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Safety

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

Remove all packaging and any labels.

If the plug or cord is damaged it must, for safety
reasons, be replaced by Kenwood or an authorised

Kenwood repairer in order to avoid a hazard.
DO NOT process hot ingredients.

Do not operate your appliance for longer than
the times specified below without a rest period.
Processing continuously for longer periods can
damage your appliance.

Function/ Maximum Rest Period
Attachment Operation Between

Time Operations

Beaters 6 mins Unplug the

Kneaders 3 mins appliance
Heavy cake mixes and allow to
Bread doughs cool down for

15 minutes

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

Ensure the cord is fully unwound before using the
handmixer.

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 switch off the appliance and disconnect
from the power supply, if it is left unattended, before
assembling, disassembling or 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.

® The rated power is based on the chopper
attachment. Other attachments may draw less
power.

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

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

® 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.

Cleaning

® 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.

Metal Bowl

® Never use a wire brush, steel wool or bleach to
clean your stainless steel bowl. Use vinegar to
remove limescale. Keep away from heat (cooker
tops, ovens, microwaves).

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 ‘Cleaning’).

Key

Speed & Pulse selector
Tool SureEject™
Mixer

Beater

Beater with gear
Kneader

Kneader with gear
Mixing bowl

Cradle

Mixer release button
Cradle release lever
Stand

Splashguard
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To Use your Handmixer

Fitting the Beaters/Kneaders
Refer to illustration

Insert the beater/kneader with the
plastic gear in the O socket.

Setting Up the Bowl! & Stand
Refer to illustration -

1 Fit the beaters/kneaders to the
Handmixer.

2 Hold the front of the cradle and
raise by pressing the cradle release
lever.

3 Place the bowl onto the stand.

4 Fit the mixer to the cradle and push
down to secure.

Note: Check that the beater/
kneader with the plastic gear aligns
with the drive gear on the cradile.

5 Add the ingredients, then lower the
cradle by holding the Handmixer
handle whilst pressing the cradle
release lever at the same time.

6 Plug in and select a speed (Refer to
the recommend usage chart).

Q Pulse

Slide the speed selector to the (P)
position to use in short bursts at
maximum speed. Note: the motor will
only operate for as long as the control
is held in position.

Splashguard
Fit the splashguard if required E

After Use
Refer to illustration - n

1 Switch the speed selector to the ‘O’
OFF position.

2 Hold by the handle and lift up the
cradle by pressing the cradle release
lever.

3 Remove the mixer from the cradle by
pressing the mixer release button and
lifting off.

4 Slide the tool SureEject™ down to
release the tools.

Note: The tools can only be removed

when the speed selector is in the ‘O’

OFF position.

Note: When ejecting the tools hold the

hand mixer over the bowl.

Cord Storage

Wrap the cord round the heel of the
handmixer. Then store on the stand.



Hints and Tips

® Start at low speed and as the mixture thickens, increase the speed.

® |f the machine starts to slow or labour, increase the speed.

® Scrape down the sides and bottom of the bowl at regular intervals to assist the mixing
operation.

® \When creaming for cake mixtures, use butter or margarine at room temperature or soften
before use.

® [or best results with small quantities, use the handmixer without the stand.

Large quantities and thick mixtures may require a longer mixing time.

® |f you wish to mix larger quantities or heavier mixes, remove the mixer from the stand
and use a bowl! of an appropriate size.

* When re-kneading dough after proving it is recommended that the mixer is removed
from the cradle and used hand held.

Recommended Usage Chart

Please note that these are recommendations for using the stand and supplied mixing
bowl. If using the mixer by hand, the speed you select may depend upon the bowl
size (if not using the bowl supplied), quantities, the ingredients you are mixing and
personal preference.

Gradually increase to the recommended speeds below.

Food type \ﬁ @
MAX fs) (Mins)
Beaters
Egg whites 2 -10 (60 - 3009) High - Max 1-
Cream 200 - 500 ml Low - High 2-3
All-in-one cake Total 1.6kg Low - High 1-2
mixes weight
Creaming Method Total 1.6kg Low - High 5-6
Cake Mixes weight
Cookie Dough Total 800g Low - High 6
weight
Batter 1litre Max 1
Rubbing fat into flour 250g Flour weight Min - Low 4
Adding water to combine pastry
ingredients Low 1
Fruit cake 900g Total
Creaming fat and sugar weight Max 3-4
Folding in flour, fruit, etc. Min - Low 1
Kneaders
Bread Flour weight 4509 High - Max
Total We\ght 7509 High 2-3
Re-knead after 30 - 45 secs
proving

Optional attachment (not supplied in pack)
Mini chopper - refer to ‘Service and Customer Care” section to order.
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Service and Customer Care

If you experience any problems with the operation of your appliance, before
requesting assistance refer to the Troubleshooting Guide’ section in the manual or visit

www.kenwoodworld.com.

Please note that your product is covered by a warranty, which complies with all legal
provisions concerning any existing warranty and consumer rights in the country where

the product was purchased.

If your Kenwood product malfunctions or you find any defects, please send it or bring it
to an authorised KENWOOD Service Centre. To find up to date details of your nearest
authorised KENWOOD Service centre visit www.kenwoodworld.com or the website

specific to your Country.

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.

Recipe

White bread dough

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

5ml/1 tsp sugar

260ml warm water

4509 bread flour

5ml/1 tsp salt

159 lard

1

Place the dried yeast, with the sugar
and water, in a mixing bow! 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.

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.

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

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.

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.

Kneader with plastic
gear cannot be inserted
into the socket.

Fitting kneader to
wrong socket

The kneader with the collar will only
fit into the O socket.

Handmixer starts to
slow or labour during
processing.

Speed selected too low.

Increase speed.

Recommended quantity
exceeded.

Refer to Recommended Usage
Chart for speeds and quantities to
process.

Do not operate for longer than 3
minutes without a 15 minute rest
period with doughs or heavy cake
mixes.

Excessive splashing
or flour spray during
processing.

Speed selected too
high.

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

Bowl too shallow or too
small for ingredients
being processed.

Select an appropriate sized mixing
bowl.

Unable to remove
tools from sockets.

Speed selector not in
'O' position .

To remove the tools, make sure the
speed selector is in the OFF “O”
position and unplug the handmixer.
Press the Tool SureEject™.

Pulse does not
operate

The motor will only
operate for as long as
the control is held in
position.

Slide the speed selector to the (P)
position to use in short bursts at
maximum speed.




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.

Als de stekker of het snoer beschadigd is, moet het
om veiligheidsredenen door Kenwood of een door
Kenwood geautoriseerd reparatiebedrijf vervangen
worden, om gevaar te voorkomen.

Verwerk GEEN hete ingrediénten.

Gebruik uw apparaat nooit langer dan hieronder
staat aangegeven zonder een pauze. Als u het
apparaat langere tijd zonder pauze gebruikt, kan
dat schade veroorzaken.

Functie / Maximale Pauze tussen twee
hulpstuk inschakeltijd inschakelingen
Kloppers 6 mllnuten Haal de stekker uit het
Deeghaken 3 minuten stopcontact en laat het
Zware apparaat 15 minuten
taartmix afkoelen
Brooddeeg

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

Zorg dat het snoer helemaal is afgerold alvorens de
handmixer te gebruiken.

Houd uw vingers, haar, kleding en gereedschap uit
de buurt van bewegende delen.

Laat het snoer nooit in aanraking komen met hete
oppervliakken en laat het niet naar beneden hangen
waar een kind erbij kan.

Gebruik nooit een beschadigde handmixer. Laat het
apparaat nakijken of repareren: zie Onderhoud en
klantenservice.




Gebruik nooit een niet-goedgekeurd hulpstuk.

Zet de machine altijd uit en haal de stekker uit

het stopcontact als de machine onbeheerd wordt
achtergelaten, ge(de)monteerd of gereinigd wordt.
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.

Het nominale vermogen is gebaseerd op het hak-
accessoire. Andere accessoires trekken mogelijk
minder stroom.

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

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

Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke
gebruik waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan
niet aansprakelijk worden gesteld in het geval dat
het apparaat niet correct is gebruikt, of waar deze
instructies niet worden opgevolgd.

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.



Metalen kom

® Gebruik geen staalborstel, schuursponsje of
bleekmiddel om uw roestvrijstalen kom te reinigen.
Gebruik azijn om kalkaanslag te verwijderen. Uit de
buurt van hittebronnen houden (gaspitten, ovens,

magnetrons).

Voor u de stekker in het stopcontact steekt
® Controleer dat de elektriciteitsvoorziening dezelfde spanning heeft als op de achterkant
van de 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
® De onderdelen afwassen (zie
Reiniging).

Legenda
Snelheidsschakelaar en
pulseerknop

Tool SureEject™

Mixer

Klopper

Klopper met tandwiel
Deeghaak

Deeghaak met tandwiel
Mengkom

Houder
Ontgrendelingsknop mixer
Ontgrendelingshendel houder
Standaard
Spatbescherming
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Het gebruik van uw
handmixer

De kloppers/deeghaken
aanbrengen

Zie afbeelding

Steek de klopper/deeghaak met het
plastic tandwiel in de O opening.

De mengkom en standaard
opzetten
Zie afbeeldingen -

1

Bevestig de kloppers/deeghaken
aan de handmixer.

Houd de voorzijde van de houder
vast en breng deze omhoog door de
ontgrendelingshendel van de houder
in te drukken.

Zet de mengkom op de standaard.
Plaats de mixer op de houder en
druk naar beneden om de mixer
goed vast te zetten.

Let op: controleer dat de klopper/
deeghaak met het plastic

tandwiel uitgelijnd is met het
aandrijfmechanisme op de houder.
Voeg de ingrediénten toe en breng
de houder naar beneden door

het handvat van de handmixer

vast te houden en tegelijkertijd de
ontgrendelingshendel van de houder
in te drukken.

Steek de stekker in het stopcontact
en kies een snelheid (zie de tabel
Aanbevolen snelheden).




Q Pulseren

Schuif de snelheidsschakelaar naar

de stand (P) om in korte stoten op
maximumsnelheid te mengen.

Let op: de motor werkt slechts zolang
de schakelaar in de pulseerstand wordt
gehouden.

Spatbescherming

Breng zo nodig de spatbescherming
aan E

Na gebruik

Zie afbeeldingen - n

1 Zet de snelheidsschakelaar op ‘O’,
de UIT-stand.

2 Houd het handvat vast en
til de houder op door op de
ontgrendelingshendel voor de
houder in te drukken.

3 Haal de mixer van de houder door
op de ontgrendelingsknop voor de
mixer te drukken en de mixer op te
tillen.

4 Schuif de Tool SureEject™ naar
beneden om de hulpstukken uit te
werpen.

Let op: de hulpstukken kunnen alleen
worden verwijderd wanneer de
snelheidsschakelaar in de stand ‘O’ (UIT)
staat.

Let op: houd de handmixer over de kom
wanneer u de hulpstukken verwijdert.

Snoeropbergvak

Wikkel het snoer om de onderkant van
de handmixer. Zet deze vervolgens op
de standaard.

Tips

de snelheid.

vergemakkelijken.

eerst zacht maken.

standaard.

® \Verhoog de snelheid naarmate het mengsel dikker wordt.
® Als het apparaat langzamer begint te draaien of te hard moet werken, verhoogt u

® Nu en dan de zijkant en bodem van de mengkom afschrapen om het mixen te

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

Voor het beste resultaat met kleine hoeveelheden gebruikt u de handmixer zonder

Grote hoeveelheden en dikke mengsels moeten misschien langer worden gemengd.
Als u grotere hoeveelheden of zwaardere mengsels wilt mixen, verwijdert u de mixer
uit de standaard en gebruikt u een kom van de juiste afmeting.

* Als het deeg na het rijzen opnieuw moet worden gekneed, is het raadzaam de
mixer uit de houder te halen en met de hand te gebruiken.




Tabel aanbevolen gebruik

Deze aanbevelingen hebben betrekking op het gebruik van de standaard en
meegeleverde mengkom. Als u de mixer handmatig gebruikt, is de keuze van de
snelheid afhankelijk van de afmeting van de kom (als u niet de meegeleverde kom
gebruikt), de hoeveelheden, de ingrediénten die u mengt en uw persoonlijke voorkeur.
Verhoog de snelheid geleidelijk tot de hieronder aanbevolen snelheid.

Type voedsel

o]

(7

C)

MAX (in minuten)
Kloppers
Eiwitten 2-10 (60 - 300 g) Hoog-Max 1-3
Room 200-500 ml Laag-Hoog 2-3
Kant-en-klare Totaalgewicht 1,6 kg Laag-Hoog 1-2
taartmixen
Klopmethode Totaalgewicht 1,6 kg Laag-Hoog 5-6
deeg voor
gebak
Koekdeeg Totaalgewicht 800 g Laag-Hoog 6
Beslag 1liter Max 1
Vet in bloem wrijven. 250 g Min-Laag 4
Water toevoegen om Bloemgewicht Laag 1
gebaksingrediénten te
vermengen
Vruchtencake 900 g
Boter en suiker kloppen Totaalgewicht Max 3-4
Bloem, fruit, enz. invouwen Min-Laag 1
Deeghaken
Brood Bloemgewicht 450 g Hoog-Max 2-3
Totaalgewicht 750 g Hoog
Na het rijzen 30-45 sec.
opnieuw
kneden

Extra hulpstuk (niet meegeleverd)

Mini-hakker: zie ‘Onderhoud en klantenservice’ om te bestellen.
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gekocht.

de specifieke website in uw land.

® \ervaardigd in China.

ELEKTRONISCHE APPARATUUR (AEEA)

service verschaft.

Onderhoud en klantenservice

® 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 die gelden in het land waar het product is

® 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

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE JUISTE VERWIJDERING VAN HET PRODUCT
VOLGENS DE EUROPESE RICHTLIJN BETREFFENDE AFGEDANKTE ELEKTRISCHE EN

Aan het einde van de levensduur van het product mag het niet samen met het gewone
huishoudelijke afval worden verwerkt. Het moet naar een speciaal centrum voor gescheiden
afvalinzameling van de gemeente worden gebracht, of naar een verkooppunt dat deze

Recept

Witbrooddeeg

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

260 ml warm water

450 g broodmeel

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 een derde
kokend water met twee derde 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
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kneed het deeg ca. 2 tot 3 minuten,
totdat het glad en elastisch is. Bedek
de kom met ingevette vershoudfolie
en laat het deeg gedurende 45 tot
60 minuten in een warme ruimte
rijzen.

Kneed het deeg opnieuw
gedurende 30 tot 45 seconden op
maximumsnelheid, waarbij u de
deeghaken in het deeg houdt.
Vorm het deeg tot een brood of
broodjes en leg het deeg op een
ingevette bakplaat. Bedek het deeg
met ingevette vershoudfolie en

leg het op een warme plek, totdat
het deeg tweemaal zo groot is
geworden.

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



Problemen oplossen

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Handmixer werkt niet.

Geen stroom.

Controleer of de stekker in het
stopcontact zit.

Deeghaak met plastic
tandwiel kan niet in
de opening geplaatst
worden.

Deeghaak wordt in
de verkeerde opening
geplaatst.

De deeghaak met het kraagje past
alleen in de O opening.

Handmixer draait
langzaam of
moeizaam tijdens
gebruik.

Gekozen snelheid is te
laag.

Hogere snelheid instellen.

Aanbevolen hoeveelheid
is overschreden.

Zie tabel aanbevolen gebruik
voor snelheden en hoeveelheden
die verwerkt kunnen worden.
Niet langer dan 3 minuten laten
draaien voor deeg of zware
cakemixen en vervolgens een
kwartiertje laten afkoelen.

Veel spatten of bloem
vliegt rond tijdens
gebruik.

Gekozen snelheid is te
hoog.

Start met een lagere snelheid
en verhoog deze wanneer het
mengsel dikker wordt.

Kom is te laag of te klein
voor de ingrediénten.

Gebruik mengkom met juiste
omvang.

Kan hulpstukken niet
uit de openingen
verwijderen.

Snelheidsschakelaar staat
niet in ‘O’-stand.

Om hulpstukken te verwijderen
moet de snelheidsschakelaar in
de UIT-stand (‘O’) staan en de
stekker van de handmixer uit het
stopcontact gehaald worden.
Schuif Tool SureEject™ omlaag.

Pulseren werkt niet

De motor werkt slechts
zolang de schakelaar in
de pulseerstand wordt
gehouden.

Schuif de snelheidsschakelaar
naar de stand (P) om in korte
stoten op maximumsnelheid te
mengen.
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Francais

Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les illustrations

Sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions
pOouUr pouvoir vous vy référer ultérieurement.

Retirez tous les éléements d’emballage et les
etiquettes.

Si le cordon ou la prise sont endommageés, il faut
les faire remplacer, pour des raisons de sécurité, par
Kenwood ou un réparateur agreeé par Kenwood pour
éviter tout accident.

Veuillez NE PAS MIXER des ingrédients chauds.
N’utilisez pas votre appareil pendant plus de
temps que celui spécifié ci-dessous sans période
d’arrét. Si vous l'utilisez pendant de plus longues
périodes, vous risquez d’endommager I’appareil.

Fonction/ Temps Temps d’'arrét entre
accessoire d’utilisation les utilisations
maximal
Fouets 6 minutes
Crochets 3 minutes Débranchez
pétrisseurs 'appareil et laissez
Pates a gateau refroidir pendant
epaisses 15 minutes
Pates a pain

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

Veérifiez que le cordon est entierement déroulé avant
d’utiliser le batteur électrigue.

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 facon gu’un enfant puisse

s’en saisir.
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N’utilisez jamais un batteur électrique endommage.
Faites-le vérifier ou réparer : voir « Service apres-
vente ».

N’utilisez jamais un accessoire non recommande.
Eteignez toujours I'appareil et débranchez-le de
'alimentation s’il est laissé sans surveillance, avant
d’installer ou de retirer les accessoires ou de le
nettoyer.

Les 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
neécessaires, si elles ont étée formées et encadrées
pour l'utilisation des appareils, et si elles ont
conscience des risques encourus.

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

La puissance nominale est basée sur les données du
hachoir. es autres accessoires peuvent demander
moins d’énergie.

Les enfants doivent étre surveillés afin gu’ils ne
puissent pas jouer avec cet appareil.

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

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

® \/eillez a toujours éteindre et débrancher 'appareil

et a retirer les fouets ou crochets pétrisseurs avant
le nettoyage.

® Ne plongez jamais le corps du batteur électrique

dans I'eau et ne mouillez jamais le cordon
d’alimentation ni la prise.
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o N'utilisez jamais de produits abrasifs pour nettoyer

les éléments.

Bol métallique
® N'utilisez jamais de brosse métallique, de paille
de fer ou de chlore pour nettoyer votre bol en
acier inoxydable. Utilisez du vinaigre pour enlever
le calcaire. Tenez votre bol toujours éloigné des
sources de chaleurs (plagques de cuisson, fours,

fours a micro-ondes).

Avant de brancher ’appareil
® Assurez-vous que votre alimentation électrique correspond a celle qui est indiguée au dos
de votre batteur électrique.

® Cet appareil est conforme au réglement 1935/2004 de la CE sur les matériaux et les
articles destinés au contact alimentaire.

Avant la premiére utilisation de votre
batteur électrique
® Nettoyez les éléments (voir

« Nettoyage »).

—
D
Q
®
5
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Sélecteur de vitesse et d'impulsion
Outil SureEject™

Batteur électrique

Fouet

Fouet avec engrenage

Crochet pétrisseur

Crochet pétrisseur avec engrenage
Bol mélangeur

Support

Bouton de déblocage du batteur
Boutton de déblocage du support
Socle

Protection anti-projections
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Utilisation de votre batteur
electrique

Fixation des fouets/crochets
peétrisseurs
Voir Pillustration

Insérez le fouet/crochet pétrisseur avec
engrenage en plastique dans l'orifice O
du bloc moteur.

Installation du bol et du socle
Voir les illustrations -

1 Installez les fouets/crochets
pétrisseurs sur le batteur électrique.

2 Tenez I'avant du support et
soulevez-le en appuyant sur le
bouton de déblocage du support.

3 Placez le bol sur le socle.

4 Installez le batteur électrique sur
le support et appuyez dessus pour
'enclencher. Remarque : vérifiez
que le fouet/crochet pétrisseur
avec engrenage en plastique est
bien aligné sur I’axe présent sur le
support.

5 Ajoutez les ingredients, puis baissez
le support en tenant la poignée du



batteur électrique en méme temps
gue vous appuyez sur le bouton de
déblocage du support.

6 Branchez et sélectionnez une
vitesse (voir le tableau des conseils
d’utilisation).

Q Impulsion

Faites glisser le sélecteur de vitesse en
position (P) pour déclencher brievement
la vitesse maximale.

Remarque : le moteur ne fonctionne

gue tant que le bouton est maintenu en
position.

Protection anti-projections

Installez la protection anti-projections si
nécessaire E

Apreés utilisation
Voir les illustrations - n

1 Placez le sélecteur de vitesse sur la
position Arrét (O).

2 Tenez par la poignée et soulevez le
support en appuyant sur le bouton
de déblocage du support

3 Retirez le batteur électrique du
support en le soulevant tout
en appuyant sur le bouton de
déblocage du batteur.

4 Faites glisser I'outil SureEject™ vers

le bas pour le dégager.

Remarque : les outils ne peuvent étre

retirés que lorsque le sélecteur de

vitesse est en position “O” pour OFF.

Remarque : lorsque vous éjectez les

outils, tenez la poignée du mixeur au-

dessus du bol.

Rangement du cordon
Enroulez le cordon autour du talon du
batteur électrique. Puis-rangez-le sur le
support.

Conseils et astuces

sans le support.

de mélanges épais.

® Démarrez a vitesse lente, puis accélérez a mesure que le mélange s’épaissit.

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

® Raclez régulierement les cotés et le fond du bol pour faciliter le mixage.

® | orsgue vous montez en creme des mélanges pour gateau, utilisez du beurre ou de
la margarine a température ambiante, ou ramollissez avant utilisation.

® Pour de meilleurs résultats avec de petites quantités, utilisez le batteur électrique

® | e temps de mélange peut s’avérer plus long lorsqu’il s’agit de grandes quantités et

® Sjvous souhaitez mélanger des quantités plus importantes ou des préparations plus
épaisses, retirez le batteur électrique du socle et utilisez un bol a la bonne taille.

* Lorsque vous pétrissez a nouveau la pate aprés le levage, il est recommandé de
retirer le mixeur du support et de lutiliser a la main.




Tableau des conseils d’utilisation

Notez qu’il s’agit la uniquement de recommandations pour une utilisation du support
et du bol mélangeur fournis. Si vous utilisez le batteur électrique, la vitesse que vous
sélectionnez peut varier en fonction de la taille du bol (si vous n’utilisez pas le bol
fourni), des quantités, des ingrédients que vous meélangez et de vos préférences.
Augmentez progressivement la vitesse, pour passer aux vitesses suivantes.

Type d’aliments

a

(7

C)

MAX (en min)
Fouets
Blancs d’oeuf 2 -10 (60 - 300 g) | Rapide - Max 1-3
Creme 200 - 500 ml Lent - Max 2-3
Tous les mélanges | Poids total 1,6 kg Lent - Max 1-2
a gateau travaillés
en une seule fois
Méthode de Poids total 1,6 kg Lent - Max 5-6
crémage des
appareils a gateau
Pate a cookie Poids total 800 g Lent - Max 6
Pate 1litre Max 1
Incorporer de la matiére grasse a | 250 g Poids farine Min - Lent 4
de la farine.
Ajouter de I'eau pour lier les Lent 1
ingrédients de patisseries.
Cake aux fruits 900 g Poids total
Incorporer de la matiere grasse Max 3-4
et le sucre. Min - Lent 1
Incorporer la farine, les fruits, etc.
Crochets pétrisseurs
Pain Poids farine 450 g Rapide - Max 5.3
Poids total 750 g Rapide
Pétrir a 30 - 45 secs
nouveau
apres levage
*

Accessoire facultatif (non fourni)

Hachoir compact : voir le paragraphe « Service aprés-vente » pour commander.




Service apres-vente

® Sj vous rencontrez des problemes lors de 'utilisation de votre appareil, reportez-
VOUuS 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 'envoyer ou '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.

® Fabrigué 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 'un des centres de collecte sélective prévus par I'administration
communale ou auprés des revendeurs assurant ce service.

Recette 2 Ajoutez les ingrédients restants.
Installez les crochets pétrisseurs sur

Pate a pamn blanc le batteur électrique, puis mélangez

10 ml / 2 cuilléres & café de levure séche les ingrédients a vitesse lente jusqu’a
(levure a reconstituer) incorporation compléte de la farine.
5 ml /1 cuillere a café de sucre Puis augmentez la vitesse et battez
260 ml d’eau tiéde pendant 2 a 3 minutes, jusqu’a ce
450 g de farine a pain que la pate devienne souple et
5ml/1cuillere a café de sel élastique. Recouvrez a I'aide d’'un
15 g de lard papier film alimentaire huilé, et
laissez la pate lever dans un endroit

1 Disposez la levure seche, avec le chaud 45 a 60 minutes.

sucre et I'eau, dans un récipient a 3 Remixez la pate a la

melanger et laisser lever. La bonne vitesse maximale pendant

température de I'eau est établie a 30 a 45 secondes, en maintenant

43° C et pour I'obtenir, mélangez les crochets pétrisseurs dans le

un tiers d’eau bouillante a deux tiers meélange.

d’eau froide. 4 Faconnez 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
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jusgu’a ce que la pate ait doublé de

volume.

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.

Guide de dépannage

Probléeme

Cause

Solution

Le batteur électrique ne
fonctionne pas

Pas d’alimentation
électrique

Vérifiez que I'appareil est bien
branché

Le pétrisseur avec
engrenage en plastique
ne rentre pas dans
I'orifice

Le pétrisseur est inséré
dans le mauvais orifice

Le pétrisseur avec collier ne
rentre que dans l'orifice O

Le batteur électrique
ralentit ou peine a
tourner pendant le
mixage

La vitesse sélectionnée
est trop faible.

Augmentez la vitesse.

La quantité
recommandée a été
dépassée.

Voir le tableau des conseils
d’utilisation pour connaitre les
quantités et vitesses a utiliser.

Ne faites pas tourner 'appareil
pendant plus de

3 minutes et laissez 'appareil
refroidir 15 minutes avant de le
relancer pour les pates a cuire et
les mélanges pour gateaux lourds.

Projections excessives
de liquides ou de farine
lors du mixage

La vitesse sélectionnée
est trop forte.

Sélectionnez une vitesse moins
importante au départ, puis
augmentez la vitesse au fur et a
mesure gue le mélange s'épaissit.

Le bol n'est pas assez
profond ou il est

trop petit pour les
ingrédients a mixer.

Sélectionnez un bol de taille
adaptée.

Impossible de retirer les
ustensiles des orifices du
bloc moteur

Le sélecteur de vitesse
n'est pas sur Arrét (O).

Pour retirer les ustensiles, veillez
a ce que le sélecteur de vitesse
soit bien en position Arrét (O), et
débranchez le batteur électrique.
Appuyez sur I'outil SureEject™.

L'impulsion de
fonctionne pas

Le moteur ne
fonctionnera que tant
que la commande sera
enfoncée.

Faites glisser le sélecteur de
vitesse en position (P) pour
déclencher brievement la vitesse
maximale.
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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.

Falls Stecker oder Netzkabel beschadigt sind,
mussen sie aus Sicherheitsgrinden von Kenwood
oder einer autorisierten Kenwood-
Kundendienststelle ausgetauscht werden, um
Gefahren zu vermeiden.

KEINE heiBen Zutaten verarbeiten.

Das Gerat nicht ohne Ruhezeit langer als

unten angegeben betreiben. Bei ldangerem,
ununterbrochenem Betrieb kann lhr Gerat
Schaden nehmen.

Funktion/ Maximale Ruhezeit zwischen
Aufsatz Betriebszeit Betriebsphasen
RUhrquirle 6 Minuten

Gerat vom Netzstrom

éﬂi’tqume $ Minuten trennen und 15

chwerer Minuten abkUhlen

Kuchenteig lassen
Brotteig |

Tauchen Sie den Handmixer niemals in Wasser ein -
Netzkabel und Stecker durfen nie nass werden.
Stellen Sie vor der Benutzung des Handmixers
sicher, dass das Kabel vollstandig abgewickelt ist.
Finger, Haare, Bekleidungssticke und
Kochwerkzeuge von beweglichen Teilen des Gerats
fernhalten.
Netzkabel niemals mit heiBen 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”.
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® Nur zugelassene Zusatzgerate benutzen.

® Das Gerat immer ausschalten und den Netzstecker
ziehen, wenn es unbeaufsichtigt gelassen wird, oder
pbevor Sie es zusammensetzen, auseinandernehmen
oder reinigen.

® Gerate kdnnen von Personen mit kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen Behinderungen
oder von Personen mit mangelnder Erfahrung
oder Kenntnis verwendet werden, sofern diese
beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung des
Gerats eingewiesen wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

® Unsachgemafler Gebrauch lhres Gerats kann zu
Verletzungen fuhren.

® Der maximale Leistungswert wurde anhand des
Zerkleinerer-Aufsatzes berechnet. Bei anderen
Aufsatzen ist die Leistungsaufnahme u. U. geringer.

® Kinder mussen Uberwacht werden, damit sie nicht
mit dem Gerat spielen.

® Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet
werden. Gerat und Netzkabel mUssen fur Kinder
unzuganglich sein.

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

Reinigung

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

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

® /um Reinigen nie Scheuermittel verwenden.

Metallschiissel

® \Verwenden Sie zum Reinigung lhrer
Edelstahlschussel niemals eine Drahtburste,
Stahlwolle oder Bleichmittel. Kalkflecken kbnnen
mit Essig entfernt werden. Halten Sie die Schussel
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von Hitzeguellen entfernt (Herdplatten, Ofen,

Mikrowelle).

Vor dem Anschluss

® Bitte Uberprufen Sie, bevor Sie das Gerat anschlieBen, ob die Netzspannung den Angaben
auf dem Typenschild entspricht (siehe Unterseite des Handmixers).

® Das Gerat entspricht der EG-Verordnung Nr. 1935/2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in BerUhrung zu kommen.

Vor dem ersten Gebrauch
® Alle Teile reinigen: (siehe ,Pflege und
Reinigung®).

Ubersicht

Geschwindigkeits- & Puls-Wahl
Tool SureEject™
Handmixer

RUhrquirl

RUhrquirl mit Zahnrad
Knetquirl

Knetquirl mit Zahnrad
RUhrschussel

Halterung
Handmixer-Freigabetaste
Stander-Entriegelungstaste
Stander

Spritzschutz

BIGICIGIOICIOIOIOICIOIONC,

Verwendung lhres
Handmixers
Siehe Abbildung

Setzen Sie den RUhr-/Knetquirl mit dem
Kunststoff-Zahnrad in den Steckplatz

O ein.

Aufstellen von Schissel und
Stander

Siehe Abbildung [y -

1 Setzen Sie die Ruhr-/Knetquirle in
den Handmixer ein.

2 Den Maschinenkopf vorne anpacken
und anheben, indem Sie auf die
Stander- Entriegelungstaste
drtcken.

24

3 Setzen Sie die Schussel auf den
Stander.

4 Setzen Sie den Handmixer auf die
Halterung und dricken Sie ihn fest.
Hinweis: Stellen Sie sicher, dass
der Riihr-/Knetquirl mit dem
Kunststoff-Zahnrad mit dem
Antriebszahnrad der Halterung
ausgerichtet ist.

5 Die Zutaten einfullen, dann bei
gleichzeitigem Herabdrlcken der
Stander-Entriegelungstaste den
Maschinenkopf absenken.

6 SchlieBen Sie das Gerat an
das Netz an und wéhlen Sie
eine Geschwindigkeit (siehe
Empfehlungstabelle).

Q Puls

Fur kurze Schube bei

maximaler Geschwindigkeit den
Geschwindigkeitsregler auf die
P-Position stellen.

Hinweis: Der Motor lauft nur so lange,
wie der Schalter gedrickt gehalten wird.

Spritzschutz

Falls erforderlich, den Spritzschutz
einsetzen E




Nach Gebrauch Hinweis: Die RUhrelemente kdnnen

siehe Abbildung [d] - [l

1

nur abgenommen werden, wenn sich
der Geschwindigkeitsregler in der

Stellen Sie den ,O" (AUS) Position befindet.
Geschwindigkeitsregler auf , 0" Hinweis: Beim AusstoRen der
(AUS). Ruhrelemente den Handmixer Uber
Am Griff halten und den die Schissel halten.
Maschinenkopf anheben, indem Sie

auf die Stander- Entriegelungstaste Kabelhalterung

drtcken.

Das Kabel unten um den Handmixer
wickeln. Diesen dann auf dem Stander
verstauen.

Nehmen Sie den Handmixer aus der
Halterung, indem Sie die Handmixer-
Freigabetaste drlicken und den
Handmixer abheben.

Die RUhrelement-Entriegelung
SureEject™ nach unten schieben, um
die RUhrelemente zu l&sen.

Hinweise und Tipps
® Bei niedriger Stufe beginnen und die Geschwindigkeit erhdhen, wenn sich die

Mischung verdickt.

Erhdhen Sie die Geschwindigkeit, wenn Gerat nicht kraftig genug schlagt.
Schaben Sie das Mischgut in regelmaBigen Abstédnden von den Seiten und dem
Boden der Schussel, damit alles gut vermischt wird.

Fur Kuchenteig sollten Sie Butter oder Margarine bei Zimmertemperatur verwenden
oder vorher weich machen.

FUr beste Ergebnisse bei kleinen Mengen den Handmixer ohne den Stander
verwenden.

GroRe Mengen und schwere Mischungen erfordern eine langere Verarbeitungszeit.
Zum Verarbeiten groBerer Mengen oder schwererer Mischungen den Handmixer
vom Stander nehmen und eine Schussel geeigneter GroRe verwenden.

* Wenn Sie den Teig nach der ersten Gare erneut durchkneten wollen, empfiehlt es

sich, den Handmixer vom Stdnder abzunehmen und ihn beim Kneten in der Hand
zu halten.
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Empfehlungstabelle

Bitte beachten Sie, dass diese Empfehlungen fur die Verwendung des Standers und
der mitgelieferten Ruhrschissel gelten. Wenn Sie den Handmixer ohne Stander
benutzen, hangt die Wahl der Geschwindigkeit von der SchusselgréRe (bei
Nichtbenutzung der mitgelieferten Schussel), Menge und Art der Zutaten sowie
persénlichem Bedarf ab.
Schalten Sie stufenweise zu den unten empfohlenen Geschwindigkeiten hoch.

Verarbeitungsbeispiele

[o]

(7

Durchkneten nach
der ersten Gare %

MAX (Min.)
RiUhrquirle
Eiweil 2-10 Hoch - Max 1-3

(60 - 300 g9)
Sahne 200 - 500 ml Niedrig - Hoch 2-3
Kuchen- Gesamtgewicht 1,6 kg Niedrig - Hoch 1-2
Backmischungen
Schlagmethode Gesamtgewicht 1,6 kg Niedrig - Hoch 5-6
far
Kuchenmischungen
Keksteig Gesamtgewicht 800 g Niedrig - Hoch 6
Ruhrteig 1 litre Max 1
Zubereitung von Streuseln, 250 g Min - Niedrig 4
Hinzuflgen von Wasser zum Mehlgewicht
Verarbeiten von Teigzutaten Niedrig 1
Ruhrteig 900 g
Schaumigschlagen von Gesamtgewicht Max 3-4
Fett und Zucker 1
Unterheben von Mehl, Rosinen usw. Min - Niedrig
Knetquirle
Brot Mehlgewicht 450 g Hoch - Max 5_3
Gesamtgewicht 750 g Hoch
Erneutes 30 - 45 Sek.

Optionaler Aufsatz (nicht im Lieferumfang)
Minizerkleinerer - siehe Abschnitt ,Kundendienst und Service" fur Bestellinformationen.

Kundendienst und Service

® 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 Inhr Produkt durch eine Garantie abgedeckt ist - diese erfullt alle
gesetzlichen Anforderungen hinsichtlich geltender Garantie- und Verbraucherrechte in
dem Land, in dem das Produkt gekauft wurde.
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® [alls 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 fur Ihr Land.

® Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG DES PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER EUROPAISCHEN RICHTLINIE UBER ELEKTRO- UND
ELEKTRONIK-ALTGERATE (WEEE)

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das Produkt NICHT mit dem Hausmull entsorgt werden.
Es muss zu einer 6rtlichen Sammelstelle fir Sondermull oder zu einem Fachhandler
gebracht werden, der einen Ricknahmeservice anbietet.

Rezept 3 Den Teig bei Hochstgeschwindigkeit
30 - 45 Sekunden erneut

Weil3brot durchkneten, dabei die Knetquirle
10 ml/2 TL Trockenhefe (muss stdndig in den Teig halten.
aufbereitet werden) 4 Den Teig zu einem Brotlaib oder
5 ml/1 TL Zucker Brotchen formen und auf ein
260 ml warmes Wasser eingefettetes Backblech legen. Mit
450 g Mehl eingedlter Klarsichtfolie abdecken
5ml/1TL Salz und an einem warmen Ort gehen
15 g Schmalz lassen, bis sich das Volumen in etwa
1 Trockenhefe mit Zucker und verdoppelt hat.
Wasser in eine Ruhrschussel geben 5 Ineinem vorgeheizten Ofen bei
und warten, bis die Mischung 230°C/Gasstufe 8 backen - 20 -
schaumig wird. Das Wasser sollte 25 Minuten (fur Brot) bzw. 10 - 15
eine Temperatur von 43°C haben Minuten (fur Brotchen). Gebackenes
~ mischen Sie dafar ein Drittel Brot sollte beim Klopfen auf die
kochendes Wasser mit zwei Drittel Unterseite hohl klingen.

kaltem Wasser.

2 Die restlichen Zutaten hinzuftgen.
Knetguirle am Handmixer befestigen
und die Zutaten bei niedriger
Geschwindigkeit verrthren, bis das
ganze Mehl eingearbeitet ist. Dann
die Geschwindigkeit erhndhen 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.
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Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Lésung

Handmixer funktioniert
nicht.

Kein Strom.

Uberprufen, dass der Stecker des
Handmixers in der Steckdose
steckt.

Knetquirl mit
Kunststoff-Zahnrad
|&sst sich nicht in den
Steckplatz einfuhren.

Falscher Steckplatz
gewahlt.

Der Knetquirl mit dem Zahnrad
passt nur in den Steckplatz O

Handmixer wird im
Betrieb langsam oder
scheint Uberlastet.

Eingestellte
Geschwindigkeit zu
langsam.

Geschwindigkeit erhdhen.

Empfohlene Menge
Uberschritten.

Geschwindigkeiten und
Verarbeitungsmengen sind in der
Empfehlungstabelle angegeben.
Den Mixer mit Knetteigen oder
anderen schweren Teigen
maximal 3 Minuten verwenden,
dann 15 Minuten ruhen lassen.

Starkes Spritzen oder
Mehlstauben beim
Verarbeiten.

Eingestellte
Geschwindigkeit zu
hoch.

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

Schussel zu flach
oder zu klein fur die
verarbeiteten Zutaten.

Eine Schussel von passender
GroRe wahlen.

Quirle lassen sich
nicht aus Steckplatzen
ziehen.

Geschwindigkeitsregler
nicht auf ,O" gestellt.

Zum Herausnehmen der
Quirle muss sich der
Geschwindigkeitsregler in der
Aus-Position ,O0" befinden und
der Netzstecker gezogen sein.
RUhrelement-Entriegelung
SureEject™ drucken.

Puls-Funktion
funktioniert nicht

Der Motor lauft nur so
lange, wie der Schalter

gedruckt gehalten wird.

Fur kurze Schiube bei
maximaler Geschwindigkeit den
Geschwindigkeitsregler auf die
P-Position stellen.
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Italiano

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

illustrazioni

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e
conservarle come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

Se la spina o il cavo sono danneggiati, per motivi di
sicurezza, devono essere sostituiti da Kenwood o da
un riparatore autorizzato da Kenwood per evitare
pericoli.

NON lavorare ingredienti caldi.

Non azionare I’'apparecchio piu a lungo di quanto
specificato di seguito senza periodi di pausa.

Una lavorazione continua per lunghi periodi puo
danneggiare I’'apparecchio.

Funzione/ Massimo | Periodo di pausa
Accessorio tempo di tra azionamenti
azionamento

Fruste a profilo 6 minuti Togliere la spina
piatto dalla presa
Fruste a torciglione| 3 minuti di corrente
Miscele per torte e lasciare

spesse raffreddare per
Impasti per pane 15 minuti

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

Assicurarsi che il cavo sia completamente srotolato
prima di usare lo sbattitore.

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.
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Non usare mai uno sbattitore danneggiato.

Farlo controllare o riparare: vedere la sezione
‘Manutenzione e assistenza tecnica’.

Non usare mai un accessorio non approvato.
Spegnere sempre l'apparecchio e scollegarlo
dall’alimentazione, se si lascia incustodito, prima di
procedere al montaggio, allo smontaggio o alla 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.

Un utilizzo scorretto dell’apparecchio puo provocare
serie lesioni fisiche.

La potenza nominale si basa sull’accessorio di
taglio. Altri accessori potrebbero assorbire meno
energia.

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

Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai
bambini. Tenere apparecchio e cavo lontani dalla
portata dei bambini.

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

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.
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® Non usare mai prodotti abrasivi per pulire |

componenti.
Ciotola metallica

® Non utilizzare mai spazzole di metallo, spugnette di
metallo o candeggina per pulire la ciotola in acciaio.
Per rimuovere il calcare utilizzare aceto. Tenere
lontano da fonti di calore (fornelli, forni, forni a

microonde).

dello sbattitore.

articoli in contatto con alimenti.

Prima di collegare I’apparecchio alla rete elettrica
® Assicurarsi che l'alimentazione elettrica utilizzata sia quella indicata sulla parte posteriore

® Questo apparecchio & conforme al regolamento (CE) No. 1935/2004 sui materiali e

Prima di usare lo sbattitore per la

prima volta

® | avare i componenti (vedere la sezione
‘Pulizia’).

—
(]
Q
®
>
o
Q

Selettore velocita e Pulse
Dispositivo SureEject™
Sbattitore

Frusta a profilo piatto
Frusta a profilo piatto con
ingranaggio

Frusta a torciglione
Frusta a torciglione con
ingranaggio

Ciotola

Base

Tasto di rilascio dello sbattitore
Leva di rilascio della base
Stand

Paraschizzi

GICIOIGICIONNCIONNGICIOIONC,

Come usare lo sbattitore

Installazione delle fruste a
profilo piatto/a torciglione
Fare riferimento all’illustrazione

Inserire la frusta a profilo piatto/a
torciglione con I'ingranaggio di plastica
nella presa O
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Preparazione della ciotola e
dello stand
Fare riferimento allillustrazione

-

1 Inserire la frusta a profilo piatto/a
torciglione nello sbattitore.

2 Tenere ferma la parte anteriore della
base e sollevarla premendo la leva di
rilascio della base.

3 Porre la ciotola sullo stand.

4 Montare lo sbattitore sulla base e
premere verso il basso per fissare in
posizione.

Nota: controllare che frusta a
profile piatto/a torciglione con
I’ingranaggio di plastica sia
allineata all’ingranaggio della base.

5 Aggiungere gli ingredienti, poi
abbassare la base tenendo il
manico dello sbattitore e premendo
contemporaneamente la leva di
rilascio della base.

6 Collegare e selezionare una velocita
(Fare riferimento alla tabella di
utilizzo consigliata).

Tasto Pulse Q

Far scorrere il selettore di velocita sulla
posizione (P) per I'uso con brevi impulsi
alla massima velocita.




Nota: il motore funzionera solo per il 4 Far scorrere il dispositivo SureEject™

tempo in cui il comando viene tenuto in verso il basso per rilasciare gli
posizione. utensili.

Nota: Gli utensili possono essere rimossi
Paraschizzi E solo quando il selettore di velocita e in

posizione ‘O’ OFF.
Nota: Quando si rimuovono gli utensili,
tenere lo sbattitore sopra la ciotola.

Montare il paraschizzi se necessario

Dopo l'uso

Fare riferimento all’illustrazione Avvolgicavo

-l Avvolgere il cavo attorno alla base dello
1 Portare il selettore della velocita sbattitore e quindi riporlo sul supporto.

nella posizione ‘O’ OFF (SPENTO).
2 Tenere la maniglia e sollevare la
base premendo la leva di rilascio
della base.
3  Rimuovere lo sbattitore dalla base
premendo il tasto di rilascio dello
sbattitore e sollevarlo.

Suggerimenti e consigli

® |niziare con una velocita bassa e aumentarla mano mano che la miscela si addensa.

® Se |o sbattitore funziona a fatica, aumentare la velocita.

® Raschiare i lati. e il fondo della ciotola a intervalli regolari per aiutare I'operazione di
miscelazione.

® Nelllamalgamare miscele per dolci, utilizzare burro o margarina a temperatura
ambiente o ammorbidirli prima dell’utilizzo.

® Per risultati ottimali con piccole quantita, utilizzare lo sbattitore senza lo stand.

® Per grandi quantita d’'ingredienti e miscele particolarmente dense pud essere
necessario lavorare gli ingredienti piu a lungo.

® Per grosse quantita o miscele piu pesanti, rimuovere il mixer dalla base e utilizzare
una ciotola di dimensioni appropriate.

* Quando si rimpasta 'impasto dopo la lievitazione, si raccomanda di rimuovere lo
sbattitore dalla base e di usarlo manualmente.
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Tabella di utilizzo consigliato

Si prega di notare che queste sono raccomandazioni di utilizzo dello stand e del
recipiente in dotazione. Se si usa lo sbattitore manualmente, la velocita selezionata
potrebbe dipendere dalla dimensione del recipiente (se non si utilizza quello fornito in
dotazione), dalle quantita di alimenti, dagli ingredienti lavorati e dal gusto personale.
Aumentare gradualmente per raggiungere le velocita sotto indicate.

Ingrediente ﬁ @
MAX ( \ (Minuti)
Fruste a profilo piatto
Albumi 2 -10 (60 - 300 g) Alta - Max 1-3
Panna 200 - 500 ml Bassa - Alta 2-3
Miscele per dolci Peso totale 1,6 kg Bassa - Alta 1-2
tutto in uno
Metodo di Peso totale 1,6 kg Bassa - Alta 5-6
miscelazione
Miscele per torte
Impasto per Peso totale 800 g Bassa - Alta 6
biscotti
Pastella 1 litro Max 1
Incorporare il grasso e farina 250 g Peso farina Min - Bassa 4
Aggiungere acqua agli ingredienti
per la sfoglia Bassa 1
Torta di frutta 900 g Peso totale
Amalgamare grasso scremato e Max 3-4
zucchero 1
Unire farina, frutta, ecc. Min - Bassa
Fruste a torciglione
Pane Peso farina 450 g Alta - Max 2-3
Peso totale 750 g Alta
Rimpastare 30 - 45 sec
dopo la
lievitazione
*

Accessorio opzionale (non contenuto nella scatola)
Tritatutto - per ordinare, fare riferimento alla sezione “Manutenzione e assistenza

tecnica”.
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Manutenzione e assistenza tecnica

® |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
'apparecchio é stato acquistato.

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

® 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 gquesto servizio.

Ricetta e lavorare per circa 2-3 minuti, fino

Pasta per pane bianco

a quando la pasta diventa uniforme
ed elastica. Coprire la pasta con

10 ml/2 cucchiaini di lievito disidratato pellicola oliata e lasciarla lievitare in

(quello che richiede riattivazione) un luogo tiepido per 45-60 minuti.

5 ml/1 cucchiaino di zucchero 3 Rimpastare alla velocita Turbo per

260 ml di acqua tiepida 30-45 secondi, tenendo le fruste a

450 g di farina per pane torciglione nellimpasto.

5 ml /1 cucchiaino di sale 4 Modellare la pasta a forma di

15 g di lardo sfilatini o pagnottine e collocarli su

1 Versare il lievito secco, insieme allo teglie da forno precedentemente
zucchero e allacqua, in una ciotola oliate. Coprirla con pellicola oliata e
e lasciare riposare. La corretta lasciarla riposare in un luogo tiepido
temperatura dell'acqua & di 43°C sino a quando il pane non raddoppia
e si pud ottenere mescolando un in dimensioni.
terzo di acqua bollente e due terzi di 5 Cuocere in forno preriscaldato a
acqua fredda. 230°C/Tacca 8 per 20-25 minuti

2 Aggiungere gli ingredienti rimanenti. (per uno sfilatino) o 10-15 minuti
Inserire le fruste a torciglione nello (per le pagnottine). Quando pronta,
sbattitore e mescolare gli ingredienti la pasta deve avere un suono vuoto
a bassa velocita sino a incorporare la se la si picchietta sulla base.

farina. Aumentare quindi la velocita
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Guida alla risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

Lo sbattitore non
funziona.

Nessuna alimentazione
elettrica.

Verificare se 'apparecchio &
collegato.

La frusta a torciglione con
ingranaggio di plastica non
pud essere inserita nella
presa.

Installazione della
frusta a torciglione
nella presa sbagliata

La frusta ad aletta si inserira solo
nella presa O

Lo sbattitore comincia a
rallentare o a fare fatica
durante la lavorazione.

La velocita selezionata
e troppo lenta.

Aumentare la velocita.

Superata quantita
raccomandata.

Fare riferimento alla tabella di
utilizzo consigliato per le velocita
e le quantita da lavorare.

Non azionare per oltre 3 minuti
senza una pausa di 15 minuti
quando si lavorano impasti o
miscele per tote pesanti.

Spruzzi eccessivi o
spruzzo di farina durante
la lavorazione.

La velocita selezionata
e troppo alta.

Inizialmente selezionare una
velocita piu basse e quindi
aumentarla man mano che la
miscela si addensa.

La ciotola € troppo
bassa per gli
ingredienti che si
lavorano.

Selezionare una ciotola delle
dimensioni corrette.

Impossibile rimuovere gli
attrezzi dalle prese.

Selettore di velocita
non si trova nella
posizione ‘O’

Per rimuovere gli attrezzi,
accertarsi che selettore di
velocita si trovi nella posizione
“O” OFF (SPENTO) e scollegare
lo sbattitore.

Premere il dispositivo SureEject™.

Pulse non funziona

Il motore funzionera
solo per il tempo in
cui il comando viene
tenuto in posizione.

Spostare il selettore di velocita
alla posizione (P) per 'uso

con brevi impulsi alla massima
velocita.
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Portugués

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

Seguranca

® | cia atentamente estas instrucdes e guarde-as para
consulta futura.

® Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

® Se a ficha ou o cabo eléctrico estiver danificado,
por razdes de seguranca deve ser substituido pela
Kenwood ou por um reparador Kenwood autorizado
para evitar qualquer perigo.

e NAO processe ingredientes quentes.

e N3o fac¢a funcionar o seu aparelho durante mais
tempo do que os especificados abaixo e faga
pausas entre recomec¢os. Processar continuamente
durante longos periodos pode danificar o seu
aparelho.

Funcado/ Tempo Tempo de
Acessorio Maximo de Pausa Entre
Funcionamento | Funcionamentos
Varas © minutos
batedoras
\/arezs 3 minutos Desligue o
amﬁssta oras aparelho e deixe
IStUras arrefecer durante
pesadas para 15 minutos
bolos
Massas para
PAO0

® Nunca submerja a batedeira em agua nem deixe o
cabo eléctrico ou a ficha apanharem humidade.

® Confirme que o cabo eléctrico esta completamente
desenrolado antes de usar a batedeira.

® Mantenha os dedos, o cabelo, a roupa e os utensilios
afastados das pecas moveis.
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® Nunca deixe o cabo eléctrico tocar superficies
guentes ou pendurado de forma a gque uma crianca o
LOSSa puxar.

® Nunca utilize uma batedeira danificada. Mande-a
examinar ou reparar: ver “Assisténcia e cuidados do
cliente”.

® Nunca utilize acessorios nao autorizados.

® Desligue e retire da tomada eléctrica o aparelho
sempre gque nao estiver a vigia-lo, antes de montar,
desmontar e 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 o uso do electrodomeéstico de
forma segura e se compreenderem 0S riscos
envolvidos.

® O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode
resultar em ferimentos.

® A poténcia nominal baseia-se no acessorio de picar.
Outros acessorios podem consumir menos energia.

® As criancas devem ser vigiadas para garantir que
Nnao brincam com o electrodomeéstico.

® [Este electrodomeéstico ndo pode ser usado
por criancas. Mantenha o electrodomeéstico e o
respectivo fio eléctrico fora do alcance de criancas.

® Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que
se destina. A Kenwood nao se responsabiliza caso
o0 aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou
caso estas instrucdes ndao sejam respeitadas.

Limpeza

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

® Nunca submerja a batedeira em agua ou deixe o
cabo eléctrico ou a ficha apanharem humidade.

® Nunca utilize abrasivos para limpar pecas.
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Tag¢a de Metal

® Nunca utilize uma escova metalica, palha-de-aco ou
lixivia para limpar a taca de aco inoxidavel. Utilize
vinagre para remover calcario. Mantenha afastado
do calor (bicos de fogao, fornos e microondas).

Antes de ligar a corrente

base da sua batedeira.

® Certifique-se que a sua corrente eléctrica tem a mesma voltagem que a apresentada na

® [Este aparelho estd conforme com a Directiva n.21935/2004 da Comunidade Europeia
sobre materiais concebidos para estarem em contacto com alimentos.

Antes de utilizar a sua batedeira pela

primeira vez

® | ave todos 0s acessorios (ver
“Limpeza”).

Legenda

Selector de Velocidade e Impulso
Dispositivo SureEject™

Batedeira

Vara batedora

Vara batedora com engrenagem
Vara amassadora

Vara amassadora com engrenagem
Taga de mistura

Berc¢o

Botdo de desengate da batedeira
Alavanca de desengate do berco
Pé de sustentacéo

Protector contra salpicos

GIGICIGICIOIOIOIOIOIOICOIC)

Para usar a sua batedeira

Colocar as varas Batedoras/
Amassadoras
Consulte a llustragdo

Insira a vara batedora/amassadora com
engrenagem de plastico no encaixe O

Montar a Taca e o Pé de
Sustentacao

Consulte as llustragoes -
1 Coloque as varas batedoras/
amassadoras na batedeira.

2 Segure a frente do berco e levante-o
enguanto prime a alavanca de
desengate do berco.

3 Cologue a taca no pé de
sustentacao.

4  Cologue a batedeira no berco e
empurre para baixo para prender.
Nota: Confirme que a vara
batedora/amassadora com
engrenagem de plastico esta
alinhada com a engrenagem
accionadora do bergo.

5 Adicione os ingredientes e em
seguida baixe o berco segurando a
batedeira pela pega enquanto prime
ao mesmo tempo a alavanca de
desengate do berco.

6 Ligue a corrente eléctrica e
seleccione uma velocidade
(Consulte o quadro de utilizagcdo
recomendada).

@ mpulso

Deslize o selector de velocidade para
a posicdo (P) para realizar arranques
curtos a velocidade maxima.

Nota: o motor so trabalha enquanto
mantiver o botao nessa posi¢cao.

Protector contra salpicos

Se necessario, insira o protector contra
salpicos E



ADOS a Utilizacéo Nota: Os utensilios sé conseguem ser

Consulte as llustragdes - n

1

retirados se o selector de velocidade
estiver na posi¢cado “O” de desligado.

Cologue o selector de velocidade na Nota: Quando ejectar os utensilios

posicéo desligada “O” segure a batedeira por cima da taca.

Segure pela pega e levante o berco

Zregwindo a alavanca de desengate Armazenamento do Cabo
o berco. . .

Retire a batedeira do berco Eléctrico

premindo o botao de desengate da Enrole o cabo eléctrico a volta da

batedeira e levantando-a. reentrancia da batedeira. Depois

Empurre para baixo o dispositivo guarde-a no pé de sustentagao.

SureEject™ para libertar os

utensilios.

Dicas e Sugestoes
® Comece a uma velocidade baixa e a medida que a mistura fica mais grossa va

aumentando a velocidade.

Se a maguina avancar com dificuldade, aumente a velocidade.

Rape para baixo com um salazar os lados e o fundo da taga, em intervalos
regulares, para ajudar a misturar melhor.

Quando bater bolos, utilize manteiga ou margarina a temperatura ambiente ou
amoleca-a antes de a bater.

Para obter melhores resultados com quantidades peguenas, use a batedeira sem o
pé de sustentacdo.

As grandes quantidades ou misturas grossas exigem um tempo maior para serem
misturadas.

Se deseja misturar grandes quantidades ou misturas pesadas, recomendamos que
utilize a batedeira sem o pé de sustentacdo e use outra taca com tamanho mais
apropriado.

* Quando voltar a amassar a massa depois de ter levedado recomendamos que

retire a batedeira do berg¢o e a segure pela pega.
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Quadro de Utilizacdo Recomendada

Salientamos que estas sdo recomendacdes para utilizar com pé de sustentacdo e a
taca de mistura fornecidos. Se utilizar a batedeira a méao, a velocidade que seleccionar
deve depender do tamanho da taca (se ndo estiver a usar a taca fornecida), da
quantidade, dos ingredientes que estd a misturar e das preferéncias pessoais.
Aumente gradualmente até as velocidades recomendadas abaixo.

Tipo de alimento ﬁ @
MAX. ‘ 7) (Minutos)
Varas batedoras
Claras de ovos 2-10 Alta - Max. 1-3
(60 - 300 9)

Natas 200 - 500 ml Baixa - Alta 2-3
Preparados Peso total 1,6 kg Baixa - Alta 1-2
completos para
bolos
Método para Bater Peso total 1,6 kg Baixa - Alta 5-6
Misturas para
Bolos
Massa para Peso total 800 g Baixa - Alta 6
Bolachas
Massa de polme 1litro Max. 1
Envolver gordura em farinha 250 g Peso de Min. - Baixa 4
Adicionando dgua para misturar farinha
ingredientes de pastelaria Baixa 1
Bolo de fruta 900 g Peso total
Bater natas ou gordura Max. 3-4
com acucar 1
Incorporar a farinha, frutos, etc. Min. - Baixa
Varas amassadoras
Pao Peso de farinha 450 g Alta - Max. 5.3

Peso total 750 g Alta B

Voltar a 30 - 45 seg.
amassar
depois de
levedada *

Acessorio opcional (ndo incluido na embalagem)
Mini picadora - consulte a secgdo “Assisténcia Técnica e Servigos ao Cliente” para poder
encomendar.

Assisténcia e cuidados do cliente

® Se tiver qualguer problema ao utilizar o seu aparelho, antes de telefonar para a
Assisténcia consulte a seccdo “"Guia de avarias” do Manual ou visite o site da Kenwood em
www.kenwoodworld.com.

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

40



® Se 0 seu produto Kenwood funcionar mal ou Ilhe encontrar algum defeito, agradecemos
gue 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 o website especifico do
seu pals.

® 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 ndo deve ser eliminado conjuntamente com os residuos
urbanos.

Pode ser depositado nos centros especializados de recolha diferenciada das autoridades
locais, ou junto dos revendedores que prestem esse servico.

Receita 2-3 minutos. Cubra a massa com
pelicula aderente e deixe-a levedar

Pao Branco num local morno durante 45-60

10 ml/2 c. cha de fermento de padeiro minutos.

seco (o tipo que precisa de ser 3  Volte a amassar a massa na

preparado) velocidade maxima durante 30-45

5 ml/1 c. cha de acucar segundos mantendo os amassadores

260 ml dgua morna na mistura.

450 g farinha para pao 4 Forme a massa em forma de pé&o

5 ml/1 c. cha de sal ou rolos e cologue-os num tabuleiro

15 g de banha untado de ir ao forno. Cubra com

1 Coloque o fermento de padeiro pelicula aderente untada e deixe
com o acucar e a dgua na tigela levedar num local morno até
de mistura e deixe espumar. A duplicar de tamanho.
temperatura correta da &gua 5 Coza em forno pré-aquecido a
deve ser 43°C e pode consegui-la 230°C/ gas no termostato 8,
misturando 1 terco de dgua a ferver durante 20-25 minutos (para um
com 2 tercos de agua fria. sé pao) ou 10-15 minutos (para os

2 Adicione os restantes ingredientes. rolos). Quando esta pronto, o pao
Insira na batedeira as varas deve ter o som de oco quando se
amassadoras e misture todos os bate na base deste.

ingredientes a baixa velocidade até
a farinha estar bem incorporada.
Depois aumente a velocidade e
amasse até a massa estar macia e
eldstica durante aproximadamente
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Guia de Avarias

Problema

Causa

Solucao

A batedeira nédo
funciona.

N&o tem energia
eléctrica.

Confirme que o aparelho esta
ligado a tomada eléctrica.

A vara amassadora com
engrenagem de plastico
ndo pode ser colocada no
encaixe.

Esta a colocar a vara
amassadora no encaixe
errado

A vara amassadora com
engrenagem apenas cabe no

encaixe O

A batedeira comeca a
trabalhar devagar ou
com dificuldade durante
a utilizagcao.

A velocidade
seleccionada é
demasiado baixa.

Aumente a velocidade.

Excedeu a quantidade
recomendada.

Consulte o Quadro de Utilizacdo
Recomendada para quantidades
e velocidades a processar.

Nao utilize a batedeira durante
mais de 3 minutos sem um
intervalo de repouso de 15
minutos quando preparar
misturas pesadas ou massas
tipo pao.

Demasiados salpicos
ou pulverizagdo de
farinha durante o
processamento.

A velocidade
seleccionada é
demasiado alta.

Seleccione inicialmente uma
velocidade mais baixa e
aumente lentamente a medida
que a mistura engrossa.

A taca € pouco
profunda ou demasiado
peguena para

poder processar 0s
ingredientes.

Escolha uma taca de tamanho
apropriado.

Os acessorios ndo saem
dos encaixes.

O selector de
velocidade ndo esta na
posicao “O”.

Para remover 0s acessorios,
confirme que o selector de
velocidade esta na posicdo OFF
“O” e que o cabo da batedeira
estd desligado da tomada.
Pressione o Dispositivo
SureEject™.

O botdo de impulso ndo
funciona

O motor so6 trabalha
enguanto mantiver o
botdo nessa posicéao.

Deslize o selector de velocidade
para a posicado (P) para realizar
arrangues curtos a velocidade
maxima.
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Espaiol

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.

Si el enchufe o el cable estan dafados, por razones
de seguridad, deben ser sustituidos por Kenwood o
por un técnico autorizado por Kenwood para evitar
posibles riesgos.

NO procese ingredientes calientes.

No haga funcionar el aparato durante mas
tiempo del que se especifica a continuacion sin
un periodo de descanso. Si lo hace funcionar de
manera continuada durante periodos de tiempo
mas largos, puede daiar el aparato.

Funciéon/ Tiempo Periodo de
accesorio Mmaximo de descanso entre los
funcionamiento | funcionamientos
Batidores 6 minutos
Amasadoras 3 minutos Desenchufe el
Mezclas aparato y deje que
pesadas para se enfrie durante
tarta 15 minutos
Masas de pan

Nunca sumerja el cuerpo de la batidora de varillas
en agua ni permita que se mojen el cable o el
enchuche.

Compruebe que el cable esté totalmente
desenrollado antes de utilizar la batidora de varillas.
Mantenga los dedos, el cabello, la ropa v los
utensilios alejados de las partes moviles.

Nunca deje gue el cable toque superficies calientes
Nni gue cuelgue de un lugar donde un nifo pueda
cogerlo.
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® Nunca utilice una batidora de varillas danada.

Para solicitar que la revisen o la reparen: consulte
“Servicio técnico y atencion al cliente”.

® Nunca utilice un accesorio no autorizado.

® Apague siempre el aparato y desconéctelo de la
toma de corriente si se deja desatendido, antes de
montarlo, de desmontarlo o de limpiarlo.

® [ste aparato puede ser utilizado por personas
con capacidades fisicas, sensoriales o 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 vy si entienden los peligros que ello
implica.

® £| uso incorrecto de su aparato puede producir
lesiones.

® | 3 potencia nominal se basa en el accesorio para
picar. Es posible que otros accesorios requieran
menos potencia.

® | 0s niNos deben ser vigilados para asegurarse de
gue no jueguen con el aparato.

® [Este aparato no debe ser utilizado por nihos.
Mantenga el aparato vy su cable fuera del alcance de
los ninos.

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 0O si No se siguen
estas instrucciones.

Limpieza

® Apague, desenchufe vy 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.

Bol de metal

® Nunca utilice un cepillo de alambre, lana de acero ni
lejia para limpiar el bol de acero inoxidable. Utilice

44



vinagre para quitar la cal. Manténgalo alejado del
calor (cocinas, hornos, microondas).

Antes de enchufar el aparato

® Asegurese de que su suministro de energia eléctrica sea el mismo que el que aparece en
la parte posterior de la batidora de varillas.

® Este dispositivo cumple con el reglamento (CE) n.21935/2004 sobre los materiales y
objetos destinados a entrar en contacto con alimentos.

Antes de utilizar la batidora de varillas
de mano por primera vez
® | avar las piezas (consulte “Limpieza”).

Descripcion del aparato

Selector de velocidad y funcién de
accion intermitente

Boton SureEject™ para soltar los
utensilios

Mezcladora

Batidor

Batidor con engranaje
Amasadora

Amasadora con engranaje

Bol para mezclas

Base

Boton para soltar la batidora
Palanca para soltar la base
Soporte

Antisalpicaduras

@RERLEOPLEE® ©® ©

Para usar su batidora de
varillas

Colocar los batidores/
amasadoras
Consulte la ilustracion

Inserte el batidor/amasadora con el
engranaje de plastico en la toma O

Montar el bol y el soporte
Consulte las ilustraciones

-

1 Acople los batidores/amasadoras a
la batidora de varillas.

2 Sujete la parte delantera de la base
y levantela presionando la palanca
para soltar la base.
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3 Ponga el bol sobre el soporte.

4 Acople la batidora a la base y
empuje hacia abajo para que quede
bien ajustada.

Nota: compruebe que el batidor/
amasadora con el engranaje de
plastico quede alineado con el
engranaje de transmisién de la
base.

5 Anfada los ingredientes y luego
baje la base sujetando el asa de la
batidora de varillas mientras aprieta
la palanca para soltar la base al
mismo tiempo.

6 Enchufe y seleccione una velocidad
(consulte la tabla de usos
recomendados).

Q Funcién de accion
intermitente

Deslice el selector de velocidad hacia

la posicion (P) para usar la funcion de
accion intermitente a maxima velocidad.
Nota: el motor solo funcionard mientras
el control se mantenga apretado.

Antisalpicaduras

Coloqgue el antisalpicaduras si es
necesario E

Después del uso
Consulte las ilustraciones

-

1  Ponga el selector de velocidad en la
posicion de apagado “O”

2 Sujete por el asa y levante la base
apretando la palanca para soltar la
base.




3 Quite la batidora de la base
apretando el botdn para soltar la

batidora y saquela. _ ) :
4 Deslice el botdn SureEject™ hacia abajo batidora de varillas. Luego guardela en

para soltar los utensilios. el soporte.
Nota: los utensilios solo se puede quitar
cuando el selector de velocidad esté en
la posicion de apagado “O”.
Nota: al soltar los utensilios, sujete la
batidora de varillas sobre el bol.

Recogecables

Enrolle el cable alrededor del taldn de la

Consejos y sugerencias

® Empiece con una velocidad baja y a medida que la mezcla se espese, aumente la
velocidad.

® Sjel aparato empieza a ir mas despacio o se ahoga, aumente la velocidad.

® Raspe los lados vy la parte inferior del bol regularmente para ayudar al proceso de
mezclado.

® Al batir para hacer mezclas para tarta, utilice mantequilla o margarina a temperatura
ambiente o abldndela antes de usarla.

® Para obtener mejores resultados con cantidades pequenfas, utilice la batidora de
varillas sin el soporte.

® | as cantidades grandes y las mezclas espesas pueden requerir un tiempo de
mezclado mas largo.

® Sj desea mezclar cantidades mas grandes y mezclas mas pesadas, quite la
mezcladora del soporte y utilice un bol de tamarno adecuado.

* Al volver a amasar la masa después de su fermentacioén, se recomienda quitar la
mezcladora de la base y utilizarla con la mano.
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Tabla de usos recomendados

recomiendan a continuacion.

Tenga en cuenta que estas son recomendaciones para utilizar el soporte y el bol para
mezclas facilitado. Si utiliza la batidora a mano, la velocidad que seleccione puede
depender del tamarno del bol (si no utiliza el bol facilitado), de las cantidades, de los
ingredientes que esté mezclando vy de las preferencias personales.
Aumente la velocidad gradualmente hasta alcanzar las velocidades que se

Tipo de comida

[o]

(7

C)

MAX (Minutos)
Batidores
Claras de huevo 2 -10 (60 - 300 @) Alta - Max 1-3
Nata 200 - 500 ml Baja - Alta 2-3
Preparados para Peso total 1,6 kg Baja - Alta 1-
tartas en un solo
paso
Método de batido Peso total 1,6 kg Baja - Alta 5-6
Preparados para
tartas
Masa de galletas Peso total 800 g Baja - Alta 6
Pasta para rebozar 1litro Max 1
Mezclar manteca con harina. 250 g Peso de la Min - Baja 4
Anadir agua para combinar harina
ingredientes para pasta Baja 1
guebrada
Pastel de frutas 900 g Peso total
Batir manteca y azUlcar Max 3-4
Afadir harina, fruta, etc. Min - Baja 1
Amasadoras
Pan Peso de la 450 g Alta - Max
harina 2-3
Peso total 750 g Alta

Volver a 30 - 45

amasar segundos

la masa

después

de su
fermentacion
*

Accesorio opcional (no se suministra en el paquete)
Minipicadora - consulte la seccién "Servicio técnico y atencion al cliente” para

encargarla.
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Servicio técnico y atencion al cliente

Si tiene problemas con el funcionamiento del aparato, antes de solicitar ayuda, consulte la
seccion “Guia de solucion 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.

Si 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 mdas cercano, visite
www.kenwoodworld.com o la pagina web especifica de su pais.

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.

Receta

Masa de pan blanco

10 ml/2 cucharaditas de levadura seca
(de la clase gque necesita reconstitucion)
5 ml/1 cucharadita de azucar

260 ml de agua caliente

450 g de harina de pan

5 ml/1 cucharadita de sal

15 g de manteca

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.

Afada los ingredientes restantes.
Acople las amasadoras a la batidora
de varillas, y luego mezcle los
ingredientes a una velocidad lenta
hasta que la harina se haya ligado. A
continuacion, aumente a velocidad
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y amase durante 2-3 minutos
aproximadamente, hasta que la
masa quede elastica y homogénea.
Cubra con film 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
maxima durante 30-45 segundos,
manteniendo las amasadoras en la
mezcla.

Déle forma de barra o panecillos a
la masa, y coldoquelos 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
tamano.

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

Solucién

La batidora de varillas
no funciona.

No hay corriente
eléctrica.

Compruebe que el aparato esté
enchufado.

La amasadora con el
engranaje de plastico no
se puede insertar en la
toma.

Se intenta encajar la
amasadora en la toma
equivocada.

La amasadora con el collarin solo
encajara en la toma O

La batidora de
varillas empieza a
ir mas despacio o
se ahoga durante el
procesamiento.

La velocidad
seleccionada es
demasiado lenta.

Aumente la velocidad.

Se ha sobrepasado
la cantidad
recomendada.

Consulte la tabla de usos
recomendados para ver las
velocidades vy las cantidades que
se pueden procesar.

No haga funcionar la batidora
durante mas de 3 minutos
seguidos sin un periodo de
descanso de 15 minutos con masas
o mezclas pesadas para tarta.

Exceso de salpicaduras
o pulverizacion de
harina durante el
procesamiento.

La velocidad
seleccionada es
demasiado alta.

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

El bol es demasiado
poco profundo o
demasiado pequeno
para los ingredientes
gue se estan
procesando.

Seleccione un bol para mezclas de
tamano adecuado.

No se pueden quitar los
utensilios de las tomas.

El selector de
velocidad no esta
en la posicion de
apagado "O".

Para retirar los utensilios,
compruebe que el selector de
velocidad esté en la posicion de
apagado “O” y desenchufe la
batidora de varillas.

Apriete el botdn SureEject™ para
soltar los utensilios.

La funcién de accion
intermitente no
funciona.

El motor solo
funcionara mientras el
control se mantenga
apretado.

Deslice el selector de velocidad
hacia la posicion (P) para usar la
funcion de accion intermitente a
maxima velocidad.
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Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

Sikkerhed

Laes denne brugervejledning neje, og opbevar den i
tilfeelde af, at du far brug for at sla noget op i den.
Fiern al emballage og meerkater.

Hvis stikket eller ledningen er beskadiget, skal
Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater af
sikkerhedsgrunde sta for udskiftningen for at undga
fare.

Tilbered IKKE varme ingredienser.

Lad ikke dit apparat kere i laengere tid end

de nedenfor specificerede tider uden pause.
Kontinuerlig tilberedning i laengere tid kan skade
dit apparat.

Funktion/ Maksimal Pause i brug
tilbehor brugstid
Piskeris 6 minutter
Dejkroge 3 minutter | Tag apparatets stik
Tunge ud, og lad det kgle
kageblandinger ned i 15 minutter
Broddeje

Nedsaenk aldrig handmikserens hoveddel i vand, og
lad aldrig den streamfgrende ledning eller stikkontakt
blive vade.

Serg for, at ledningen er rullet helt ud, for du bruger
handmikseren.

Serg for at holde fingre, har, tej og kekkenredskaber
vaek fra de bevaegelige dele.

Lad aldrig den stromfgrende ledning bergre varme
overflader eller haenge, sadledes at bgrn kan na den.
Anvend aldrig en beskadiget handmikser. Fa den
kontrolleret eller repareret: se afsnittet ‘service og
kundepleje’.
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Anvend aldrig uautoriserede dele.

Sluk altid for apparatet og afbryd stromforsyningen,
hvis det lades uden opsyn, inden samling, adskillelse
0g rengering.

Apparater kan bruges af personer med reducerede
fysiske, sansemaessige eller mentale evner, eller
mangel pa erfaring og kendskalb, 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 fore til laesioner.

Den nominelle effekt er baseret pa hakkertilbehgret.
Andet tilbehgr kan bruge mindre strgm.

Born bgor overvages for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

Dette apparat ma ikke anvendes af bgrn. Opbevar
apparatet og ledningen utilgaengeligt for barn.
Anvend kun apparatet til husholdningsbrug.
Kenwood patager sig intet erstatningsansvar,

hvis apparatet ikke anvendes korrekt, eller disse
instruktioner ikke folges.

Rengoring

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 streamfgrende ledning eller stikkontakt
blive vade.

Anvend aldrig skrappe renggringsmidler til
rengering af handmikserens dele.

Metalskal

Hvis du har en skal af rustfrit stal, ma du aldrig
bruge en stalbarste, staluld eller blegemidler.
Kalkmaerker kan fijernes med eddike. Skalen ma
ikke udsaettes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobalgeovne).
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For stikket saettes i stikkontakten

handmikser.

kommer i kontakt med levnedsmidler.

® Kontroller, at din elektricitetsforsyning svarer til den, der er vist pa bagsiden af din

® Dette apparat overholder EF-forordning 1935/2004 om materialer og genstande, der

For forste anvendelse
® Rengor delene (se afsnittet ‘Rengaring’).

Forklaring

Hastigheds- og pulsveelger
Tool SureEject™

Mikser

Piskeris

Piskeris med tandhjul
Dejkrog

Dejkrog med tandhjul
Blandeskal

Gaffel

Knap til frigerelse af redskaber
Gaffeludlgserknap

Sokkel

Staenkskaerm

BIGICIGI0I0IOIOIOIOICIOIC)

Sadan anvendes din
handmikser

Isaetning af piskeris/dejkroge
Se illustration

Saet piskeriset/dejkrogen med
plasttandhjulet i fatningen O

Opsaetning af skdl og sokkel
Se illustration [N -

1 Seet piskerisene/dejkrogene i
handmikseren.

2 Hold pa forsiden af gaflen,
og laft ved at trykke pa
gaffeludlgserknappen.

3 Seet skalen pa soklen.

4 Seet mikseren pa gaflen, og tryk den
ned, sa den sidder fast.
Bemaerk: Kontrollér, at piskeriset/
dejkrogen med plasttandhjulet
er rettet ind med det drivende
tandhjul pa gaflen.
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5 Tilseet ingredienserne, og sank
gaflen ved at holde pa
handmikserens handtag,
mens du samtidig trykker pa
gaffeludlgserknappen.

6 Saet stikket i, og vaelg en hastighed
(se det anbefalede brugsdiagram).

Q Puls

Skub hastighedsvaelgeren til positionen
(P), og brug den med korte mellemrum
ved maksimumshastighed.

Bemeerk: Motoren kgrer kun sa laenge,
knappen holdes i positionen.

Steenkskaerm

Monter om ngdvendigt staenkskasrmen.

Efter brug
Se illustration - n

1 Seet hastighedsvaelgeren pa FRA-
positionen "O”.

2 Hold pa handtaget, og laft
gaflen op ved at trykke pa
gaffeludlgserknappen.

3 Fjern mikseren fra gaflen ved at
trykke pa knappen til frigarelsen af
redskaber og lgfte den af.

4 Skub Tool SureEject™ ned for at
frigore redskaberne.

Bemeaerk: Redskaberne kan kun fjernes,

nar hastighedsveelgeren star i slukket

position “O”.

Bemaerk: Nar du skubber redskaberne

ud, skal du holde handmikseren over

skalen.

Ledningsopbevaring

Rul ledningen rundt om handmikserens
endestykke. Opbevar den derefter pa
soklen.




Vink og tips

® Start ved lav hastighed, og @g hastigheden, nar blandingen bliver tykkere.

® Hvis maskinen starter for langsomt eller lyder anstrengt, @ges hastigheden.

® Skrab ned over siderne og bunden af skdlen med regelmaessige mellemrum for at
hjeelpe med at blande.

® Nar kageblandingen reres blad, skal der bruges smeor eller margarine, der har
stuetemperatur, eller det skal bladggres for brug.

® Til sma masngder opnas det bedste resultat ved at bruge handmikseren uden
soklen.

® Store maengder og tykke blandinger kan behave laengere blandingstid.

® Hvis du gnsker at blande sterre maengder eller tungere masngder, skal du tage
mikseren af soklen og bruge en skal af passende starrelse i stedet for.

* Hvis dejen altes igen efter haavning, anbefales det, at mikseren tages af gaflen

og holdes med handen.

Oversigt over anbefalet brug

Vi gor opmeerksom pa, at dette er anbefalinger for, hvordan du burger soklen og den
medfeolgende blandeskal. Hvis du burger mikseren som handmikser, vil den hastighed
du veelger, afhaenge af skalens sterrelse (hvis du ikke burger den medfeglgende skal),
maengder, de ingredienser, som du blander, og dine personlige praeferencer.

&g hastigheden gradvist som anbefalet herunder.

Fodevarekategori ﬁ @
MAKS. fa) (Min.)

Piskeris
A ggehvider 2-10 (60-300 9) Haj-maks. 1-3
Flade 200-500 ml Lav-hgj 2-3
Alt i én kageblanding | Samlet vaegt 1,6 kg Lav-hgj 1-2
Reremetode til Samlet vaegt 1,6 kg Lav-hgj 5-6
kageblandinger
Smakagedej Samlet vaegt 800 g Lav-hgj 6
Pandekagede;j 1liter Maks. 1
Bland fedtstoffet i melet og tilfor 250 g Melveegt Min.-lav 4
vand for at samle ingredienserne Lav

1
Frugtkage 900 g Samlet
Fedt og sukker rgres blgdt veegt Maks. 3-4
Mel. frugt osv. foldes i. Min.—lav 1
Dejkroge
Brod Melvaegt 450 g Haj-maks. 2-3

Samlet vaegt 750 g Hgj
/Altes 30-45 sek.
igen efter
haevning *

Ekstra tilbehor (medfolger ikke i pakken)
Minihakker - se afsnittet “Service og kundepleje” angdende bestilling.
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Service og kundepleje

www.kenwoodworld.com.

er blevet kabt.

® Fremstillet i Kina.

ELEKTRONISK UDSTYR (WEEE)

denne service.

® Hyvis du oplever nogen problemer med betjening af dit apparat, skal du, for du
anmoder om hjaelp, se afsnittet “Fejlsggningsguide” i manualen eller besgge

® Bemeaerk, at dit produkt er daekket af en garanti, som overholder alle lovbestemmelser,
vedrgrende evt. eksisterende garanti- og forbrugerrettigheder i det land, hvor produktet

® Hyvis 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 naermeste autoriserede KENWOOD-servicecenter kan du ga til
www.kenwoodworld.com eller webstedet for dit land.

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE KORREKT BORTSKAFFELSE AF PRODUKTET
| OVERENSSTEMMELSE MED EU-DIREKTIVET OM AFFALD AF ELEKTRISK OG

Ved afslutningen af dets produktive liv ma produktet ikke bortskaffes som almindeligt affald.
Det bor afleveres pa et specialiseret lokalt genbrugscenter eller til en forhandler, der yder

Opskrift

Franskbrgdsdej

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

5 ml/1 tsk sukker

260 ml varmt vand

450 g mel

5 ml/1 tsk salt

15 g fedt

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

2 Heeld de resterende ingredienser i.
Saet dejkrogene pa& handmikseren,
og bland ingredienserne sammen
ved lav hastighed, til melet er
optaget. @g sa hastigheden, og aelt
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i cirka 2-3 minutter, til dejen er glat
og elastisk. Daek med olieret film, og
lad dejen std og haeve et varmt sted
i 45-60 minutter.

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

Form dejen til et brad eller boller,
0g seet den pa en smurt bageplade.
Daek med olieret film, og lad den
sta et varmt sted, til den er blevet
dobbelt s& stor.

Bages i forvarmet ovn ved 230 °C

i 20-25 minutter (brgd) eller 10-15
minutter (boller). Nar dejen er
feerdigbagt, skal der heres en hul
lyd, nér der slas let pa bunden med
en finger.




Fejlsggningsguide

Problem

Arsag

Lasning

Handmikser virker
ikke.

Ingen strom.

Kontrollér, at apparatets stik er sat i.

Dejkrog med
plasttandhjul kan ikke
saettes i fatningen.

Dejkrog i forkert
fatning.

Dejkrogen med metalkrave passer
kun ind i fatningen O

Handmikser
begynder at sagtne
farten eller lyder
anstrengt under
tilberedning.

Valgt hastighed for lav.

@g hastigheden.

Anbefalet maengde
overskredet

Se oversigten over anbefalet

brug angdende hastigheder og
tilberedelsesmaengder.

Lad den ikke kgre laengere end 3
minutter uden 15 minutters hviletid
ved dej eller tunge kageblandinger.

Kraftig staenkning
eller melsprgjt under
tilberedning.

Valgt hastighed for hgj.

Veelg forst en lavere hastighed,
0g @g den, nar blandingen bliver
tykkere.

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

Veaelg en rereskal af egnet starrelse.

Kan ikke fierne
redskaberne fra
fatningerne.

Hastighedsvaelger ikke i
position “O”.

For at fjerne redskaberne skal
det sikres, at hastighedsveelgeren
star i FRA-positionen “O”, og at
handmikserens stik tages ud.
Tryk pa Tool SureEject™.

Puls fungerer ikke

Motoren fungerer kun,
sa laenge knappen
holdes i positionen.

Skub hastighedsvaelgeren til
positionen (P), og brug den i korte
intervaller ved maksimumhastighed.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar lasa

Sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for
framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

Om kontakten eller sladden &r skadad maste den
av sakerhetsskal bytas ut av Kenwood eller av en
auktoriserad Kenwood-reparatdr for att undvika
fara.

Bearbeta INTE heta ingredienser.

Kor inte apparaten under langre tid an vad
som anges hedan utan viloperiod. Kontinuerlig
bearbetning under langre perioder kan skada
apparaten.

Funktion/ Maximal Viloperiod mellan
tilloehor drifttid bearbetningar
Vispar 6 Mmin.
Degkrokar 3 min. Koppla ur apparaten
Kraftiga och lat den svalna
kaksmetar under 15 min.
Degar

Sank aldrig ned elvispen i vatten och lat inte
sladden eller stickkontakten bli vata.

Se till att linda av hela sladden innan du anvander
elvispen.

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

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

Anvand aldrig en skadad elvisp. Lamna in den for
kontroll eller reparation: se 'Service och kundtjanst’.
Anvand aldrig tilloehdr som inte ar godkanda.
Stang alltid av enheten och koppla ur den ur

56




natuttaget nar du lamnar den obevakad, innan du
satter ihop den, tar isar den eller rengdr den.

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

e Om apparaten anvands pa fel satt kan det orsaka
skador.

o Markeffekten ar baserad pad hacktillbehdret. Andra
tilloehor kan anvanda mindre kraft.

® Barn far inte lov att leka med apparaten. L&mna dem
inte ensamma med den.

® Denna apparat ska inte anvandas av barn. Hall
apparat och sladden utom rackhall for barn.

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

Rengéring

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

® Sank aldrig ned elvispen i vatten och lat inte
sladden eller stickkontakten bli vata.

® Diska aldrig delarna i slipande rengdringsmedel.

Metallskal

e Anvand aldrig tradborste, stalull eller blekmedel
for att godra ren den rostfria skalen. Kalkavlagringar
kan avlagsnas med é&ttika. Hall borta fran varme
(spishall, ugn, mikrougn).

innan du sdtter i kontakten

® Se till att n&tspanningen motsvarar den som visas pa elvispens undersida.

® Den har apparaten uppfyller EG férordning 1935/2004 om material och produkter
avsedda att komma i kontakt med livsmedel.
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Innan du anvdnder elvispen forsta
gangen
® Diska delarna (se ‘Rengéring’).

Forklaring till bilder

Hastighets- och pulsreglage
SureEject™ for redskap
Elvisp

Visp

Visp med kugghjul
Degkrok

Degkrok med kugghjul
Skal

Faste

Frigdringsknapp for mixer
Frigdringsspak for vaggan
Stativ

Stankskydd

GIGICIGICIOIOIOIOIOIOIOLC)

Anvanda elvispen

Montera vispar/degkrokar
Se bild
Sa&tt i vispen/degkroken med

plastkugghjulet i uttaget markt med O

Uppstallining av skal och
stativ

Se bilderna .

Montera visparna/degkrokarna till
elvispen.

2 Tatag i framkanten av mixervaggan
och lyft genom att trycka pa
frigéringsknappen for vaggan.

3 Placera skalen pa stativet.

4 Montera mixern i fastet och pressa
nedat for att fasta den.

Obs! Kontrollera att vispen/
degkroken med plastkugghjulet
&r i linje med drivhjulet pa
mixervaggan.

5 Tillsatt ingredienserna och sank
sedan ner mixervaggan genom
att halla i elvispens handtag
samtidigt som du trycker pa
frigéringsknappen for mixervaggan.
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6 Satt i kontakten och valj en
hastighet (Se "Rekommenderad
anvandning”™).

G Puls

Skjut hastighetsreglaget till lage

(P) for att anvanda korta pulser pa
maxhastighet.

Obs! Motorn gar bara sé lange reglaget
halls i lage.

Stankskydd
Montera stankskyddet vid behov E

Efter anvandning

se bilderna [ - [}

1 Vrid hastighetsreglaget till till lage
"0,

2 Halli handtaget och lyft upp
mixervaggan genom att trycka pa
frigéringsknappen fér vaggan.

3 Ta bort mixern fran fastet genom
att trycka pa frigéringsknappen och
lyfta bort den.

4 Skjut SureEject™ nedat for att lossa
redskapen.

Obs! Redskapen kan endast lossas da

hastighetsreglaget ar i lage "O” OFF.

Obs! Hall handmixern éver skalen nar du

lossar redskapen.

Sladdférvaring

Rulla upp sladden runt handmixerns bas.
Forvara den pa stativet.



Tips och idéer

omblandningen.

vispas.

® For basta resultat med sma mangder anvénder du elvispen utan stativet.
® Stora mangder och tjocka blandningar kan krava langre vipstid.
® Om du vill blanda stérre mangder eller tjockare blandningar demonterar du mixern
fran stativet och anvander en skal av ldamplig storlek.
% N&r du knadar deg en andra gang efter jisning, rekommenderar vi att du lossar
mixern frdn vaggan och haller den i handen vid knadningen.

® Bdrja pa lag hastighet och dka sedan hastigheten vartefter blandningen tjocknar.
® Sank hastigheten om maskinen gar trogt.
® Skrapa ner fran sidorna och botten av skalen regelbundet fér att underlatta

® For basta resultat ska smor eller margarin fa mjukna i rumstemperatur innan det

Rekommenderad anvandning

Observera att de har rekommendationerna géaller anvandning av stativet med den
medféljande skalen. Om du anvander elvispen utan stativet beror hastigheten pa
skalen storlek (om du inte anvander den medféljande skale), méngden, ingredienserna
du blandar och din personliga uppfattning.

Oka gradvis till rekommenderad hastighet nedan.

Typ av ingredienser ﬁ @
MAX 7) (Mins)
Vispar
Aggvitor 2-10 (60-300 g9) hog-max 1-3
Gradde 200-500 ml ldg-hdg 2-3
Allt-i-ett, kakmix Total vikt 1,6 kg lag-hog 1-2
Sockerkaksmet med Total vikt 1,6 kg lag-hdg 5-6
vispat dgg och socker
Kakdeg Total vikt 800 g lag-hdg 6
Smet 1liter max 1
Blanda fett i vetemjol. 250 g Mjolvikt min-lag 4
Tillsatta vatten for att blanda
ingredienser till kakdeg lag 1
Fruktkaka 900 g Total vikt
Vispa upp matfett och socker max 3-4
Vanda ned mjol, frukt etc. min-lag 1
Degkrokar
Brod Mjolvikt 450 g hég-max 93
Total vikt 750 g hog
upprepa 30-45 s
knadning efter
jasning %

Valfritt tillbehor (inte Inkluderat i paketet)
Minihackare - se avsnittet "Service och kundtjanst” for att bestalla.

59




Service och kundtjanst

® Om du far problem med att anvénda apparaten ber vi dig att l1&dsa avsnittet om
"Problemsékning” i bruksanvisningen eller pa www.kenwoodworld.com innan du ringer
kundtjanst.

® Produkten omfattas av en garanti som efterféljer alla lagstadgade bestammelser vad
galler garanti och konsumentrattigheter i inkdpslandet.

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

® 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)

N&r produktens livslangd &r dver far den inte slangas i hushallssoporna. Den kan dverlamnas
till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en aterférséljare som ger denna
service.

Recept smidig och elastisk. Tack med oljad
. . plastfolie och 1at degen j&ésa pa en

Vit broddeg varm plats i 45-60 minuter.

10 ml/2 tsk torkad jast (den sort som 3  Knada degen igen pd maximal

kraver rekonstituering) hastighet i 30-45 sekunder, med

5 ml/1 tsk sugar degkrokarna i blandningen.

260 ml varmt vatten 4 Forma degen till en limpa, eller

450 g brodmjsl frallor, och ldgg dem pa smorda

5 ml/1 tsk salt bakplatar. Tack med oljad plastfolie

15 g flott och Iat sta pa en varm plats tills

1 Lagg torkad jast i en bunke degen har fordubblats i storlek.
tillsammans med socker och 5 Graddaien férvarmd ugn vid 230°
vatten och It st och skumma. C (450° F/gas mérke 8) i 20-25
Ratt vattentemperatur ar 43°C minuter (fér en limpa) eller 10-15
och uppnés genom att blanda en minuter (for frallor). Brodet ar klart
tredjedel kokande vatten med tvé nar det Iater ihdligt nér man knackar
tredjedelar kallt vatten. pa botten av brodet.

2 Tillsatt resten av ingredienserna.
Montera degkroken pa mixerstaven
och blanda ihop ingredienserna pa
l&g hastighet tills mjolet har arbetats
in. Oka sedan hastigheten och kn&da
i ungefar 2-3 minuter, tills degen ar
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Problemsdkning

Problem

Orsak

L6sning

Handmixern
fungerar inte.

Ingen strom.

Kontrollera att apparaten ar
ansluten till eluttaget.

Degkrok med
plastkugghjul kan inte
monteras i uttaget.

Degkroken monterad i
fel uttag.

Degkroken med kragen passar
endast i O—uttaget.

Handmixern borjar
ga langsammare
eller skakar under
anvandning.

Vald hastighet
for 1ag.

Oka hastigheten.

Rekommenderad
mangd har éverskridits.

Se tabellen Rekommenderad
anvandning for val av lamplig
hastighet och

mangd vid bearbetning.

Anvand inte mixern langre an 3
minuter utan att géra ett uppehall
pa 15 minuter nar du bearbetar
degar eller tung kaksmet.

Det stanker och
yr mjol under
bearbetning.

Vald hastighet ar for
hog.

Valj en l&agre hastighet
inledningsvis och dka sedan nar
blandningen tjocknar.

Skalen &r for lag eller for
liten for de ingredienser
som bearbetas.

Valj en skl av lamplig storlek.

Det gar inte att
avldgsna verktygen
fran uttagen.

Hastighetsreglaget ar
inte installt pa
ldge "O”.

Nar du ska avlagsna verktygen
ska du stélla hastighetsreglaget pa
lage "O” och dra ur kontakten till
handmixern.

Tryck pa SureEject™ fér redskap.

Pulsfunktionen
fungerar inte

Motorn gar bara sa
ldnge reglaget halls i
lage.

Skjut hastighetsreglaget till lage
(P) for att anvanda korta pulser pa
maxhastighet.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Sikkerhet

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta
vare pa den slik at du kan sla opp i den senere.
Fiern all emballasje og eventuelle merkesedler.
Hvis stepselet eller ledningen er skadet, ma de av
sikkerhetshensyn skiftes ut av Kenwood eller et
godkjent Kenwood-verksted for & unnga ulykker.
Du ma IKKE behandle varme ingredienser.

Ikke bruk apparatet lenger enn de angitte tidene
uten hvileperioder. Ved kontinuerlig behandling i
lengre perioder kan det skade apparatet.

Funksjon/ Maksimum Hvileperiode mellom
tilbehar behandlingstid hver behandling
Visper © minutter

Elteblader 3 minutter Koble fra apparatet

Tung og la det kjole seg
kakemiks ned i 15 minutter

Braddeig

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

Kontroller at ledningen er helt viklet ut faor
handmikseren brukes.

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

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

Bruk aldri en skadet handmikser. Fa den ettersett
eller reparert, se “Service og kundetjeneste”.

Bruk aldri uautorisert tilbehor.
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e S|3 alltid av apparatet og trekk ut stgpselet nar
den star ubevoktet, for montering, demontering og
rengjaring.

® 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 forstar farene det innebeerer.

e Fcil bruk av maskinen kan forarsake personskader.

o Merkeeffekten er basert pa kuttetilbehgret. Andre
tilbehar kan trekke mindre effekt.

® Barn ma ha tilsyn for a sikre at de ikke leker med
apparatet.

e Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold
apparatet og den tilhgrende ledningen utenfor barns
rekkevidde.

® 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.

Rengjgring

e S|3 alltid handmikseren av, trekk ut stepslet og ta ut
vispene eller eltekrokene for rengjoring.

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

e Bruk aldri skuremidler til & rengjore delene.

Metallbolle

e Du ma ikke bruke stalboerste, stalull eller klor til a
rengjore stalbollen. Bruk eddik til & fjerne eventuel
lkalkavleiring. Hold maskinen unna varme (komfyrer,
ovner, mikrobglgeovner).

For du setter i stopselet

® Sgrg for at din stremforsyning er trygg som den som er vist pa baksiden av handmikseren
din.

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

63



For du bruker handmikseren for forste
gang
® Vask alle delene (se "Rengjering”).

O
©
®
@

Hastighets- og pulseringsvelger
SureEject™ verktoy
Blander

Visper

Visp med tannhjul
Elteblad

Elteblad med tannhjul
Blandebolle

Beholder

Utlgserknapp for mikser
Utlgserspak holder
Stativ

Sprutbeskyttelsen

BIGICIGI0I0IOIOIIOI0IOC)

Slik bruker du hadndmikseren

Montering av visper/eltere
Se illustrasjon

Sett inn vispen/eltebladet med
tannhjulene i O—kontakten.

Sette opp bollen og stativet

Se illustrasjon .

Fest vispen/eltebladet til
handmikseren.

2 Hold forsiden av holderen og lgft
den ved & trykke pad utloserspaken
for holderen.

3 Plasser bollen pa stativet.

4 Fest mikseren til beholderen og skyv
ned for a sikre.

Merk: Sjekk at vispen/eltekroken
med tannhjulet kommer i kontakt
med tannhjulet pa beholderen.

5 Tilsett ingrediensene, senk
deretter holderen ned ved & holde
handmikser handtaket mens
du trykker pa utlgserspaken pa
holderen samtidig.

6 Plugg inn og velg en hastighet (se
diagram for anbefalte hastigheter).

@ Pulsering

Skyv hastighetsvelgeren til (P) posisjon
for a bruke i korte utbrudd ved
maksimal hastighet.

Merk: motoren vil kun fungere sa lenge
kontrollen holdes pa plass.

Sprutbeskyttelsen

Monter sprutbeskyttelsen om
nadvendig E

Etter bruk
Se illustrasjon . n

Sett hastighetsvelger i av-posisjon
o

2 Hold i handtaket og laft opp
holderen ved & trykke pa
utlgserspaken for holderen.

3 Fjern mikseren fra beholderen ved &
trykke inn utlgserknappen og lofte
den ut.

4 Skyv verktoyet SureEject™ ned for a
frigjore verktoyene.

Merk: Verktoyene kan kun fjernes nar

hastighetsvelgeren er i ‘O’ OFF-posisjon.

Merk: Nar du steter ut verktayene,

holder du hdndmikseren over bollen.

Ledningsoppbevaring

Vikle ledningen rundt haelen pa
handmikseren. Deretter oppbevares den
pa stativet.



Rad og tips

mykne fer bruk.

For best resultat med sma mengder, bruke hdndmikser uten stativ.
Store mengder og tykke blandinger kan kreve en lengre blanding tid.
® Hvis du gnsker & blande store mengder eller tyngre blandinger, fiern mikser fra
stativet og bruk en bolle med passende starrelse.
s Nar du skal elte deigen etter & ha bevist, anbefales det at mikseren fjernes fra
holderen og at du holder den for hand.

Start ved lav hastighet og gk hastigheten ettersom blandingen blir tykkere.

Dersom maskinen begynner & sakne eller jobbe tungt, gk hastigheten.

Skrap ned sidene og bunnen av bollen med jevne mellomrom for & lette miksingen.
Ved kreming for kakedeig, bruker smar eller margarin ved romtemperatur eller

Tabell for anbefalt anvendelse

ingrediensene personlige valg.

@k gradvis til anbefalt hastighet nedenfor.

Veer oppmerksom pa at dette er anbefalinger for bruk av stativ og medfalgende
blandebolle. Hvis du bruker mikseren for hand, kan hastigheten du velger avhenge av
bollesterrelse (hvis du ikke bruker bollen som folger med) er mengder, blanding av

Mattype ﬁ @

MAKS (e (Min)
Visper
Eggehviter 2-10 Heoy - Maks 1-3

(60 - 300 @)
Flote 200 - 500 ml Lav - Hoy 2-3
Alt-i-en- Total vekt 1,6 kg Lav - Hoy 1-2
kakeblandinger
Kremmetode Total vekt 1,6 kg Lav - Hoy 5-6
Kakeblandinger
Kjeksdeig Total vekt 800 g Lav - Hoy 6
Kakedeig 1liter Maks 1
Smuldre smgr i melet 250 g Melvekt Min - Lav 4
Tilsette vann for & blande paideig
Lav 1
Fruktkake 900 g Total vekt
Krame fett og sukker Maks 3-4
Blande inn mel, frukt, osv. Min - Lav 1
Elteblad
Brod Melvekt 450 g Hoy - Maks o_3
Total vekt 750 g Hay
Elt pd nytt 30 - 45 sek
etter proving
*

Valgfritt tilbehor (folger ikke med i esken)
Minikutter - se avsnittet “Service og kundetjeneste” for a bestille.
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Service og kundetjeneste

Hvis du har problemer med & bruke apparatet ditt, m& 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
angaende eksisterende garanti- og forbrukerrettigheter i landet der produktet ble kjgpt.

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 naermeste autoriserte KENWOOD-servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com eller pa nettstedet for landet ditt.

Laget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON OM KORREKT KASTING AV PRODUKTET | HENHOLD TIL EU-
DIREKTIVET OM ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)

P& 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.

Oppskrift
Loffdeig

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

5ml/1ts sukker

260 ml varmt vann

450 g bradmel

5ml/1ts salt

15 g fett

1

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

Ha i resten av ingrediensene. Sett
vispene pa stavmikseren og bland
ingrediensene pa lav hastighet

til melet er blandet helt inn. S&
gker du hastigheten og elter i ca.
2-3 minutter, til deigen er jevn

og elastisk. Dekk med oljesmurt
plastfolie og la deigen heve pd 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.
Form deigen til et brad eller
rundstykker og legg dem pa smurte
stekebrett. Dekk med oljesmurt
plastfolie og la sté pa et varmt sted
til de er dobbelt sa store.

Stek i forhdndvsarmet ovn pa

230 °C i 20-25 minutter (for

brad) eller 10-15 minutter (for
rundstykker). Nar de er klare, hores
deigen hul ut ndr du dunker pa
undersiden.




Feilsgkingsveiledning

Problem

Arsak

Lasning

Handmikseren
fungerer ikke.

Ingen stram.

Sjekk at apparatet er koblet til.

Elteblad med tannhjul
kan ikke festes i
kontakten.

Elteblad er satt inn i feil
kontakt

Eltebladet med krage passer bare i
O—kontakten.

Handmikser begynner
a dabbe av eller
jobbe tungt under
miksingen.

For lav hastighet er
valgt.

@k hastigheten.

Anbefalt mengde
overskredet.

Se tabell for anbefalt anvendelse
for miksing av mengder og
hastigheter.

Med deiger og kraftige
kakeblandinger lar du mikseren
jobbe i hayst 3 minutter fer du tar
pauser pa 15 minutter.

Mye spruting eller
melsgl under miksing

For hgy hastighet er
valgt.

Start med en lavere hastighet og
ok etter hvert som blandingen
tykner.

Bollen er for lav eller for
liten for ingrediensene
som mikses.

Bruk en bolle med riktig starrelse.

Umulig a fijerne
verktoy fra
kontaktene.

Hastighetsvelger er ikke
i ‘O’-posisjon.

For & fjerne verktgy, ma du forst
pase at hastighetsvelgeren star

i av-posisjon “O” og trekker ut
stopselet til handmikseren. Trykk
pa SureEject™ verktoyet.

Pulseringen fungerer
ikke

Motoren vil kun fungere
sa lenge kontrollen
holdes pa plass.

Skyv hastighetsvelgeren til (P)
posisjon for & bruke den i korte
utbrudd ved maksimal hastighet.
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Suomi

Taita etusivu auki ennen ohjeiden lukemista, jotta ndet kuvat.

Turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne mydhempaa
tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

Jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut, sen

saa vaihtaa ainoastaan Kenwood tai Kenwoodin
valtuutettu huoltoedustaja vaarojen valttamiseksi.
ALA kasittele kuumia ainesosia.

Laitetta saa kayttaa yhtdajaksoisesti korkeintaan
alla kuvatun ajan verran ilman taukoa. Jos sita
kaytetddn yhtdjaksoisesti pidempaadn, se saattaa
vaurioitua.

Toiminto/ Pisin Tauon pituus
lisalaite yvhtajaksoinen| kayttojaksojen valilla
kayttdaika
Vispilat 6 minuuttia

Irrota laitteen pistoke
pistorasiasta ja anna
laitteen jaahtya
15 minuuttia.

Taikinakoukut| 3 minuuttia
Raskaat
kakkutaikinat
Leipataikinat

Al& koskaan upota vatkaimen runkoa veteen &laka
anna pistokkeen tai johdon kastua.

Varmista, ettd johto on avattu kokonaan ennen kuin
kaytat vatkainta.

Pida sormet, hiukset, vaatteet ja keittidtyodvalineet
loitolla liikkuvista osista.

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

Al& kdyta vaurioitunutta vatkainta. Toimita se
tarkistettavaksi tai korjattavaksi. Lisatietoja on
huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa.

Al kayta lisalaitteita, joita valmistaja ei ole
hyvaksynyt.
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o Katkaise laitteesta virta ja irrota virtajohto
pistorasiasta ennen laitteen jattamista ilman
valvontaa, kokoamista, purkamista tai puhdistamista.

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

® | aitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

o Nimellisvirta perustuu leikkurin virrankulutukseen.
Muut varusteet voivat kuluttaa vahemman virtaa.

® | apsia tulee pitaa silmalla sen varmistamiseksi, etta
he eivat leiki laitteella.

® Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttdoon. Pida laite
ja sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

o Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskayttdon. Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai
naita ohjeita ei ole noudatettu.

Puhdistaminen

o Katkaise laitteesta virta, irrota pistoke pistorasiasta
ja irrota vispilat tai taikinakoukut ennen
puhdistamista.

e Al3 upota vatkaimen runkoa veteen &ladka anna
pistokkeen tai johdon kastua.

e Al3 puhdista osia hankausaineilla.

Metallinen kulho

o Al3 kayta terdsharjaa, terasvillaa tai valkaisuainetta
ruostumattomasta teraksesta valmistetun kulhon
puhdistukseen. Poista kalkkikivi etikalla. Al&
pida kuumassa paikassa (lieden paalla, uunissa,
mikroaaltouunissa).

Ennen verkkovirtaan liittamista
® Varmista, ettd virransyottd on sama kuin vatkaimen pohjaan merkitty.

® Tama laite tayttad EU-asetuksen 1935/2004 elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista.
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Ennen vatkaimen ensimmaista

kayttokertaa

® Pese kaikki osat Puhdistaminen
-kohdassa kuvatulla tavalla.

w
©
=
o

Nopeuden ja sykaystoiminnon
valinta

Tool SureEject™ -tydkaluvapautin
Vatkain

Vispila

Hammaspyoralld varustettu vispila
Taikinakoukku

Hammaspyoralld varustettu
taikinakoukku

Sekoituskulho

Vatkausteline

Sekoittimen vapautuskytkin
Alustan vapautin

Jalusta

GIGICIGICIOMNCICIOIOICIONNC

Roiskesuojus

Vatkaimen kayttdminen

Vispildiden/taikinakoukkujen
kiinnitys
Lisatietoja on kuvassa .

Aseta muovisella hammaspyoralla
varustettu vispild/taikinakoukku
symbolilla O merkittyyn paikkaan.

Kulhon ja jalustan ottaminen
kayttdon
Lisdtietoja on kuvassa - .

1 Kiinnita vispilat/taikinakoukut
sahkovatkaimeen.

2 Pida kiinni alustan etuosasta ja nosta
painamalla alustan vapautinta.

3 Aseta kulho alustaan.

4 Aseta vatkain vatkaustelineeseen ja
kiinnita painamalla alas.
Huomautus: Tarkista, etta
muovisella hammaspyéralla
varustettu vispild tai taikinakoukku
kohdistuu laitepaikan
hammaspyoraan.

5 Lisda ainekset ja laske sen jalkeen
alusta pitdamalla kiinni vatkaimen
kahvasta samalla kun painat telineen
vapautinta.

6 Tydna pistoke pistorasiaan ja
valitse nopeus (lisatietoja on
kayttosuositustaulukossa).

(P Sykays

Liu’'uta nopeudenvalitsin asentoon (S),
kun haluat kayttaa lyhytaikaisia sykayksia
suurimmalla mahdollisella nopeudella.
Huomaa: moottori toimii vain niin kauan
kuin sadadinta pidetaan paikallaan.

Roiskesuojus

Kiinnita tarvittaessa roiskesuojus E

Kayton jalkeen
Lisdtietoja on kuvassa - n

1 Aseta nopeudenvalitsin “O” OFF-
asentoon.

2 Pida kiinni kahvasta ja nosta alusta
yvl6s painamalla telineen vapautinta.

3 lrrota vatkain vatkaustelineesta
painamalla sen vapautuspainiketta ja
nostamalla.

4 Vapauta tyodkalut liu'uttamalla
SureEject™ -tyodkaluvapautin alas.

Huomaa: Tyokalut voidaan irrottaa

vain silloin, kun nopeudenvalitsin on

asennossa “O” OFF.

Huomaa: Pida vatkainta kulhon

ylapuolella irrottaessasi tydkaluja.

Johdon s&ilytys

Kierrd johto vatkaimen kannan
ympaérille. Sailyta vatkainta sen jalkeen
telineessaan.

70



Vihjeitd ja neuvoja

auttamiseksi.

® Aloita alhaisella nopeudella ja lisdd nopeutta seoksen sakeutuessa.
® Jos sekoittaminen hidastuu tai muuttuu tydlaaksi, lisdad nopeutta.
® Kaavi seosta kulhon kyljista ja pohjalta sdanndllisin véliajoin vatkaamisen

® Kun sekoitat kakkutaikinaa, anna voin tai margariinin ldammeta huoneenlampodiseksi
tai pehmentya ennen sekoittamista.

® Jos aineosia on vain vahan, kaytéa vatkainta ilman jalustaa.

® Jos taikinaa on paljon tai se on paksua, sekoittamiseen tarvitaan ehka paljon aikaa.

® \/oit vatkata suurempia maaéaria tai raskaampia seoksia irrottamalla vatkaimen
jalustasta ja kayttamalla tarvittavan kokoista kulhoa.

* Kun vaivaat taikinaa uudelleen kokeilun jdlkeen, suosittelemme, ettd irrotat
vatkaimen alustastaan ja kdytat sita pitamalla sita kddessasi.

Kayttdsuositustaulukko

aineosien ja oman makusi mukaan.

Lisda nopeutta vahitellen, kunnes nopeus vastaa jaljempana kuvattua.

Huomaa, ettd nadma suositukset koskevat vatkaustelineen ja mukana toimitettavan
vatkauskulhon kayttamista. Jos kaytat vatkainta kasivaralla, valitsemasi nopeus
on ehkéa valittava kulhon koon (jos et kaytd mukana toimitettua kulhoa), maaran,

Ruoan tyyppi ﬁ @
MAX ‘ 7) (Mins)
Vispilat
Munanvalkuaiset 2-10 (60-300 g) Nopea-Max 1-3
Kerma 200-500 ml Hidas-Nopea 2-3
Valmiit Kokonaispaino 1,6 kg Hidas-Nopea 1-2
leivontaseokset
Soseuttaminen Kokonaispaino 1,6 kg Hidas-Nopea 5-6
Kakkujauhoseokset
Pikkuleipataikina Kokonaispaino 800 g Hidas-Nopea 6
Taikina 1litra Max 1
Rasvan hierominen jauhoihin Jauhoja 250 g Min-Hidas 4
Veden lisddminen valmiisiin taikina-
aineksiin Hidas 1
Hedelmakakku Kokonaispaino
Rasvan ja sokerin vaahdottaminen 900 g Max 3-4
Esimerkiksi jauhojen ja hedelmien Min-Hidas
kaanteleminen sekaan 1
Taikinakoukut
Leipa Jauhoja 450 g Nopea-Max 5-3
Kokonaispaino 750 g Nopea
Vaivaa 30-45s
uudelleen
kokeiltuasi %

Valinnainen lisdvaruste (ei sisdlly toimitukseen)
Monitoimimylly: tilaamisesta on lisatietoja on Huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa.
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Huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttdmisen 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 siihen tulee toimintahairio, toimita tai l1&hetd se
valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjamoon. Loydat [ahimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta visit www.kenwoodworld.com tai maakohtaisesta
sivustosta.

® Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI OIKEIN SAHKO- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA ANNETUN ASETUKSEN MUKAISESTI (WEEE)
Tuotetta ei saa havittaa yhdessa tavallisten kotitalousjatteiden kanssa sen lopullisen
kaytdsta poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai anna se
jalleenmyyjan havitettavaksi, mikali kyseinen palvelu kuuluu jalleenmyyjén toimialaan.

Valmistusohje kevyesti 6ljytylla muovikelmulla ja
T anna nousta lampimassa paikassa

Vehnaleipataikina 45-60 minuuttia

10 ml kuivahiivaa (liuotettava veteen 3 Vaivaa taikinaa uudelleen 30-45

ennen kayttamista) sekuntia suurimmalla nopeudella.

5 ml sokeria Pida taikinakoukut taikinan sisalla.

2,6 dl lamminta vetta 4 Tee taikinasta leipa tai sampyloita.

450 g jauhoja Aseta ne voidellulle leivinpellille.

5 ml suolaa Peitd kevyesti 6ljytylld muovikelmulla

15 g laardia ja anna nousta ldmpimassa paikassa,

kunnes koko on kaksinkertaistunut.

Sekoita kuivahiiva, sokeri ja vesi

kulhossa. Odota, kunnes seos kuplii.

Veden lampdtilan tulee olla 43

°C. Se saavutetaan sekoittamalla
kolmasosa kiehuvaa vetta kahteen
kolmasosaan kylmaa vetta.

Lisdd muut aineosat. Kiinnita
taikinakoukut vatkaimeen. Sekoita
aineosat toisiinsa hiljaisella
nopeudella. Lis&& nopeutta. Vaivaa
taikinaa noin 2-3 minuuttia, kunnes
taikina on tasaista. Peita taikina

Lammitd uuni 230-asteiseksi.
Paista leipaa 20-25 minuuttia tai
sampyloitd 10-15 minuuttia. Leipa
on kypséa, kun siitd kuuluu ontosti
kumiseva aani, kun sen pohjaa
napautetaan sormilla.



Ongelmanratkaisu

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Vatkain ei toimi.

Ei virtaa.

Tarkista, onko pistoke pistorasiassa.

Muovisella
hammaspyoralla
varustettua
taikinakoukkua ei voi
asettaa paikalleen.

Taikinakoukkua
ollaan kiinnittdmassa
vaaraan aukkoon.

Kauluksella varustettu taikinakoukku
sopii vain symbolilla O merkittyyn
aukkoon.

Vatkain toimii hitaasti
tai tyolaasti.

Valittu nopeus on
liian alhainen.

Lis&a nopeutta.

Suositeltu maara on
ylitetty.

Suositellut nopeudet ja maarat
nakyvat kayttdsuositustaulukossa.
Kayta vatkainta enintdan 3 minuuttia
ja pida taman jalkeen 15 minuutin
tauko, kun sekoitat raskaita
taikinoita.

Taikinaa tai jauhoja
roiskuu runsaasti.

On valittu liian suuri
nopeus.

Valitse aluksi hidas nopeus. Kun
seos paksunee, lisda nopeutta.

Kulho on liian kapea
tai pieni aineksien
kasittelemiseksi.

Valitse oikeankokoinen
sekoituskulho.

Tyovalineita ei voi
irrottaa aukoista.

Nopeudenvalitsin ei
ole O-asennossa.

Kun irrotat tyovalineet, varmista,
ettd valintakytkin on O-asennossa.
Irrota vatkaimen pistoke
pistorasiasta. Paina Tool SureEject™
-tyokaluvapautinta.

Sykaystoiminto ei toimi

Moottori toimii vain
niin kauan kuin
saadinta pidetaan
paikallaan.

Liu'uta nopeudenvalitsin asentoon
(S), kun haluat kayttaa lyhytaikaisia
sykayksia suurim-malla mahdollisella
nopeudella.
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Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar icin saklayin.

® TUm ambalajlari ve etiketleri ¢cikartin.

® [is veya kablo hasar goérurse, glvenlik nedeniyle,
tehlikeye yol acmamasi icin Kenwood ya da yetkili
bir Kenwood tamircisi tarafindan degistirilmelidir.

e Sicak malzemeleri ISLEMEYIN.

e Cihazinizi asagida belirtilen siireleri asacak sekilde
araliksiz olarak c¢alistirmayin. Uzun siire boyunca
surekli olarak ¢calisma cihaziniza zarar verebilir.

Fonksiyon / Azami Islemler arasinda
Ek Calisma dinlendirme suUresi
Suresi
Cirpicilar 6 dakika
Yogurucular | 3 dakika Cihazin fisini cekin ve
Adgir kek 15 dakika
karisimlari pboyunca sogumasini
Ekmek bekleyin
hamurlar

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

® £| mikserini kullanmadan dnce kablonun tamamen
acllmis oldugundan emin olun.

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

® Kablonun asla sicak ylUzeylere temasina izin
vermeyin veya cocuklarin erisebilecegdi yerlere
asmayin.

® Hic bir zaman hasarli el mikseri kullanmayin. Kontrol
ya da tamir ettirin: bkz. ‘Servis ve musteri hizmetleri’.

® Onaylanmamis eklentileri asla kullanmayin.

® Basibos birakildiysa ve monte, demonte edilmeden
veya temizlemeden &dnce daima cihazi kapatin ve

fisini prizd kin.
isini prizden cekin »



® Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel kapasiteleri
yetersiz kisiler tarafindan ya da yeterli deneyimi
olmayan kisilerce gdzetim altinda olmalari ve cihazin
glUvenli sekilde kullanimina iliskin talimatlari almalari
ve olasl tehlikeleri anlamalari sartiyla kullanilabilir.

e Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.

® Nominal guc¢c dograyici eklentisini baz almaktadir.
Diger eklentiler daha az guc cekebilir.

® Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

® Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanilmamalidir.
Cihazi ve kordonunu cocuklarin erisemeyecedi
yerde tutun.

® Bu cihazi sadece i¢c mekanlarda kullanim alaninin
oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigr ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hic bir sorumluluk kabul etmez.

Temizlik

® Temizlemeden dnce daima kapatin, fisten cekin ve
cirpicilart ya da yoguruculari ¢cikarin.

® £| mikserinin gdvdesini asla suya sokmayin veya
kordonun ya da fisin i1slanmasina izin vermeyin.

® Parcalari temizlemek icin asla temizleyici
kullanmayin.

Metal Kase

® Paslanmaz celik canagdl temizlemek icin
hicbir zaman firca tel, celik yUn ya da agartic
kullanmayiniz. Kire¢c gidermek icin sirke kullaniniz.
Sicak alanlardan (pisirme yapilan yuzeyler, firinlar,
mikrodalga firinlar) uzakta tutunuz.

Fise takmadan 6nce
® Elektrik kaynaginizin el mikserinizin altinda gésterilenle ayni oldugundan emin olun.

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

El mikserinizin ilk kullanimindan énce
® Parcalari yikayin (bkz. ‘Bakim ve temizlik’).
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Parcalar

BIGICIGIOIOIOIOIGIOICION)

El

Hiz ve Puls segici
SureEject™ aleti

Mikser

Cirpici

Disli ¢irpici

Yogurucu

Disli yogurucu

Karistirma kabi

Tutucu

Mikser serbest birakma dugmesi
Kizak serbest birakma kolu
Ayak

Sicrama onleyici

mikserinin kullanimi

Cirpicilari/Yoguruculari
Takma
Gorsellerine G6z Atin

Plastik disli ¢cirpici/yodurucuyu O
soketine yerlestirin.

Kase ve Standi ayarlama
- Gdérsellerine G6z Atin

1

Cirpici/yoguruculari El Mikserine
yerlestirin.

Kizadin on tarafini tutun ve kizak
cikartma koluna basarak yukseltin.
Kaseyi standa yerlestirin.

Mikseri tutucu kizaga yerlestirin ve
sabitlemek icin asagl dogru bastirin.
Not: Plastik disli ¢irpici/
yogurucunun tutucu kizaktaki
tahrik disi ile ayni hizada oldugunu
kontrol edin.

Malzemeleri ekleyin, ardindan El
mikserini tutarken kizak serbest
birakma koluna ayni anda basarak
kizagi indirin.

Fise takin ve bir hiz secin (Tavsiye
edilen kullanim tablosuna bakin).
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Q Puls

Maksimum hizda kisa surelerle
calistirmak icin hiz seciciyi (P) konumuna
getirin.

Not: Motor, sadece kontrol bu konumda
tutuldugu strece calisacaktir.

Sicrama dnleyici
Gerekliyse sicrama koruyucuyu takin E

Kullanimdan sonra
- n Gorsellerine G6z Atin

1 Hiz kontrolunt ‘'O’ KAPALI
pozisyonuna ¢evirin.

Tutamaktan tutun ve kizak serbest
birakma koluna basarak kizagi
yukseltin.

Mikser serbest birakma digmesine
basarak ve kaldirarak mikseri tutucu
kizaktan c¢ikartin.

Aletleri serbest birakmak icin
SureEject™ aletini kaydirin.

Not: Aletler sadece hiz secici ‘O” KAPALI
konumdayken cikartilabilir.

Not: Aletleri ¢ikartirken, el mikserini
kasenin Ustunde tutun.

4

Kablo Saklama

Kabloyu el mikserinin altina sarin. Sonra
ayagda vyerlestirin.



Oneri ve ipuglar

® DUsUk hizda baslayin, karisim yogunlastikca hizi artirin.

® Makine yavaslamaya baslarsa veya zorlanirsa hizi artirin.

® Karistirma islemine yardimci olmak icin dtzenli araliklarda kasenin yanlarini ve
tabanini kaziyin

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

® Az miktarda malzeme oldugunda en iyi sonug icin el mikserini ayaksiz kullanin.

® BUyUk miktarlar ve yogun karisimlar daha uzun karistirma sureleri gerektirebilir.

® Daha cok miktar veya daha adir karisimlar karistirmak istiyorsaniz, mikseri ayaktan
cikarin ve uygun ebatta bir kap kullanin.

* Hamur kabardiktan sonra tekrar yogururken, mikserin kizaktan ¢ikartilmasi ve
elde kullanilmasi tavsiye edilir.

Tavsiye edilen kullanim tablolarina

LUtfen bu tavsiyelerin ayak ve verilen karistirma kabi kullanimi icin oldugunu

unutmayin. Mikseri el ile kullaniyorsaniz sectiginiz hiz, kap dlctstne (eder verilen kabi
kullanmiyorsaniz), miktarlara, karistirdiginiz malzemeye ve kisisel tercihinize bagli olabilir.
Asagidaki onerilen hizlara kademeli olarak artirin.

Yiyecek tipi ﬁ @
MAKS. ‘ 7) (Mins)
Cirpicilar
Yumurta beyazi 2-10 Yuksek - Maks. 1-3
(60 - 300 9)
Krema 200 - 500 ml |DusUk - YUksek 2-3
Hepsi bir arada kek Toplam 1,6 kg DusUk - Yuksek 1-2
karisimlari agirhk
Kremalastirma Yéntemi Toplam 1,6 kg DusUk - Yuksek 5-6
Kek Karisimlari agirhk
Kurabiye Hamuru Toplam 800 g DusUk - Yuksek 6
agirhk
Pasta hamuru 1litre Maks. 1
Una yag eklemek 250 g Kullanilan| Min. - Dusuk 4
Pasta malzemelerini birlestirmek icin unun agirhigi
su eklemek Dusuk 1
Meyveli kek 900 g Toplam
Krema yagdi ve seker agirhk Maks. 3-4
Un, meyve vb. seyleri ekleme Min. - DUsUk 1
Yogurucular
Ekmek Kullanilan 450 g YUksek - Maks. 2-3
unun agirhigi
Toplam 750 g YUksek
agirhik Mayalandiktan | 30 - 45 san.
sonra tekrar
yogurun

istege bagh eklenti (pakete dahil degildir)
Mini dograyici - siparis etmek icin ‘Servis ve Musteri Hizmetleri” bélumune bakin.
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Servis ve muUsteri hizmetleri

adresini ziyaret edin.

Ozel web sitesini ziyaret edin.

® Cin’de Uretilmistir.

(WEEE)

saticlya goturtlmelidir.

® Cihazinizin calismasi ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden 6nce bu
kilavuzdaki “Sorun giderme kilavuzu” bélimune bakin veya www.kenwoodworld.com

® | (tfen unutmayin, Grun Urdnun satildigr Ulkedeki mevcut tim garanti ve tuketici haklari ile
ilgili yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

® Kenwood Urununulz arizalanirsa veya herhangi bir kusur bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine géonderin veya gotlrin. Size en yakin yetkili KENWOOD Servis
Merkezinin glncel bilgilerine ulasmak icin www.kenwoodworld.com adresini veya Ulkenize

URUNUN ATIK ELEKTRIKLi VE ELEKTRONIK EKIPMANIN BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE BERTARAF EDILMESi HAKKINDA ONEMLI BiLGi

Kullanim émridntn sonunda Urdn evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Urun yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu hizmeti saglayan bir

Tarif

Beyaz ekmek hamuru

10ml/2 cay kasigi kuru maya
(sulandirma gerektiren tur)
5mi/1 cay kasigi seker
260ml 1hk su

450g ekmek unu

5ml/1 cay kasigi tuz

159 vag

1 Kuru maya, seker ve suyu bir
kasenin icine koyun ve mayanin
kdpuUrmesini bekleyin. Dogru su
sicakligr 43°C olmalidir, bu sicaklidi
elde etmek icin Ucte bir kaynar su
ile Ucte iki oraninda soduk suyu
karistirabilirsiniz.

2 Kalan malzemeleri ekleyin. El
mikserine yoguruculari takin ve
dUsUk hizda homojen bir karisim
elde edinceye kadar malzemeleri

78

karistirin. Sonra hizi artirin ve
pUrlzsuz, elastik bir hamur elde
edinceye kadar 2-3 dakika daha
karistirmaya devam edin. Yaglanmis
strec folyo ile kaplayin ve hamurun
Ihk bir yerde 45-60 dakika
kabarmasini bekleyin.

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

Hamura ekmek somunu veya

baget sekli verin ve yagl firin

kagidi Uzerine tepsiye yerlestirin.
Yaglanmis strec folyo ile kaplayin ve
ihk bir yerde iki kat kabarana kadar
bekleyin.

Onceden 230°C’ye isitilmis firinda
20-25 dakika (somun) 10-15 dakika
(baget) icin pisirin. Hazir oldugunda,
ekmegin Uzerine vuruldugunda igi
bos gibi ses ¢ikartmalidir.




Sorun Giderme Kilavuzu

Sorun Neden Cozim

El mikseri Gug¢ yok. Cihazin takili oldugunu kontrol edin.
calismiyor.

Plastik disli Yogurucuyu yanlis Halkall yodurucu sadece O soketine
yogurucu sokete sokete takma girecektir.

takilamiyor.

isleme sirasinda el
mikseri yavashyor
veya zorlaniyor.

Secilmis olan hiz dUsuk.

Hizi artirin.

Onerilen miktar asiimis.

islenecek miktarlar ve isleme hizlari
icin tavsiye edilen kullanim tablolarina
bakin.

Hamur veya agdir kek karisimlarinda 15
dakika dinlendirmeden 3 dakikadan
daha uzun sUre calistirmayin.

isleme sirasinda
asiri sicrama veya
un sacimasi.

Secilen hiz ¢cok yUksek.

Baslangi¢ta daha dusuk bir hiz secin
ve karisim kalinlastik¢a hizi artirin.

Kase cok dar veya
islenen malzemeler icin
cok kuguk.

Uygun boyda bir karistirma kabi secin.

Aletler soketten
cikartilamiyor.

Hiz secici ‘O’
pozisyonunda degil.

Aletleri ¢cikarmak icin, hiz secicinin
KAPALI “O” konumda oldugundan
emin olun ve el mikserini fisten ¢ekin.
SureEject™ Aletine basin.

Puls ¢alismiyor.

Motor, sadece kontrol
bu konumda tutuldugu
stirece calisacaktir.

Maksimum hizda kisa surelerle
calistirmak icin hiz seciciyi (P)
konumuna getirin.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevfit titulni stranku s vyobrazenim

Bezpecnost

Prectéete si peclive pokyny v této prirucce a
uschovejte ji pro budouci pouziti.

Odstrante veskery obalovy material

a nalepky.

Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu
nebo zastréky, je z bezpecnostnich ddvodd nutné
nechat je vymeénit od firmy Kenwood nebo od
autorizovaného servisniho technika firmy Kenwood,
aby se predes|o nebezpedi.

NEZPRACOVAVEJTE horké ingredience.
Nepouzivejte spotiebi¢ bez preruseni déle nez
po dobu uvedenou nize. PFi delSim pouzivani bez
pFeruseni se mize spotfiebi¢ poskodit.

Funkce/ Maximalni Doba odpocinku
nastavec doba pred dalsim pouzitim
provozu

Slehace 6 minut

Michace 3 minut Odpojte spotrebic a
Husta tésta na nechte na 15 minut

moucniky vychladnout
Chlebova tésta

Nikdy nevkladejte téleso ruc¢niho mixéru do vody
a zabrante tomu, aby se kabel nebo zastrcka
namocily.

Pred pouzitim rucniho mixéru zkontrolujte, zda je
kabel zcela odmotany.

Prsty, vlasy, obleceni a nadobi uchovavejte v
dostatecné vzdalenosti od pohyblivych ¢asti.
Dbejte na to, aby se kabel nedotykal horkych
povrch(, a nenechavejte ho viset dold, aby ho
nemohlo zachytit dité.

Vas rucni mixer nepouzivejte, pokud je poskozeny.
Nechejte jej zkontrolovat nebo spravit: viz cast
,Servis a udrzba“.
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o Nikdy nepouzivejte nepovolené prislusenstvi.

® Pristroj vzdy vypnéte a odpojte od napajeni, pokud
ho nechavate bez dozoru a pred sestavovanim,
rozebiranim nebo cisténim.

® (Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusSenosti a znalosti mohou spotrebic¢ pouzivat
Vv pripade, ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 bezpecném pouzivani spotrebice a chapou rizika,
ktera jsou s pouzivanim spojena.

e Nespravné pouzivani spotrebice mdze zplsobit
zranéni.

® Jmenovity vykon vychazi z hodnot pro sekacek.
Ostatni nastavce mohou odebirat energie méné.

® Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem nehraly.

® Tento spotrebic¢ nesméji pouzivat déeti. Spotrebic
a jeho kabel musi byt mimo dosah déti.

® Toto zarizeni je urceno pouze pro domaci
pouziti. Spolecnost Kenwood vylucuje veskerou
odpovednost v pripadé, ze zarizeni bylo nespravnée
pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto

_ pokyny.

Cisténi

® Pred Cisténim pristroj vypnéte, odpojte ze sité
a vyjmeéte Slehace a michace.

® Rucni mixér nikdy nevkladejte do vody a zabrante
tomu, aby se kabel nebo zastrcka namocily.

e Na c¢isténi dild pristroje nepouzivejte piskové
pripravky.

Kovova misa

® K cistéeni misy z nerezoveé oceli nikdy nepouzivejte
dratény kartac, draténku nebo bélici prostredky.
K odstraneni vodniho kamene pouzijte ocet.
Chrante pred teplem (plotynkami sporaku, troubou,
mikrovinnou troubou).

PFed zapojenim
® Zkontrolujte, zda pouzivate elektrické napajeni se stejnymi parametry, jaké jsou uvedeny
na zadni strané ru¢niho mixéru.

® Tento spotfebi¢ splnuje nafizeni ES ¢.1935/2004 o materidlech a vyrobcich uréenych pro
styk s potravinami.
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PFed prvnim pouzitim ruéniho mixéru
® V/Sechny ¢asti umyite (viz ,Cisténi™).

jY)

®)
O

n

Prepinac rychlosti a pulzniho
rezimu

Packa pro vysunuti nastrojd

SureEject™

Mixér

Slehac

Sleha¢ s ozubenim

Michac¢

Michac¢ s ozubenim

Michaci nadoba

Kolébka

Tlac¢itko pro uvolnéni mixéru
Packa pro uvolnéni kolébky

Podstavec

GIGICIGICIOIOICICICIONNONNC)

Ochranny kryt

Obsluha rucniho mixéru

Nasazeni slehac¢l/michaci
Viz ilustrace

Vlozte slehac/michac s plastovym
ozubenim do zasuvky O

Priprava michaci nadoby
a podstavce

Viz ilustrace .

Nasadte do ru¢niho mixéru Slehace/
michace.

2 Uchopte predni ¢ast kolébky,
stisknéte tlac¢itko pro jeji uvolnéni
a kolébku nad-zvednéte.

3  Polozte misu na podstavec.

4 Zasunte do kolébky mixér
a zatlacenim ho zajistéte.

Pozn.: Provéfite, zda plastové
ozubeni na Slehaéi/michadi zapadlo
do hnaciho ozubeni na kolébce.

5 Pridejte ingredience, uchopte rukojet
ru¢niho mixeéru, stisknéte a podrzte
tlac¢itko pro uvolnéni kolébky
a spustte kolébku.

6 Pripojte pristroj k elektrické siti
a zvolte rychlost (viz tabulka
doporucenych rychlosti).

G Pulzni rezim

Presunte prepinac¢ do polohy (P),
abyste mohli pouzit kratké impulzy pfi
maximalni rychlosti.

Poznamka: Motor pobézi pouze tehdy,
kdyz budete prepinac¢ drzet na misté.

Ochranny kryt
V pripadé potreby nasadte ochranny

kryt E

Po pouziti pristroje

Viz ilustrace - n

1 Prepnéte prepinac rychlost do
polohy vypnuto , 0"

2 Uchopte rukojet, stisknéte tlacitko
pro uvolnéni kolébky a kolébku
nadzvednéte.

3 Stisknéte tlac¢itko pro uvolnéni
mixéru a vyzvednéte mixér
z kolébky.

4 Posunte packu pro uvolnéni nastrojd
SureEject™ doll a uvolnéte nastroje.

Poznamka: Nastroje Ize uvolnit pouze

tehdy, kdyz je prepinac rychlosti

v poloze ,O" (vypnuto).

Poznamka: Pfi vysunovani nastrojd drzte

rucni mixér nad misou.

Ulozeni kabelu

Omotejte kabel kolem dolni ¢asti
rucniho mixéru. Potom mixér ulozte na
stojan.



Rady a tipy

mixér pouzivat bez podstavce.

a pouzijte misu primérené velikosti.

® Zacnete pri nizké rychlosti a jak bude smés houstnout, zvysujte rychlost.

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

® Aby se usnadnilo michani, pravidelné seSkrabujte smés ze sténa a dna nadoby.

® Pri pripravé krémd do moucnikd pouzivejte maslo nebo margarin pfi pokojové
teploté nebo je pred pouzitim nechte zméknout.

® Pfi michani malych mnozstvi dosdhnete nejlepsich vysledkd, kdyz budete ru¢ni

® VVeétsi mnozstvi a husté smeési mohou vyzadovat delsi dobu mixovani.
® Pokud chcete michat vétsi mnozstvi nebo hustsi smési, sundejte mixér z podstavce

3 Pokud budete znovu hnist tésto po nakynuti, doporucujeme sundat mixér
z kolébky a pFi hnéteni jej drzet v ruce.

Tabulka doporucenych rychlosti a mnozstvi

pfisadach a osobnich preferencich.

Postupné zvysujte rychlost na nize doporucené drovné.

Uvedené Udaje predstavuji pouze doporuceni pro pouzivani podstavce a dodavané
michaci nddoby. Pokud mixér pouzivate v ruce, mdze zvolend rychlost zaviset na
velikosti nadoby (pokud nepouzivate doddvanou nadobu), mnozstvi, michanych

Druh potravin ﬁ @

MAX. ( ) (Min)
Slehace
Vajecné bilky 2—10 Vysokd—max. 1-3

(60—300 g)
Smetana 200—500 ml | Nizkd—vysoka 2—3
Zakladni smési na | Celkova hmotnost 1,6 kg Nizka—vysoka 1-2
moucniky
Slehdni smési na Celkova hmotnost 1,6 kg Nizkd—vysoka 5—6
dorty
Tésto na susenky Celkova hmotnost 800 g Nizkd—vysoka 6
Lité testo 1 litr Max. 1
Treni tuku s moukou Hmotnost Min.—nizka 4
Pridavani vody k prisadéam na tésto mouky 250 g
Nizka 1
Biskupsky chlebicek. Celkova
Slehani tuku a cukru hmotnost Max. 3—4
Vmichani mouky, ovoce apod. 900 g Min.—nizka 1
Michace
Chléb Hmotnost mouky 450 g Vysokd—max. oz
Celkova hmotnost 750 g Vysoka
Opétovné 30—45s
prohnéteni po
nakynuti

Volitelny nastavec (neni dodavan s pFistrojem)
Maly sekdcek - informace o objednani najdete v ¢asti Servis a udrzba.
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Servis a Udrzba

® Pokud pfi pouzivani spotrebice narazite na jakékoli problémy, pred vyzadanim pomoci
si pfectéte ¢ast ,Privodce odstranovanim problémd“ v navodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

® Upozornujeme, ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, ktera je v souladu se vsemi
zadkonnymi ustanovenimi ohledné véech existujicich zaruénich prav a prav spotrebiteld
v zemi, kde byl vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood porouchd nebo u néj zjistite zdvady, zaslete nebo
odneste jej prosim do autorizovaného servisniho centra KENWOOD. Aktualni
informace o nejblizsim autorizovaném servisnim centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na webu spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

® \/yrobeno v Ciné.

DULEZITE INFORMACE PRO SPRAVNOU LIKVIDACI VYROBKU V SOULADU

S EVROPSKOU SMERNICi O ODPADNICH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENICH (OEEZ)

Po ukonceni doby provozni zivotnosti se tento vyrobek nesmi likvidovat spolec¢né
s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném misté pro sbér tridéného odpadu,
zfizovaném mestskou spravou anebo prodejcem, kde se tato sluzba poskytuje.

smeési nezapracuje. Pak rychlost
zvyste a hnétte asi 2-3 minuty,
dokud nebude tésto hladke

a pruzné. Zakryjte folii potfenou

Recept

Tésto na bilé pecivo

10 ml / 2 1zi¢ky suseného drozdi (typ,
ktery potrebuje rozmichat ve vode) olejem a nechte tésto na teplém
5ml/1lzicka cukru misté 45-60 minut kynout.

260 ml vlazné vody 3 S pouzitim nejvyssi rychlosti tésto
450 g chlebové mouky 30-45 sekund znovu prohnétte tak,
5ml/11zicka soli aby michace zlstavaly v tésté.

15 g sadla 4 7 tésta vytvarujte bochnik nebo
rohliky a polozte na vymastény
pecici plech. Zakryjte folii potfenou
olejem a nechte na teplém

1 SusSené drozdi s cukrem a vodou
dejte do misy a pockejte, nez se

vytvori péna. Spravna teplota vody
by méla byt 43° C a lze ji dosahnout
tak, Ze smichate jednu tretinu varici
vody se dvéma tretinami studené
vody.

Pridejte zbyvajici ingredience.
Zasunte michace do mixéru a pak
pomalou rychlosti ingredience
promichejte, dokud se mouka do

misté, dokud se tésto objemoveée
nezdvojnasobi.

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 pri
poklepani zespodu znit duté.



Prlvodce odstranovanim problémd

Problém

Pfic¢ina

Reseni

Pristroj se nespusti.

Chybi napajeni.

Zkontrolujte zapojeni do elektrické
zasuvky.

Michac s plastovym
ozubenim nelze vsunout
do zasuvky.

Micha¢ zasunujete do
nespravné zasuvky.

Michac s prstenem Ize zasunout
pouze do zasuvky O

Pristroj zpomaluje
nebo za¢ne pracovat
ztézka.

Byla zvolena prilis
nizka rychlost.

Zvolte vyssi rychlost.

Byla prekroc¢eno
doporucené
mMNozZstvi.

Spravné rychlosti a mnozstvi

ke zpracovani najdete v tabulka
doporucenych rychlosti a mnozstvi.
PFi zpracovani tésta nebo husté
kolacoveé smési nenechavejte pristroj
pustény déle nez 3 minuty bez
15minutové prestavky.

Smeés pfi zpracovani
prilis strikd nebo
z misy vyletuje mouka.

Byla zvolena prilis
vysoka rychlost.

Zvolte nejprve nizsi rychlost a jak
bude smés houstnout, zvysujte ji.

Misa je vzhledem
k objemu
zpracovavanych
prisad prilis mélka
nebo prilis mala.

Zvolte misu odpovidajici velikosti.

Nastroje nelze vyjmout
ze zasuvek.

Prepinac rychlosti
neni v poloze , 0"

Pred vysunutim nastrojd zkontrolujte,
zda je prepinac rychlosti v poloze
vypnuto , 0", a odpojte pristroj od
elektrického napajeni. Stisknéte
packu pro uvolnovani nastrojd
SureEject™.

Nefunguje pulzni rezim

Motor pobézi pouze
tehdy, kdyz budete
prepinac drzet na
misté.

Presunte prepinac do polohy (P),
abyste mohli pouzit kratké impulzy
pfi maximalni rychlosti.
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Magyar

A haszndlati utasitas abrai az elsé oldalon lathatdk - olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt

Els® a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és drizze
meg késdbbi felhasznalasral

® Tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimkét!

® Ha a csatlakozodugd vagy a halozati vezeték sérult,
azt a veszélyek megelbzése érdekeében biztonsagi
okokbol ki kell cseréltetni a Kenwood vagy egy
hivatalos Kenwood szerviz szakemberével.

e Ne dolgozzon fel forré hozzavaldkat.

e Ne miikodtesse a késziiléket pihentetés nélkiil
az alabbiakban megadottnal hosszabb ideig. Ha
hosszabb ideig miikodteti egyfolytaban, azzal
karosithatja a késziiléket.

Funkcid/tartozék | Maximalis | A mUkodtetések
mukddeési | kdzott szukseges

ido pihentetés

Habverdk 6 perc A halozati
Dagasztovillak 3 perc csatlakozot huzza
Surd ki a konnektorbol,

tésztakeverékek és varjon 15

Kenyeértésztak percet, hogy a

készulek lehdljon

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

e Ugyeljen rd, hogy a vezetéket teljesen letekerje,
mieldtt a kezimixert hasznalna.

® Tartsa tavol ujjait, hajat, ruhazatat és a konyhai
eszkdzoket a mozgod alkatrészektdl.

® A vezeték soha ne érjen forro felUletekhez, és ne
hagyja azt lelogni olyan helyen, ahol egy gyermek
megfoghatja azt.
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Soha ne hasznaljon sérult kézimixert. Ellendriztesse
és javittassa meg: lasd ,Szerviz és vevdszolgalat”.
Soha ne hasznaljon nem engedélyezett tartozekot.
Ha fellUgyelet nélkul hagyja, illetve dsszeszerelés,
szétszerelés vagy tisztitas el6tt mindig kapcsolja

ki a készuléket és a csatlakozddugot huzza ki a
konnektorbol.

A készUléeket Uzemeltethetik olyanok is, akik
mozgasukban, érzékeléstkben vagy mentalisan
korlatozottak, illetve nincs kellé hozzaértésuk vagy
tapasztalatuk, amennyiben a keszUléket fellUgyelet
mellett hasznaljak, vagy annak biztonsagos
hasznalatara vonatkozoan utasitasokkal l1attak

el dket, és tisztaban vannak a kapcsolddo
veszélyekkel.

A készUléek nem megfeleld hasznalata sérulést
okozhat.

A névleges teljesitmeény a daralo tartozék
teljesitmeényén alapszik. A tébbi tartozék kisebb
teljesitmeénnyel mUkodhet.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanak a
készulekkel.

Ezt a készuléeket nem hasznalhatjak gyermekek.
Ugyelni kell arra, hogy a készulékhez és zsindrjahoz
gyermekek ne férjenek hozza.

A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznaljal A Kenwood nem

vallal felel6sséget, ha a készuléket nem
rendeltetésszerlen hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

Tisztitas
® A tisztitas elétt mindig kapcsolja ki a készuléket,

huzza ki a halozati csatlakozot, majd tavolitsa el a
habverdket vagy dagasztovillakat.
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® Soha ne meritse a kézimixer testét vizbe, és
Ugyeljen ra, hogy a vezeték vagy csatlakozo ne
legyen nedves.

® Soha ne hasznaljon suroldszert a tisztitashoz.

Fémedény

® Soha ne hasznaljon drotkefét, fémszivacsot vagy
fehéeritdét a rozsdamentes aceél edény tisztitasahoz.
Hasznaljon ecetet a vizkd eltavolitasahoz. Ne tegye
ki hdnek (fdtdlap, sutd, mikrohulldamu sutd).

Csatlakoztatas el6tt
® Ellendrizze, hogy dramforrasa megfelel-e a kézimixer hatan feltUntetettnek.

® A készulék megfelel az élelmiszerekkel rendeltetésszerlen érintkezésbe kertlé anyagokrol
és targyakrol szolo 1935/2004/EK rendelet kdvetelményeinek.

Miel6tt elész6r haszndlja a kézimixert Az edény és az allvany
® Mossa el az alkatrészeket (lasd dsszedllitdsa

L Tisztitas”).
Lasd [N - @ abrak

A készUlék részei 1 Helyezze be a habveréket/
dagasztovilldkat a kézimixerbe.

2 Fogja meg a tartokeret elejét,
nyomja meg a tartokeret

Sebességvalasztd
SureEject™ kioldodkar

Kezimixer kioldokarjat, és emelje fel a

Habverd tartokeretet.

Fogaskerekes habverd 3 Helyezze a keveréedényt az
Dagasztovilla allvanyra.

Fogaskerekes dagasztovilla 4  Helyezze a kézimixert a tartokeretre
Keverdedény és lenyomva rogzitse.

Tartokeret Megjegyzés: Ugyeljen arra, hogy a

miianyag fogaskerekes habverét/
dagasztévillat ugy helyezze be,
hogy az illeszkedjen a tartékereten
levé meghajté-fogaskerékhez.

5 Adja hozza a nyersanyagokat, majd
engedje le a tartdkeretet Ugy, hogy
kdzben fogja a kézimixer fogantyujat

Kézimixer kiolddégombija
Tartokeret kiolddkarja
Allvany

Fréccsenésgatlo

GIGIOIGIOIOIOICIOIOIOIONC)

A kézimixer hasznalata

Habverék/dagagztévilla’k és ugyanakkor lenyomja a tartokeret
felszerelése kioldokarjat.

; ; 6 A haldzati csatlakozot dugja be
Lasd abra a konnektorba, és valasszon egy
Helyezze be a mlanyag fogaskerekes sebességet (ldsd a Felhasznalasi
habverét/dagasztovillat az O aljzatba. atmutatot).
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e ROVId Uzem 3 Nyomija meg a kézimixer

CsUsztassa a sebességvalasztot a (P)

kiolddgombijat és emelje ki a
kézimixert a tartokeretbdl.

allasba, ha a készUléket maximalis 4 A keverdszarak kioldaséhoz nyomja
sebesseégl rovid |bketekkel szeretné le a SureEject™ kiolddkart.
hasz.né\ni.l _ Megjegyzés: A keverészarakat
M%gjeg.yzes: ? motor csa?k aqd|g ' csak akkor lehet kivenni, amikor a
mukodik, amig a sebességvalasztot sebességvalaszté az ,0” kikapcsolt

ebben a helyzetben tartja.

Froccsenésgatlo

allasban van.
Megjegyzés: A keverdszarak kivétele
kézben a kézimixert tartsa az edény

SzUkség esetén helyezze be a felett.
froccsenésgatlot E

Vezetéktarolo

Hasznalat utan
Lasd [e] - [l abrak kialakitott vajatba. Ezutan tarolja az

1

Tekerje a zsinort a kézimixer végén

A sebességvalasztot dllitsa az ,O” allvanyon.
kikapcsolt allasba.

Fogja meg a fogantyunal, nyomja

meg a tartdkeret kiolddkarjat, és

emelje fel a tartokeretet.

Tanacsok és tippek

® Kezdje alacsony sebességen, és ahogy a keverék sUrlsodik, ndvelje a sebességet.

® Ha a készulék lelassul vagy gyengul, ndvelje a sebességet.

® A keverés elésegitéséhez az edény oldalat és aljat rendszeres idékdzdonként kaparja
le.

® Tésztakeverékek 6sszedolgozasakor a vajat vagy a margarint szobahémérsékleten
hasznalja, vagy hasznadlat elétt 1dgyitsa meg.

® Kisebb mennyiségek keverésekor a kézimixert az allvany nélkul hasznalja.

Nagyobb mennyiségeknél vagy sirl keverékeknél hosszabb keverési idére lehet szUkség.

® Nagyobb mennyiségek vagy slrlibb anyagok keveréséhez vegye le a kézimixert az
allvanyrol, és hasznadljon egy megfeleld méretl edényt.

* Amikor a tésztat a kelesztés utan Gjragytrja, a kézimixert vegye ki a tartékeretbél, és
tartsa kézben.
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Felhasznalasi utmutato

Vegye figyelembe, hogy ezek a javaslatok az allvany és a tartozék keverdedény
hasznalatara vonatkoznak. Ha a kézimixert kézben fogva muikodteti, akkor a
kivalasztandod sebesség az edény méretétdl (ha nem a tartozék edényt hasznalja), a
mennyiségektdl, a felhasznalt alapanyagoktdl és az egyéni igényektdl fligg.
Fokozatosan ndvelje a sebességet az aldbbi ajanlott értékig.

kelesztés utan *

Eteltipus ﬁ C")
MAX. ‘ ( ) (perc)
Habverdék
Tojasfehérje 2-10 magas-max. 1-3
(60-300 g)
Tejszin 200-500 ml alacsony-magas 2-3
Tésztaporok Teljes suly 1,6 kg alacsony-magas 1-2
Egyszerl Teljes suly 1,6 kg alacsony-magas 5-6
tésztakeverékek
Cookie tészta Teljes suly 800 g alacsony-magas 6
Palacsintatészta 11 max. 1
Zsiradék 6sszedolgozasa liszttel | 250 g Liszt sulya min.-alacsony 4
Viz hozzaadasa tészta
keveréséneél alacsony 1
GyUmolcstorta 900 g Teljes
Zsiradék és cukor suly max. 3-4
Osszedolgozasa
Liszt, gyumolcs stb. bekeverése min.-alacsony 1
Dagasztévillak
Kenyér liszt sulya 450 g magas-max. 5-3
Teljes suly 750 g magas
Ujragyuras 30-45s

Valaszthaté tartozék (nincs a csomagban)

Mini dardld - a megrendelés maddija a ,,Szerviz és vevdszolgalat” cimU részben olvashato.
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Szerviz és vevdszolgalat

webhelyre, mieldtt segitséget kérne.

vasarolta.

annak magyar verziojan.

® Készult Kindban.

kezelni.

ilyen szolgaltatast biztositd kereskeddknél adhato le.

® Ha barmilyen problémat tapasztal a készUlék hasznalata soran, olvassa el a hasznalati

® A termékre garancidt vallalunk, amely megfelel az 6sszes olyan eldirdsnak, amely a
garancidlis és a fogyasztdi jogokat szabalyozza abban az orszagban, ahol a terméket

® Ha a Kenwood termék meghibasodik, vagy barmilyen hibat észlel, akkor kuldje el vagy
vigye el egy hivatalos KENWOOD szervizkdzpontba. A legkdzelebbi hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetédségét megtaldlja a www.kenwoodworld.com weblapon vagy

FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE) VONATKOZO IRANYELVEROL
A hasznos élettartamanak végére érkezett készuléket nem szabad kommunalis hulladékként

A termék az dnkormanyzatok altal fenntartott szelektiv hulladékgyUjtd helyeken vagy az

Recept
Fehér kenyér tészta

10 ml/2 tedskanal szaraz élesztd (az a

tipus, amelyet aktivalni kell)

5 ml /1 tedskanal cukor

260 ml meleg viz

450 g kenyérliszt 3
5 ml/1tedskanal sé

15 g diszndzsir

1 Helyezze a szaritott élesztét, 4
a cukrot és a vizet egy
keverbedénybe, és hagyja, hogy
felhabosodjon. A megfeleld
vizhémeérséklet 43 °C, ez ugy érhetd
el, hogy 1/3 rész forrasban lévé vizet 5
osszekever 2/3 rész hideg vizzel.
2 Adja hozza a tébbi hozzavalot.
Helyezze be a dagasztovilldkat
a kézimixerbe, majd alacsony
sebességgel keverje 6ssze a
hozzavaldkat, amig a lisztet
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egyenletesen be nem dolgozta.
Ezutdn ndvelje a sebességet és
dagassza korulbelul 2-3 percig, amig
a tészta sima és rugalmas nem lesz.
Fedje le olajozott folidval, és hagyja
45-60 percig meleg helyen, hogy a
tészta megdagadjon.

Maximalis sebességgel keverje

Ujra a tésztadt 30-45 masodpercig
ugy, hogy a dagasztovilldkat a
keverékben tartja.

Formazzon a tésztadbol cipdt vagy
péksUtemeényt, és helyezze olajozott
sUtélapra. Fedje le olajozott folidval,
és hagyja meleg helyen, amig a
mérete a duplajara né.

SUsse eldmelegitett sutdben

230 °C-on (8-as sutsallas a
gaztlzhelyen) 20-25 percig (cipd),
illetve 10-15 percig (péksutemeények).
Amikor kész, a tészta Ureges hangot
ad, ha az aljat megutdgeti.




Hibaelharitasi utmutato

Hiba

A hiba lehetséges oka

Megoldas

A kézimixer nem
mukodik.

Nincs aramellatas.

Ellendrizze, hogy a halozati
csatlakozdé be van-e dugva a
konnektorba.

A mUanyag
fogaskerekes
dagasztovilla nem
helyezhetd be az
aljzatba.

Rossz aljzatba
probalta meg bedugni
a dagasztovillat.

A galléros dagasztovilla csak az O
aljzatba illeszthetd be.

A kézimixer lelassul

vagy gyengul a
keverés kdzben.

A kivalasztott
sebesség tul alacsony.

Novelje a sebességet.

Tullépte az ajanlott
mennyiséget.

A sebességekre és a feldolgozandd
mennyiségekre vonatkozdan lasd a
Felhasznaladsi utmutatot.

SUrl keverékek, példaul tészta
esetén ne mukodtesse a készUléket 3
percnél tovabb, és utana legalabb 15
percig pihentesse.

Tulzott kifréccsenés
vagy kiszérddas
(liszt) a feldolgozas
soran

A kivalasztott
sebesség tul nagy.

Az induldsnal vélasszon alacsonyabb
sebességet, majd ndvelje, ahogy a
keverék sUrlbb lesz.

Az edény tul lapos
vagy tul kicsi a
feldolgozando
hozzavaldkhoz.

Valasszon megfeleld méretl
kever&talat.

Nem lehet kivenni
a keverdéfejet az
aljzatbol.

A sebességvalaszto
nincs az ,,O” kikapcsolt
allasban.

A keverdéfejek eltavolitasa elétt
ellendrizze, hogy a sebességvalasztd
az ,O” kikapcsolt allasban legyen,

és huzza ki a kézimixer halozati
csatlakozojat. Nyomja le a
SureEject™ kioldokart.

A révid Uzem nem
muUkodik

A motor csak akkor
mukodik, ha a
sebességvalasztot
ebben a helyzetben
tartja.

CsUsztassa a sebességvalasztot a (P)
alldsba, ha a készuléket maximalis
sebességl rovid loketekkel szeretné
hasznalni.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac uwaznie ponizszga instrukcje i zachowac
na wypadek potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

Usungac¢ wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod
musi zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy
Kenwood lub upowaznionego przez firme Kenwood
zaktadu naprawczego w celu unikniecia zagrozenia.
NIE rozdrabniac¢ sktadnikow goracych.

Nie uzywac urzadzenia bez przerwy przez czas
dtuzszy niz czasy podane ponizej. Nieprzerwana
praca przez czas dtuzszy moze spowodowacé
uszkodzenie urzadzenia.

Funkcja/nasadka| Maksymalny | Dtugosé przerwy
czas pracy |pomiedzy etapami
pracy
Koncowki 6 minut
do _ubijan@a i Wyjac Wtyczke
mieszania 7 gniazda
Korncowki do 3 minuty zasilajgcego
zagniatania I odczekac
Geste mieszanki 15 minut, az
na ciasta na urzadzenie
stodko ostygnie
Ciasto na chleb

Nie zanurzac korpusu miksera w wodzie ani nie
dopuszczac do zamoczenia wtyczki bgdz przewodu
zasilajgcego.

Przed uzyciem miksera nalezy sprawdzic¢, czy
przewod zasilajgcy jest catkowicie rozwiniety.

Nie zblizac¢ palcow ani przyborow kuchennych do
obracajacych sie czesci miksera i nie dopuszczac,
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by w ich poblize dostaty sie wtosy lub czesci
garderoby.

Nie dopuszczacd, by przewod zasilajacy stykat sie
z gorgcymi przedmiotami lub zwisat z blatow lub
powierzchni w miejscach dostepnych dla dzieci,
poniewaz dziecko moze pociggnac za przewod |
zZrzucic urzadzenie.

Nie uzywac uszkodzonego urzgdzenia. W razie
awarii oddac je do sprawdzenia lub naprawy (zob.
ustep pt. ,,Serwis i punkty obstugi klienta™).

Nigdy nie stosowac niezatwierdzonych przez firme
nasadek.

Przed pozostawieniem urzgdzenia bez nadzoru
oraz przed jego demontazem, montazem oraz
czyszczeniem nalezy zawsze wytgczyc je i odtgczyc
od zrodta zasilania.

Urzadzenia mogg byc¢ 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 odpowiednieg]
osoby lub otrzymaty instrukcje dotyczace ich
bezpieczne] obstugi i rozumiejg zagrozenia
zwigzane z ich uzytkowaniem.

Stosowanie urzgdzenia w sposob niezgodny z
przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.

Moc znamionowa oparta jest na wynikach koncowki
siekajgcej. Pobor mocy innych przystawek moze
byc mniejszy.

Dzieci nalezy nadzorowac i nie dopuszczac, by
bawity sie urzgdzeniem.

Urzadzenia nie wolno obstugiwac dzieciom.
Urzadzenie i przewod sieciowy nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.
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Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
zgodnego z przeznaczeniem uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi odpowiedzialnosci
za wypadki i uszkodzenia powstate podczas

niewtasciwej eksploatacji urzadzenia lub w wyniku

nieprzestrzegania niniejszej instrukciji.

Czyszczenie

Przed przystapieniem do czyszczenia mikser nalezy
wytaczyc, wyjac wtyczke z gniazda sieciowego |
wysungc¢ koncowki do ubijania lub koncowki do
zagniatania.

Nie zanurzac korpusu miksera w wodzie ani nie
dopuszczac¢ do zamoczenia wtyczki bgdz przewodu
zasilajgcego.

Do czyszczenia elementow urzadzenia nie uzywac
srodkow sSciernych.

Metalowa miska

Nigdy nie uzywac szczotki drucianej, waty stalowej
ani wybielacza do czyszczenia naczynia ze stali
nierdzewnej. Do usuwania kamienia stosowac ocet.
Przechowywac z dala od zrodet ciepta (palnikow
kuchenki, piecykow, kuchenek mikrofalowych).

Przed podtaczeniem do sieci

Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym znamionowym podanym na tyle
obudowy urzadzenia.

Urzadzenie spetnia wymogi rozporzadzenia Wspolnoty Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatdow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Przed pierwszym uzyciem miksera
® Umyc¢ czesci (zob. ustep pt.
,Czyszczenie”).

Oznaczenia

OO © O

Koncowka do zagniatania
Koncowka do zagniatania z
przektadnia

Miska do miksowania

: L Ramie z obsada miksera
Przetgcznik predkoscii trybu pracy

przerywanej

Przycisk SureEject™ do
wyjmowania mieszadet

Mikser

Koncowki do ubijania i mieszania
Ubijak z przektadnig

Przycisk zwalniajacy mikser
Przycisk zwalniajacy ramie
Stojak

Ostona przeciwrozpryskowa

@EREVE OO
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Eksploatacja miksera
recznego

Mocowanie ubijakdéw/
koncowek do zagniatania
Zob. ilustracje

Wsunag¢ ubijak/koncéwke do
zagniatania z plastikowga przektadnia do
gniazda oznaczonego symbolem O

Przygotowywanie miski i
stojaka
Zob. ilustracje -

1 W mikserze zamocowac ubijaki/
koncowki do zagniatania.

2  Przytrzymac przednia czesc
ramienia z obsadg miksera i
uniesc¢ ramie, naciskajgc przycisk
zwalniajacy ramie.

3 W stojaku zamocowac miske.

4 Mikser umiesci¢ w ramieniu z obsadg
i nacisna¢ go, aby zabezpieczy¢
przed poluzowaniem.

Uwaga: Sprawdzié, czy ubijak/
koncoéwka z plastikowa przektadnia
jest zréwnana z przektadnia
napedu w obsadzie.

5 Dodac¢ wszystkie sktadniki, a
nastepnie opusci¢ ramie z obsada,
trzymajac uchwyt miksera i
jednoczesnie naciskajac przycisk
zwalniajacy ramie.

6  Witozyc wtyczke do gniazdka
zasilajgcego i wybrac¢ predkosc (zob.
tabela zalecanego sposobu uzycia).

e Tryb pracy przerywanej
Przesungc przetgcznik predkosci do
pozycji (P), aby uzy¢ trybu pracy
przerywanej (krotkich serii pracy na
najwyzszej predkosci obrotow).
Uwaga: Silnik bedzie pracowac tak
dtugo, jak dtugo przycisk bedzie
utrzymywany w tej pozyciji.

Ostona przeciwrozpryskowa

W razie koniecznosci zamocowac
ostone przeciwrozpryskowa.ﬂ.

Po uzyciu

Zob. ilustracje - n

1 Przesungc przetacznik predkosci do
pozycji ,O” (WYELACZONY).

2  Przytrzymac mikser za uchwyt i
uniesc¢ ramie z obsada, naciskajac
przycisk zwalniajgcy ramie.

3 Zdja¢ mikser z ramienia z obsada,
naciskajgc przycisk zwalniajgcy i
wyjmujgc mikser.

4 Przesungc przycisk SureEject™ w
dot, aby wyjac¢ mieszadta.

Uwaga: Mieszadta bedzie mozna wyjgc¢

wytacznie wtedy, gdy przetacznik

predkosci bedzie znajdowac sie w

pozycji ,O” (wytaczony).

Uwaga: Podczas wyjmowania mieszadet

mikser trzymac nad miska.

Rowek na przewod
zasilajacy

Owing¢ przewdd sieciowy wokodt rowka
w korpusie miksera. Nastepnie umiescic¢
mikser na stojaku do przechowywania.

Porady i wskazéwki

WSPOMOC proces mieszania.

® Zaczac na niskiej predkosci i zwiekszac ja w miare gestnienia sktadnikow.
® Jedli urzadzenie zacznie zwalniac lub sie przesilac, nalezy zwiekszy¢ obroty.
® \W regularnych odstepach czasu zgarniac¢ sktadniki z bokdw i dna miski, aby

® Ucierajgc sktadniki na ciasta na stodko, uzywac masta lub margaryny w
temperaturze pokojowej lub zmiekczyc¢ je przed uzyciem.




stojaka).

miksowania.

® Najlepsze wyniki przy niewielkiej ilosci sktadnikdw daje reczne uzycie miksera (bez

® Duze ilosci sktadnikdw oraz sktadniki geste moga wymagac dtuzszego czasu

® Miksujac wieksze ilosci sktadnikow lub sktadniki gestsze, wyjac¢ mikser ze stojaka i
uzyc¢ odpowiedniej wielkosci miski.
% Podczas ponownego zagniatania ciasta po wyrastaniu zaleca sie zdjecie miksera
ze stojaka i uzycie go w trybie obstugi recznej.

Tabela zalecen

Nalezy pamietad, ze ponizsze zalecenia dotyczg uzywania miksera ze stojakiem i
zatgczong miskg do miksowania. Przy miksowaniu recznym wybrana predkosc zalezed
bedzie od wielkos$ci miski (jezeli nie jest uzywana miska zataczona w zestawie), ilosci i
rodzaju miksowanych sktadnikdw oraz osobistych preferencji.
Stopniowo zwiekszac predkosc do predkosci zalecanych ponizej.

Rodzaj produktu ﬁ C")
MAKS. ‘ ( \ (w minutach)
Ubijaki
Biatka jajek 2-10 Wys.-maks. 1-3
(60-300 g)
Smietana 200-500 m! Nisk.-maks. 2-3
Ciasta w proszku Waga 1,6 kg Nisk.-maks. 1-2
catkowita
Ciasto w proszku do Waga 1,6 kg Nisk.-maks. 5-6
przygotowywania catkowita
metoda ucierang
Ciasto na ciasteczka Waga 800 g Nisk.-maks. 6
catkowita
Rzadkie ciasto 1 litr Maks. 1
Wcieranie ttuszczu w make 250 g Wagi Min.-nisk. 4
Dodawanie wody w celu potgczenia maKki
sktadnikow ciasta Nisk. 1
Keks 900 g Wagi
Ucieranie ttuszczu z cukrem catkowita Maks. 3-4
Dodawanie maki, owocow itp. do ciasta Min.-nisk. 1
Koncoéwki do zagniatania
Chleb Wagi maki 450 g Wys.-maks. 2-3
Waga 750 g Wys.
catkowita Po wyrastaniu 30-45s
ponownie
zagniesc *

Dodatkowa przystawka (niezataczona w zestawie)
Mini rozdrabniacz — informacje dotyczgce sposobu zamawiania znajdujg sie w czesci pt.
,Serwis i punkty obstugi klienta”.
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Serwis i punkty obstugi klienta

W razie wszelkich problemow z obstuga urzadzenia przed zwrdceniem sie 0 pomoc
nalezy zapoznac sie ze wskazowkami w czesci pt.: ,Rozwigzywanie problemdw”

W instrukcji obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone internetowa
www.kenwoodworld.com.

Prosimy pamietac, ze niniejszy produkt objety jest gwarancja, ktdra 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 przestac lub dostarczy¢ urzadzenie do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD. Aktualne informacje na temat najblizszych punktéw
serwisowych firmy KENWOOD znajduja sie na stronie internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem wtasciwym dla danego kraju.

Wyprodukowano w Chinach.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA PRODUKTU,
ZGODNEGO Z WYMOGAMI DYREKTYWY WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ W SPRAWIE
ZUZYTEGO SPRZETU ELEKTRYCZNEGO | ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakoriczeniu okresu uzytkowania produktu nie wolno wyrzucac razem z innymi
odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego przez wtadze miejskie punktu zajmujgcego sie
segregacja odpadow lub zaktadu oferujagcego tego rodzaju ustugi.
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Przepis
Jasne ciasto chlebowe

10 ml/2 tyzeczki drozdzy w proszku
(typ wymagajacy dodania wody)

5 ml/1 tyzeczka cukru

260 ml cieptej wody

450 g maki chlebowej

5 ml/1 tyzeczka soli

15 g smalcu

1 W odpowiedniej do miksowania
misce umiesci¢ drozdze w proszku
z cukrem i woda i pozostawi¢ do
spienienia. Woda powinna miec¢
temperature 43°C, co mozna
uzyskacd, taczac ¥ objetosci wody
gotujgcej sie z % objetosci wody
zimnej.

2 Do miski doda¢ pozostate
sktadniki. Zamocowac koncowki
do zagniatania ciasta w mikserze
i miksowac sktadniki na niskiej
predkosci obrotdow, az maka potaczy
sie z reszta. Nastepnie zwiekszyc
predkos¢ i zagniatac sktadniki przez
ok. 2-3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i elastyczne. Przykryc¢
miske posmarowana olejem folig
Spozywczg i pozostawic ciasto w
cieptym miejscu na 45-60 minut, aby
WYrosto.

99

Ponownie zagniesc¢ ciasto na
najwyzszej predkosci obrotow przez
30-45 sekund, utrzymujac koncowki
do zagniatania caty czas w ciescie.
Uformowac z ciasta bochenek lub
butki i umiesci¢ na wysmarowanej
ttuszczem blasze do pieczenia.
Przykryc¢ blache posmarowang
olejem folig spozywcza i pozostawic¢
w cieptym miejscu do momentu, az
ciasto podwoi objetosc.

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 spod gotowy chleb powinien
wydawac pusty dzwiek.



Rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Mikser nie dziata.

Brak zasilania.

Sprawdzi¢, czy wtyczka
urzadzenia jest podtaczona
do pradu.

Koricowki do zagniatania
z plastikowg przektadnig
nie da sie umiesci¢ w
gniezdzie.

Koncowka jest wktadana
do niewtasciwego
gniazda.

Koncowka do zagniatania z
kotnierzem pasuje wytgcznie
do gniazda z oznaczeniem

O.

Mikser zaczyna zwalnia¢
lub przesila¢ sie podczas
pracy.

Wybrana predkosc¢
obrotoéw jest zbyt niska.
Przekroczono zalecang
ilos¢ sktadnikow.

Zwiekszy¢ predkosc¢ obrotow.
Informacje na temat
predkosci i ilosci sktadnikow
do przetwarzania znajduja sie
w tabeli zalecen.

Miksujac geste sktadniki na
ciasto, nie nalezy uzywac
urzadzenia przez okres
dtuzszy niz 3 minuty ciagtej
pracy w odstepach krdétszych
niz 15 minut.

Podczas pracy

sktadniki sg nadmiernie
rozchlapywane/maka jest
rozsypywana.

Wybrana predkosdé
obrotdéw jest zbyt
wysoka.

Uzyta miska jest
zbyt ptytka lub zbyt
mata w stosunku do

miksowanych sktadnikow.

Na poczatku pracy uzyc
nizszej predkosci obrotow
i zwiekszac ja w miare
gestnienia sktadnikdw.
Wybrac¢ odpowiedniegj
wielkosci miske do
miksowania.

Koncéwek nie mozna
wyjgc¢ z gniazd.

Przetgcznik predkosci nie
znajduje sie w pozycji
,O7.

Aby wyjg¢ koncowki,
sprawdzi¢, czy przetacznik
predkosci znajduje sie w
pozycji ,O” (WYELACZONY),
a nastepnie wyjac¢ wtyczke
urzgdzenia z gniazdka
zasilajgcego.

Nacisngc¢ przycisk Surekject™
do wyjmowania mieszadet.

Przycisk pracy
przerywanej nie dziata.

Silnik bedzie pracowac
tak dtugo, jak dtugo
regulator bedzie
utrzymywany w tej
pozycji.

Przesunac¢ przetacznik
predkosci do pozycji (P), aby
uzyc¢ urzadzenia w trybie
pracy przerywanej (krotkich
serii pracy na najwyzszej
predkosci obrotéw).
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EAANVIKA

SeSMAWOTE ThV UNPOOoTIVH oeAida OTou mapéxeTal n elkovoypddnon

AodaAela

® ALBAOTE TIPOOEKTIKA TIC 0dNVIECG KAl PUACETE TIG
yia LEAAOVTIKN avadopd.

® ADAIOEOTE TN OUOKEUAOIA KAl TUXOV ETIKETEC.

® Qv To BUoua ) To KAAWDLo uttooTel dnNuLd, TIPETIEL,
via Adyouc aodaAsiag, va avtikataotabel amo
TNV Kenwood r| amod €£0UclodoTNUEVO TEXVIKO
TNC Kenwood TIOOKELULEVOU VA ATtodeUXOE
evdexouevoc kivouvoc.

e MHN emnefepydleoTte KAUTA UALIKA.

e Mnv XPNOLUOTIOLEITE TN CUCKEUNR oag yla
didoTnMa HEYAAUTEPO ATIO AUTA TIOU
npoodilopiovTal MapaKAaTw, Xweic va tnv
adnvete va «EEKOUPACTEI» yla KAmowa wpa.

H ocuvexng enefepyaocia yia peyaAvtepa
diaocTtApnata Mmopei va npokaAéoel BAABN otTn
OUOKEUN.

Aertoupyia/ MevIoTOCq Alclotnua 1N
EEdptnua XPOVOG AelToupyiag
AslToupylac LETAEU TWV
XPNOEWV
XTumintnpla 6 AeTttd ATIOOUVOECTE TN
EEapTnuata 3 AeTtTAL OUOKEUN aTtto TNV
JUWUATOC Toida kal adpnote
>hIXTA Lelypata TN VA KOUWOEL
KELK via 15 Aemtta
Zuec Ywuou

® [lote unv Bubidete TN novada Ttou [i&Eep xelpoc
O€ VEPO KAl NV APNVETE TO KAAWDLIO 1 TO PIC va
BpexovTal.

® [Jolv ATtO TN XPNon Tou uiEsp xelpoc, BeBawwbeite
OTL EXETE EETUAIEEL EVTEAWC TO KAAWDLO.
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Na KpaTATe Ta OAXTUAQ, TA UAAALA KAl TA pouxa
0OaC Kal Ta ouvepya koudivag pakpld amo ta
KIVOULEVA UEQPN.

MnNVv APrVETE TIOTE TO KAAWODLO VA AKOUUTIA OE
KOUTEC ETUPAVELEG, OUTE VA KPEUETAL WOTE VA
UTtopEel va To Tidoesl eva taudl.

MNV XPNOLULOTIOLE(TE TIOTE TO UEEP XELOOC €AV
eXEL UTTOOTEL BAABN. PpoVTIEETE va EAEYXETE N
VA ETIOKEUACETE TIC BAARBEeG: delte TNV evoTnTA
«2€PRIG KAl EEUTINPETNON TIEACTWV».

MNV XPNOUULOTIOLE(TE TIOTE N EVKEKPLULEVQ
eEapTNuaTa.

Na ArtevVeEQYOTIOLEITE TIAVTA TN OUCKEUN KAl Va
TNV ATTOCUVOEETE ATIO TNV TIAPOXN PEUATOC,
otav dev TNV TURBAETIETE KABWC KAL TIPLV ATIO TN
ouUVapPUOAOYNON, TNV ATIOOUVAQOAOYNON I TOV
KOBapPLoUO.

Ol OUOKEUEG UTIOPOUV VA XPNOLOTIoIUVTAL ATto
ATOMUA |LE UELWMUEVESG OWATLIKES, ALCONTNPLCKES
N VONTIKEG IKAVOTNTEC N eAAePN TIElpAC Kal
yVvwong, edpooov BplokovTal uttd eTtiBAsYN | TOug
exouv d0Bel odnyieg yvia tnv acdain xpnon tnc
OUOKEUNC KAl EPOCOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KlvoUvouc.

H Kakr xpnon TNC CUOKEUNCG OAG UTIOPEL va
TIOOKAAECEL TPAUATIONO.

H ovouaoTikn oxuc Baoidetal oto eEdptnua
KODTN. Ta UTTOAOLTTIAL EECLOTAILATA EVOEXETAL VA
KATAVAAWVOUV AlyoTePNn LoXU.

Ta tadld Ba TpeTel va BplokovTal utto
TIAPAkKoAOUBONON, €TOL WOTE va dlaodaAideTal OTl
dev 1taidouV |E TN CUOKEUN.

AUTH N CUCKEeUN OEV TIPETIEL VA XPNOLOTIOLE(TAL
atto Ttadld. PUAACOETE TN OUOKEUN Kl TO
KAAWOLO TNG MOKPLA ATto TTadLdL.
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® Na XONOULOTIOLEITE TN OUOKEUN UOVO VIa TNV
OlKLaKN XPNon via tnv ortola rpoopidetal. H Ken-
wood dev Ba dpepel Kaula eubuvn edv N CUOKEUN
XPNOWLoTIOINBEl UE AKATAAANAO TPOTIO I O€
TeplmTtwon UN oUUopdwonc UE AUTEG TIC odnyviec.

Kadaptouég

® N BeTeTE TIAVTA TN CUOKEUN EKTOC AslToupyilag,
VQL TNV artoouvoeeTe amto tny Tpida kal va
adalpeite Ta XTUTINTAPLA | TA €€ pTrUATA
UWMATOC TIPOTOU TNV KabaplosTe.

® [loTe unVv Bubidete TN ovAda Tou [i&Eep xelpoC
O€ VEPO KAl NV APNVETE TO KOAWDLO 1 TO dLIG va
BoexovTal.

® MnV XPNOUULOTIOLEITE TIOTE ATIOEECTIKA TIPOIOVTA VIA
va KaoBaploete TA LEPN TNC CUOKEUNC.

MeTAAALKO UTIOA

® [loTE N XpnoluoTtiolelte cupudtivn Bouptoa,
oUpua koudivag N AEUKAVTLKO yla va KaBbaploste
TO AVOEEIDWTO UTIWA. XpnoloTtole(te EUdL yia
va adalpeoeTe TA AAATa. KoaTNoTE TA EPN
TNC OUOKEUNC OKPLA ATIO TINYEC BEPUOTNTAG
(etudavela koulivag, poupvocg, doUpvog
IULLKOOKULATWV).

Mpwv andé Th cuvdeon otTnv npila

® BeBalwbelte OTL N TTAPOXN TOU NAEKTPIKOU PEUMATOC ival (dla ue ekelvn TToU
avaypddeTal oTo THoWw UEPOC Tou WiEep XelpodC.

® AUTH N CUOKEUN CUMMOPDUWVETAL UE TOV Kavoviouod EK 1935/2004 OXETIKA UE TA UAIKA
KAl TA AVTIKEpeva Tou TipoopidovTal va €pBouy o eTtadn UE ToOdLUa.

Mpv andé TV MPWTN XPHon Tou Hiep XeLpOg
® [MAUVTE TA UEPN TNG cuoKeung, (BA. «KabBaploudcy).
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Emte€ryynon cuplBOAWY
ETiiAoy€acg TaxutnTag Kal
TIAAULKAG AstToupyiag
EpvaAeio SureEject™
Mi&ep

XTurintnpet

XTurintnot Je ypavadt
E€dptnua dupwuaTtoc
E€dptnua JUUWUATOC UE
voavadl

MTIoA avApuelEng
Bpaxiovag

PLVE 0OV O

Kouuttt anacpdAlong

ToUu Mi&ep

MoxAo¢G anaocddAlong Baong
oTAPLENG

Baon

MOOCTATEUTIKO YIA TO TUTCIALOUA

@ 6

MNwc xpnouotiole(Tal Tto
HIEEP XELPOG

MNwcg TottoBsToUvTal TA
XTUTINTAPI/s€apTiuata
UULUATOC

AVATPEETE OTIC ELKOVEG
EloayAyete To XTurintney/sEdptnua

CUMWMATOG [UE TO TIAAOTIKO ypavAadl
oTNV uttodoxn O

SUVAPUOAOYNON TOU UTIOA
Kal Tne Baong

AVATPEETE OTIC ELKOVEG

-

1 TomoBetnoTe Ta XTUTNTNPELW/
eEaptnuata duuwpatog oto Mi&ep
XELPOG.

2  KpaTnoTE TO UTIPOOTIVO UEPOC TNG
BdAong oTAPLENC KAl AVACNKWOTE
TIATWVTAG TOV UOXAO ATtacdAACNC
Bdong otnpenc.

3 TOTIOBETAOTE TO UTIOA ETIAVW OTN
Bdon.

4  TormoBstnoTte TO UiEep oTO
Bpaxiova kal oTpwETe TIPoCg TA
KATW YlA va achaA(oEL

Znueiwon: EAEyEte 6TL TO
XTurnthpy/eEdpTtnua JUHWUATOG
HE TO MAAOTIKO ypavall
subuypappideTal pe Tov odnyo
oto Bpaxiova.

5 TpocB&oTte TA UAIKA Kal, oTN
OUVEXELQ, KateRdoTe TN Bdon
OTAPLENG KOATWVTAC TO [i€ep
XEPOC artd TN AaRn, evwd
TIATATE TAUTOXPOVA TOV UOXAO
amaoddaAiong Baong otnplENc.

6 >uvdEoTe TN oUoKeur otnV Tplla
Kal eTuAEETE TaxutnTa (AvaTtpeste
OTOV THVAKA CUVIOTWMUEVNG
XPNong).

@ NarukA Aertoupyia

>UPETE TOV €TUAOYEQ TAXUTNTAC

otn 0¢on (P) via xprion os cUvToua
dladoxIKA dlaoThuaTa AstToupyiag otn
MEVIOTN TaXUTNTA.

>nueiwon: N povada potep Ba
AELTOUPYEL yla 600 dldoTnua O
ALAKOTITNCG ETUAOYNAC TIAPAUEVEL OTN
OUYKEKPLUEVN BEon.

MNpooTATEUTIKO VIa TO
TtolAlopa

ToOTIOBETAOTE TO TIPOCTATEUTIKO YIA TO
TutoiAlopa, €dv xpelaletal E

MeTd TN XPron

ﬁatpnéﬁts OTIG ELKOVEG

1 2TpePTe TOV €TUAOVEQ TAXUTNTAC
oTn B€on arevepyoroinong «Ox».

2  Kpatnote and tTn AaRr kau
AVAONKWOTE TN BAoN OTAPLENG
TIATWVTAG TOV MOXAO ATtIAohAAIONC
Bdong otnpEnc.

3 AdalpgoTe TO WiEgp amd
TO Bpaxiova mMaTwyvTac To
kouuTtl arnaodAAlong uiEep kal
AVACNKWVYOVTAG TO.

4 YUpete TO gpyaleio SureEject™
TIPOG TA KATW VYIa va artacdaiiosTe
Ta €pyaAsia.
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>nueiwon: Ta epyaisia pmopouv va X(Jopoc CLT[O@I"]KEUOI’]C
adalpebolV HoOVo OTAV 0 ETUAOYEQG KAAWSIoU
TaxuTnTAaC BplokeTal otn 6€on ) ] ’ )

, TUAETE TO KOAWDLO YUpW ATIO TN
artevepyortoinong «Ow».
>nueiwon: Katd tnv e€aywyn Twv
epyaAsiwy, KOATHOTE TO WiEep XEPOC

TIAVW ATIO TO WUTIOA.

Bdon Tou Eep XEPOG. TN CUVEXELQ
ToToOeTAOTE TIAVW oTN BAon.

ZUMBOUAEG Kal uTtodei§elg

® —cKIVAOTE E XAUNAR TAXUTNTA KA, OCO TO MElyua viveTal Tio iNXTo, AUEAVETE TNV
TaxuTnTa.

® EAv N CUOKEUN apXIloel va XAUNAWVEL TaxXUTNTA ) VA KATATIOVEI(TAL, AUuEnoTE TNV
TaxyTnTa.

® —cKOAAATE TO HElyUA ATIO TA TOXWIATA KAl TOV TIATO TOU KTIOA avd TAKTA
dlAoTAMATA, VA va DIEUKOAUVETE TN Asltoupyia avapelEng.

® KATA TNV TIOPACKEUN EIVUATOC VIA KELK, XONOULOTIOIE(TE BOUTUPO 1| Lapyapivn os
Oepuokpaoia dwuatiou ) AloTe Ta TPy and Tn Xenon.

® [0 KAAUTEPA ATIOTEAECUATA OF UKPEG TTIOCOTNTEC, XPNOWLOTIOINOTE TO WUiEep
XEPOC Xxwpic TN Baon.

® Ol UeEYAAEC TIOOOTNTEG KAL TA TINXTA MElyaTa evOEXETAL VA XpelddovTal
TIEPLOCOTEPO XPOVO AVALELENG.

® Edv OéAeTe va avaueifete pneyaAUTEPEC TTIOOOTNTECG N THO ODIXTA UElyATA,
adalp€oTe TO WUiEep amd TN BACN KAl XPNOULOTIOIOTE €VAl UTTOA KATAAANAOU
ueyeboua.

* Katd to deutepo JUUWHA HETA TO PoUoKWHa TG UKUNG, CUVICTATAL va
adatlpeital To Hifep and Tn BAon CTAPLENG KAl VA XPNOCLLOTIOLEITAL LE TO XEPL.

MNivakag CUVICTWUEVNG XPNoNG

AABeTE UTT OWLV OTL TA TIAPAKATW ival ATIAWC TIPOTACELS YIA Xpron Tng BAong Kal
TOU MUTIOA AVAUELENG TTOU TIAPEXETAL UE TO WiEegp. EAV xpnoluoTtole(te To uwi€ep e to
XEPL N TAXUTNTA TIoU Ba eTUAEEETE eVvOEXETAL VA e€apTdTal and To UEyebog Tou
UTTIOA (EAV DV XPNOUOTIOLEITE TO UTTOA TIOU TIAPEXETAL), ATIO TIG TTIOCOTNTES, ATIO TA
UAIKA TIOU AVARELYVUETE KAl ATIO TIG TIDOCWTIKEG TIPOTIUNOELG OAG.

AUEAVETE OTADIAKA TIC TIAPAKATW OUVICTWEVEC TAXUTNTEC.

Tunog ¢dayntou ﬁ CI_)
MET. fa) (Aemtta)

Xtunnthpla

Mapéyka 2-10 Y{PnAn - Méy. 1-3
(60 - 300 9)

SavTvi 200 - 500 ml | XaunAn - YWnAnR 2-3

Melyuata yia KEK e SUVOAIKO BApoc 1,6 kg XaunAn - YynAn 1-2

AVALELEN OAWYV TWV

UAIKWYV adi

MegBodoc avadsuonc >UVOAIKO BApoc 1,6 kg XaunAn - YynAn 5-6

via pelypaTa via KEK

ZUUN JTUOKOTWY SUVOAIKO BApog 800 g XaunAn - YdnAn 6

Z0un 1 Altpo Mey. 1
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MNivakog CUVICTWUEVNG XPNONG

Tumnog ¢ayntou

o]

(7

C)

HOUCKWUA TNG
Quung

MET. (Aemttd)
XTumntipla
AvApelEn BouTtupou e aAeUpL 250g Bdpog | EAAX. - XaunAn 4
MpoocONKN VEPOU VIa AVAUELEN UAIKWV AAgUPLOU
Vi VAUKG XaunAn 1
Keék dpoltwv 900 g
AvduelEn Boutupou kat Zaxapng S UVOAIKO Méy. 3-4
AVAKATEUA [LE AAEUPL, DPOUTA K.ATL Bapog EAGX. - XaunAn ]
EapTipata JUNWPATog
Yool Bdpog aieuplou 450 g YPnAr - Méy. 2-3
>UVOAIKO BApocg 750 g YWPnAn
AeUTEPO 30 - 45
CUPWMIAL LETA TO deuUT.

MpoalpeTikd e€dpTNHA (SEV MAPEXETAL OTH CUCKEUAGIa)
KODTNC UIKPOU UEYEDOUG - VIA TIAPAYVYEAIEC, AVATEEETE OTNV eVOTNTA «CEPRLG KAl

€EUTINPETNON TIEAQTWV».

XWPA OAC.

® Kataokeudotnke otnv Kiva.

>E€PBLC Kal eEUTTNPETNON TIEAQTWY

® LAV AVTIETWTIZETE TIPORANUATA UE TN AELTOUPYICA TNC CUOKEUNG 0AC, TIPOTOU {NTACETE
Bonbela avatpgEte oTnV evOTNTA «0dNYOC AVTILETWTIONG TIRORANUATWY» Tou BIBAloU
odNYLWV 1 eTilokedBOe(Te TN dladikTuakn ToTtoBeoia www.kenwoodworld.com.

® EAV TO TIpoidv Kenwood Ttou €xeTe ayopdosl DUCAEITOUPVEL 1) Bpeite Tuxov
EAATTWHATA, OTEIATE TO N TTAPADWOTE TO 0 €€ouclodoTNUEVO KEvTPo >€pBIg TNG
KENWOOD. INa eVNUEPWEVA OTOIXEIOL OXETIKA |UE TO TIANCLECTEPO €E0UCLODOTNIEVO
Kévtpo 2€pBig tTng KENWOOD, sttiiokedBeite TN dAdIKTUAKN ToTIo0e0ia
www.kenwoodworld.com r) Tn dladIkTuaKr ToTtoBecia TTou adopd CUYKEKPLILEVA TN

® Exete UTT 0LV OTL TO TIPOIOV KAAUTITETAL aTtd €yyunon, N ottola sival cUudwvn e
OAEC TIQ VOUIKEG DLATAEELG TTOU AdOopOoUV TUXOV UDIOTAMEVN £yYUNON KAl IKAULWUATA
KATAVOAWTWY OTN XWEA OTNV oTtola ayopAoTNKE TO TIPOIOV.
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HAEKTPONIKOY EZOMNAIZMOY (AHHE)

anoppiuuata.

ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEX NA TH ZQXTH AMOPPIWH TOY MPOIONTOXZ ZYM®QNA
ME THN EYPQMAIKH OAHIIA ZXETIKA ME TA AMTOBAHTA HAEKTPIKOY KAI

>TO TEAOC TNG WDEANG CWNG TOU, TO TIPOLOV OEV TIPETIEL VA ATIOPPITITETAL UE TA ACTIKA

Mpgtel va arnoppldBel o eldIKA KEVTPA dLADOPOTIOINEVNC CUAAOYNC ATIOPOUUATWY TIOU
opidouv ol DNUOTIKEG APXEG N OTOUCG DOPEIC TIOU TIAPEXOUYV AUTAV TNV UTINPEGCIA.

Zuvtayn

20un via Asuko Pwul

10 ml/2 kouT. YAUKoU Enpry nayid (tou
TUTIOU TIOU TIPETIEL VA JlAAUBel og vePO)
5 ml/1 kouT. yAUKoU Zdxapn

260 ml ecTo vepd

450 yp. aAsupt via Pl

5 ml/1 KouT. YAUKOU aAdTL

15 g Aapdi

1  TomoBeTAOTE OTO UITOA AVAUELENG
™y &nen payid, T axapen Kat
TO VEPO Kal AdrOTE TO PElyua va
adplost. H cwotr Bgpuokpacia
VEPOU TIPETIEL VA €lval OTOUC
43°C kal uropel va sruteuxOel
avapelyviovTag eva tpito Bpaotd
vePO e dUo Tplta KpUuo vePD.

2 [pooBgoTte TA UTTOAOLTIA CUOTATIKA.
MNpoocapUOOTE TA EEAPTAMATA
UMWMATOC 0To WiEep XEPOC Kal
UETA avauel&Te TA CUCTATIKA
o€ XAUNAR TaxyTnTa €wg 6Tou
evowuaTtwOel To aAeupl. ETtetta
AUENOTE TNV TAXUTNTA KAl JUWOTE
via TIEP(TIoU 2-3 ASTITA, MEXPLC OTOU
N CUUN YIVEL LOAQKE KAl EACOTIKN.
KaAuTe e Aadwuévn dladavn
LeUBpAvVN kal adnote tn JUun va
douokwoel o ZECTO UEPOG VI
45-60 AeTtTAL
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3 Adou adalpeoete To UiEEP ATO TN
Bdon yla va TO XPNOWLOTIOINOETE
we Ki€ep xelpodce, CupwoTte Eava
T™n YN OTN JEYLIoTN TaxUTnTa
via 30 - 45 deuTeEPOAETTITA, E TA
eEaptTnuaTa CUUWUATOC ECA OTO
Melypa.

4 [Adote TN dUun o dpavtloAa
1 POAC KAl TOTIOOETACTE TA
og Aadwpeva Tagid poupvou.
KaAute e Aadwuévn dladavn
pepBpdavn kal adrote to tagi
o€ e0TO EPOC €WG OTOU N UuN
dmAaoclaoTel os ugyeboc.

5 WYnote os poBepuacuévo doUupvo
otoug 230°C/Evdelén ykadilou 8 yia
20-25 Aemttd (YA dpavtloOAd) N
10-15 Aetttd (yia poAd). Otav sival
€TOlUN, N CUUN TIPETIEL VA AKOUYETAL
koudla OTav TN XTUTIATE sAadpd
otn Bdon Tnc.




OdNyodC AVTILETWTILONG TIPOBANUATWY

MpdéBANMa

Attia

AuUon

To ui&ep xelpdg dev
AelToupvel.

Agv UTIAPXEL PEUMAL

EAéyETe edv N cuokeun sival
ouvdedeugvn oTny Tpida.

To e€dpTnua
CULDLATOC |E TO
TIAQOTIKO ypavadl
dev eloxwpel otnv
uTtodoxn.

MNpooTtabeite va
TOTIOOETNOCETE TO
c€dptnua CUPWUATOC
os ANdBog uttodoxn.

To e€dptnua UUWUATOG |E TOV
OAKTUALO TAPLALZEL MOVO OTNV
uttodoxn O

To ui&ep xelpdg
apxiZel va xapnAwVveLl
TaxyuTnTa ) va
KATATIOVEITAL KATA
TNV enie€spyaoia.

H eTiAeyuEvn
TaxuTnta lval TtoAU
XaunAn.

AuEnoTte TNV TaxUuTNTA.

‘Exete uttepBsl

TN CUVIOTWUEVN
TIOCOTNTAL.

AVATPEETE OTOV THivVaKa
CUVIOTWIEVNC XPNONG VLA TIG
TAaXUTNTEG KAl TIC TTIOOOTNTEC
ente€epyaoiac.

[Ma Upeg N axUpPEUCTA UElyuaTa
VIQ KEK, NV XPNOWLOTIOLE(TE TN
OCUOKEUN VLA TIEQLOCOTEPO ATIO 3
AETITA XWPIC dlakoTA 15 ASTITWV.

Ta Uypd& CUCTATIKA N
TO aAeUpl TteTtdyovTal
UTIEPRBOAIKA KATA TNV
ene€epyaoia.

H eTiiAsyuévn
TaxuTnTa sival TtoAU
uPnAn.

ETiAEéETE xauNAOTEPN TAXUTNTA
oTNV apxXnN Kal auEdvete tnv 400 TO
Uelypa viveTal Tio mnxTto.

To UTTOA ival
TIOAU pNXO N KO
Vla TA UAIKA TTIOU
emie€epyAleoTe.

ETiAEETE UTTOA avAuelEng
KATAAANAOU EeyEBoUC.

Ta e€apTRuaTa

dEV UTIOPOUV va
adalpebouyv armod TIC
UTTODOXEQG.

O smuAoveag
TaxuTnTag dsv
Bploketal otn 6¢on
«Ov».

o va adalPEOETE TA £€QPTAMATA,
BeBauwbeite OTL 0 dDAKOTITING
€TIAOVYNG BplokeTal otn 6€on
artevepyotoinong «O» Kal
ATIOCUVOECTE TO UiEEP XEPOG aTtd
v mpida.

Matriote To EpyaAisio SureEject™.

H Aettoupyia TtaAuou
dev Asltoupyel

H uovdda potép Ba
Asltoupyel via 600
dldoTNua 0 dLAKOTITNG
ETIAOYNG TIAQAUEVEL
OTN CUYKEKPLUEVN
O¢on.

>UPETE TOV ETUAOVEQ TAXUTNTAC
otn ©€on (P) via xprion os cuvtoua
ALAdOXIKA dlACTAMATA AslToUpYiag
oTN MEYLOTN TaxUTNTA.
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Pycckun

CM. MAAIOCTPALIUKN Ha NepeAHeNl CTpaHuue

Mepbl 6€30MacHOCTM

BHMMATEAbHO MPOYTUTE U COXPaHUTE 3TY
MHCTPYKLNHO.

PacnakymTe nspaeAme M CHUMUTE BCe YMaKOBOYHbIe
APAbIKU.

[Mov MOBPEXKAEHU BUAKU UAM LLIHYPA BO
n3oexkaHme pucka Mx HeobxXxoAMMO 3aMEeHNTb

B KOMMaHWn Kenwood nAmM aBTOpPM30BaHHOM
CepBMCHOM LieHTpe Kenwood mn3 coobparkeHunm
6e30MacHoOCTW.

HE CAEAYET o6pab6aTbiBaTb ropsume
MHIPEAMUEHTDI.

HenpepbiBHasa pa6oTta npub6opa He AOAXHA
npeBbillaTb NPeAeAbl, YKa3aHHble HUXXe; No
OKOHYaHUM YKAa3aHHOIro nepumoAa cAepayeT

Ha BpeMs OCTAaHOBUTb paboTy. NMpeBbilueHUe
AONYyCTUMOIro BpeMeHun o6paboTkm MoXXeT
NPUBECTU K NOBPEXAECHUIO Npubopa.

OyHKUMGa/ MakcrMaAbHOE | VIHTepBaA MexxAyY
Hacaaka BpeMs paboTbl neproAaMUm
PaboThl
B36mBaAKU 6 MUH BbikAtoYmMTE
TecToOMeLlLlaAKM 3 MUH npurbop 13
[YCTble cMecK ceTn N panTe
AAS TOPTOB eMy OCTbITb B
XAebHoe TecTo TeyeHne 15 MUH.

HUKOraa He Morpy>kamTe Koprnyc Py4YHOro Mmkcepa
B BOAY M HE AOMYyCKamTe NonaAsaHMa BAArn Ha
LWHYP UAK SAEKTPUYECKYIO BUAKY.

MNepea NCMOAB3OBaHMEM MUKCepa yoeauTech B
TOM, UTO WHYP MOAHOCTbIO PAa3MOTaH.

CaepnTe 3a TeM, YToObl BaLLKM MaAblLibl, BOAOCHI,
OAEXKAA U MPeAMeTbl KYXOHHOM YTBapW He
OKa3aAMNCb MOBAMN3OCTM OT ABMIKYLLIMXCA YacTew

noubopa.
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He aponyckanmTe, YTOObl LUHYP COMPUKACAACHA C
ropsayer MoBePXHOCTbIO UAM CBELUMBAACSH TaM, FAE
AO HEero MoXkeT AOTAHYTbCHA pebeHOoK.

HMKOrAa HEe MOAb3YMTECh MOBPEXKASHHBIM PYYHBIM
MUKCepPOM. [103aboTbTeCb O TOM, YTODbI ero
MPOBEPUAN NUAM OTPEMOHTUPOBAAK. CM. pasaen
“ObcAy>KMBaHKeE 1 3aboTa O nokynaTeAax”.
Hukoraa He MOAb3YyUTECh HACAAKOW, HE BXOAALLIEN
B KOMMAEKT MOCTaBKM.

[Nepes MOHTAaXKOM, AEMOHTAa»XOM UAM YUCTKOMN
BCErAa BblKAKOYaWTE MpUMbop M OTCOEAUHANTE ero
OT 2AEKTPOCETU, eCAM Bbl OCTaBAAETE ero b6es3
NPUCMOTPA.

Monbopbl MOFYT MCMOAB30BaTbCA AMLLAMU CO
CHU>KEHHbIMU PU3NYECKNMIU, CEHCOPHbBIMU LA
YMCTBEHHbIMW CMOCODHOCTAMM, @ TaK>Ke AL aMM

C HEAOCTATOYHbIM OMbITOM UAM 3HAHUAMU, ECAU
OHW HaXOAATCHA MOA HADAIDAEHVEM UMAUM MOAYUYUAN
MHCTPYKLWM MO 6e30MmacHOMY MCMOAb30BaHMIO
YCTPOWCTBa U €CAM OHM MOHMMAOT COMPAXKEHHble C
3TUM PUCKMU.

HenpaBMAbHOE NCMOAB30BaHME NPMbopa MoXKeT
MPMBECTU K MOAYYEHNIO TPAaBMbI.

PacyeT pacxoAa aHEPrmm oCHOBaH Ha paboTe
HACaAKM AAS HApe3KN. Apyrme HaCaAKM MOTyT
NOTPEOAATb MEeHbLUE aHEePr 1.

3a AETbMU HEODXOAMMO MPUCMATPUBATb, YTODObI
OHW He UrpaAn C MPMOOPOM.

Monbop He NnpeaHasHayYeH AAS MCMOAb30OBaAHMSA
AETbMU. XpaHnTe Npurbop M ero WwHyp B
HEAOCTYMHOM AAA AETEN MecTe.

OTOT ObITOBOW 3AEKTPOMPUOOP paspeLlaeTca
MCMOABb30BaTb TOABKO MO €ro NPAMoMmMy
Ha3Ha4deHMo. KoMnanma Kenwood He HeceT
OTBETCTBEHHOCTW, ECAV MPUOOP MCMOAb3YETCA He
MO Ha3HaAYeHUIo MAM He B COOTBETCTBMUM C AGHHOM
NHCTPYKLMEW.
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Ouncrtka
[Nepep YNCTKOWM BCeraa BbIKAOYaMTe NMpmnbdop,
BblHMMaWTe BUAKY M3 CETU U CHUMaWTe B3OMBAAKU

NAN TeCTOMEeLLUaAKN.

Hukoraa He norpy>Xamte Koprnyc py4YHOro MmMKcepa
B BOAY W HE AOMYyCKaMTe nonapsaHusa BAArM Ha
LLHYP N 9AEKTPUYECKYIO BUAKY.

AAG UACTKN AETAAEN HUKOIMAA HE MOAb3YMTECH
abpa3vBHbIMU CPEACTBaMMU,

MeTaAAn4YecKad yawua
Hunkoraa He MOAb3YMTECb MPOBOAOYHOWM LLIETKOW,
MEeTaAANYECKOWM MOYAAKOWM U XAOPKOW AASA YMCTKU
Yalln U3 HepXkaBeLen cTaAn. AAa YAAAEHUA
N3BECTKOBOIO HAaAETa NCMOAb30BaTb YKCYC. XPaHUTb
BAAAV OT MCTOYHMKOB TernAa (MOBEPXHOCTU MAUT,
AYXOBOK 1 MUKPOBOAHOBOK).

MepeA NOAKAIOYEHUEM K CETU SAEKTPONUTaAHUSA

YbeanTechb B TOM, 4YTO SAEKTPONMTaHMe B Ballen CeTU COOTBETCTBYET
XapaKTepPUCTMKaM, YKa3aHHbIM Ha 3aaHEN MOBEPXHOCTM PYYHOrO MUKCepa.

® [Mpubop cooTBeTcTByeT ArpekTuse EC 1935 / 2004 0 MaTepmanax 1 3ALANSAX,

npeAHasHa4YeHHbIX AAA KOHTaKTa C NMneBbIM MPOOAYKTaMU.

MepeA CNOAb3OBaHUEM PYYHOro MUKCepa BrepBble.

BbiMonTe aeTaAm (CM.pas3aen “YucTka”).

OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI

GIOJOICICIOIOIOIONNC,

@6

[NepekAoUYaTEAb CKOPOCTU U
MMMYABCHOIO pexknMa
MepekatoyaTeAb Tool SureEject™
Mukcep

B36uBanka

B36rBaAka C MeXaHM3MOM
TecToMellanKka

TecToMellaAKa C MeXaH3MOM
Yalla AAS CMeLllMBaHuA
AepykaTeAb

[NepekAtoUYaTeAb Pa3bAOKMPOBKM
MUKcepa

Pblbar pasbAOKMPOBKM AepyKaTens
OcHoBaHue

BpbI3ro3almnTHbIN KO3blpeK

m

Kak MoAb30BaTbCA PYYHbIM
MUKCEPOM

YcTaHoBKa B36MBAAOK/
TeCTOMELLaAOK

CM. Puc.

BcTasbTe B36MBAAKY/TECTOMELLAAKY C
MAACTMACCOBbIM MEXaHWU3MOM B MHE3A0

O

YCTaHOBKa Yallm v
OCHOBaHMA

CM. Puc. -

1 YcTaHoBuTe B3OMBAAKMK/
TEeCTOMELLAAKM Ha PYYHOM MUKCep.

2 Y Aep>KrBaa nepeaHtoro YacTb
Aep>KaTeAs, NPUNOAHUMKUTE ero,
Ha)aB Ha pblyar PasbAOKMPOBKN
AEPXKATEAS.




3 T[lomMecTuTe Yally Ha OCHOBaHMe.

4 YCTaHOBUTE MUKCEP Ha Aep>KaTeAb
1 MOATOAKHUTE BHU3 A0 UKCaLMN.
NMpuMeyaHue. Y6epAuTeCh B TOM,
yTO B36MBaAKa/TecTOMelLUaAKa
C NAACTMacCcoBbiM MEXaHU3MOM
COBMeLLeHa C BeAYLLUM
MeXaHU3MOM Ha AepXKaTeAe.

5 AobaBbTe UHIPEANEHTDI,
3aTeM OMNyCTUTE AEPXKAaTEAb,
YAEPXKMBAA MUKCEP 33 PYKOATKY U
OAHOBPEMEHHO HaXk1Mast Ha pblyar
Pa3bAOKVPOBKU ACPIKATEAA.

6 BkAmOUYMTE B CeTb U BbibepuTe
CKOPOCTb (cM. Tabanuy
PEKOMEHAYEMbIX CKOPOCTEW).

MMMNYABCHbBIN PEXINM @

[lepemMecTnTe CeAeKTOP CKOPOCTV B
noAoxeHme (P) AAa MCNOAb30BaHUSA
MUIKCEPa KOPOTKMMU MPOMENKYTKaMK C
MaKCVMaAbHOW CKOPOCTbHIO.
MNpuMedaHue: ABMraTenb byaeT
paboTaTb TOABKO AO Tex Mop, noka
PEryAATOPR HAaXOAWTCA B AQHHOM
MOAOXKEHMN.

BpbIi3ro3awmTHbIN KO3blpeK

MU HEOBXOAMMOCTY YCTaHOBUTE
6PbI3ro3aLLMTHBIN KO3bIPEK E

[locAe NCMOAb30BaHUSA

CM. Puc. n

YCTaHOBUTE PEryAaTop CKOPOCTU B
nonoxxeHume “0” (BbikA.)

2 YAep>KMBaa MUKCEP 3a PYUKY,
NOAHVMUTE AeP>KaTEeAb, HaXKaB Ha
pblyar pasbAOKMPOBKK Aep>KaTeAs.

3 N3BAEKUTE MUKCEP U3 rHe3Aa
ABW>KEHMEM BBEPX, HaX<aB Ha
KHOMKY Pa3bA0KMPOBKK MKCepPa.

4 AAA PA3OAOKMPOBKU MHCTPYMEHTOB
HaXXMUTe Ha NepeKkAoYaTEeEADb
SureEject™.

MprMedyaHue: VMIHCTPYMEHTblI MOXKHO

M3BAEYb TOABKO MPU YCAOBUW, YTO

CEAEKTOP CKOPOCTU HAaXOAMTCS B

NOAOXKEHUN «Bbika» (“O” OFF).

MpuMmeyanHune: Mpun Bbibpoce

MHCTPYMEHTOB AEPXKUTE MUKCEP HaA

yaLuen.

XpaHeHVe LWHypa

O6epHNTE LUHYP BOKPYF OCHOBaHUA
PYYHOro MUKCepa. 3aTeM XpaHuTe ero
Ha rMocTaBke.

CoseTbl

CTOPOHAaM U1 AHY Yallu.

PYYHbBIM MUCKEPOM 6e3 OCHOBaHMS.

YBEANYNTb BPpeMA CMelllMBaHWA.

® HauyHUTE Ha HU3KOM CKOPOCTK, 1 MO Mepe CrylleHnd cMeCrn yBeAndbTe CKOPOCTb.
® [Py 3aMEAAEHHOW UAM 3aTPYAHEHHOW paboTe npubopa yBeAnYbTe CKOPOCTb.
® AAS obAeryeHus npoLecca CMeLUVBaHUA CAGAYET PEryASPHO CKpPecTu Mo

® [pun B3OUBAHUK CMecen AAA TOPTa UCMOAb3YMTE CAUBOYHOE MACAO AU MaprapuH
KOMHATHOW TeMnepaTypbl UAKM Pa3MArYMTe X Nepes MCMOAb30OBaHMEM.
® AAA HAUAYYLLMX PE3YABTATOB MNpu 06paboTKe MaAbiX KOAMUECTB MOAb3YMTeCh

® [py 06paboTke BOABLUMX KOAVMYECTB U NYCThIX CMecer MOXeT noTpeboBaThbcs

® ECAM Bbl XOTUTE CMELUMBATb BOAbLLIME KOAMYECTBA MAM BOAEE MyCTble CMecH,
CHVMUTE MUKCEP C OCHOBAHWSA U NCMOAb3YMTE Yallly COOTBETCTBYIOLEro pasMepa.

% Mpu NOBTOPHOM pa3MMHAHUMU TeCTa NOCAE PAacCTOMKU PEeKOMEHAYeTCS CHUMaTb
MUKCep C Aep>KaTeAs U NPU MCNOAb30OBaHUMN AepXXaTb B pyKe.




peKOMeHAyeMble CKOPOCTN N MaKCUMMaAbHAA 3arpy3Ka
[NpUMeYdaHmne: B PeKOMEeHAALIMAX UAET peyb 06 MCMOAb30OBAHM OCHOBAHWSA 1 Yallin
AAS CMELLMBAHMSA N3 KOMMAEKTa MNocTaBku. [1pn MCMOAB30BaHNM MUKCEPa B PYYHOM
peXxMe BblbpaHHasa BamMy CKOPOCTb MOXKET 3aBMCETb OT pasmepa Yalln (eCAU He
MOABb30BaTLCA Yalller U3 KOMMAEKTa MOCTaBKU), KOAUYECTB, a TakXKe NHIPEeAUEHTOB 1
BaLLUWX MPeAnouTeHnN.

[locTeneHHO YyBEAUYMBAMTE CKOPOCTb AO 3HAYEHUM, YKA3aHHbIX HMXKE.

Tun NPOAYKTOB ﬁ @
MAKC. ) (MUH)
B36uBaAKu
AnuHbBIN Henok 2-10 Bbicokasa - 1-3
(60 -300Tn) MaKCUMaAbHasA
CAMBKM 200 - 500 MA | Huzkasa - Bbicokas 2-3
YHuBepCcaAbHble cMecu | ObLmm Bec 1,6 kr Hun3kaa - BbicoKas 1-2
“Bce B 0opAHOM”
CMecu AAF TOPTOB C ObLmin Bec 1,6 kr Hun3kaa - BbicoKkas 5-6
B36VBaHMEM KpeMa
TecTo AAS NedeHba Ob6Lwmin Bec 800 r Hun3kaa - BbicoKas 6
Kurakoe Tecto 1 AnTP MakcrMaAbHasa 1
[MNepeTrpaHue >xmpa ¢ MyKOW. 250 r Bec MUHUMaAbHasa - 4
A0bOaBUTb BOABI AAST CMELUMBaHKSA MYKU HM3Kasa
MHIFPEeAMEHTOB BbINEKaeMoro
N3AEAUS. Hunskaa 1
PpPyKTOBbLIN TOPT. 900 r
B3buBaHue >unpa v caxapa. ObLwuin Bec MakcrManbHasa 3-4
MNocTeneHHoe AOBaBAEHUE MYKU, MUHMMaAbHaa - 1
DPYKTOB U T.A. HK13Kasa
TecToMellaAKU
XAeb Bec Myku 450 r Bbicokaga - 2-3
MaKCVMaAbHas
Obwmm Bec 750 r Bbicokas
NMocae paccTomkn |30 - 45 cek
Pas3oMHUTE
MOBTOPHO ¥

AONOAHUTEAbHas HacapAKa (B KOMMAEKT NOCTaBKU HE BXOAMUT)
ANAS 3aKa3a MUHU-U3MEABUYUTEAR CM. pa3aen “ObcAy>KMBaHMe 1 3aboTa 0 NokynaTeaax”.
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PeuenT
TecTo AnG BeAoro xAeba

10 MA/ 2 YalHbIX AOXKKW CYXUX
APOXOKEWM (MCMOAB3YMTE COPT,
TPebyoLnM BOCCTAaHOBAEHNSA)
5MA / 1 4almHaa AOXKa caxapa
260 MA TENAOM BOADI

450 r xAebHOW MyKM

5 MA/ 1 4arHaa AOXKKa COAU

15 r KYAMHaPHOTO »XKMpa

1  TloMecTuTe cyxume APOXKU C
CaxapoM 1 BOAOW B Yallly AAS
nepemMeLLmMBaHna 1 OCTaBbTe AO

0bpa3oBaHMA NeHbl. TemMnepaTypa

BOAbI AOAXKHa 6bITb 43°C, 11 ee
MO>HO MOAYYNTb, CMeLLaB TpeTb
obbeMa KUMaLLen BOAbl C AByMSA
TPEeTAMM XOAOAHOMN.

2 AobaBbTe OCTaAbHble MHMPEANEHTHI.

YCTaHOBUTE MelLlaAKM B PyYHOW
MUKCEpP, 3aTeM mepeMeLlanTe

MHIPEAMEHTbI Ha HU3KOM CKOPOCTH

AO MOAHOIoO nepemelinBaHmaA C

MYKOW. 3aTeM yBeAVYbTEe CKOPOCTb

M AanTe TecTy 3aMelaTbCs B

TeyeHre NPUBAM3NTEABHO 2 -

3 MUHYT, MOKa OHO He CTaHeT
FAAAKMM U 3AQCTUYHBIM. HakpomnTe
CMa3aHHOW MacCAOM KyAUHaAPHOM
NAEHKOWM 1 OCTaBbTe B TEMAOM
MecTe A0 MoAHATUA Ha 45 - 60
MUHYT.

CHoOBa NMoMecuTe TeCTo Ha
MaKCVMaAbHOW CKOPOCTU B TedeHue
30 - 45 MUHYT, HEe YAQASIS MeLaAOK
13 CMecCu.

MpuaanTe TecTy GopMy BYXaHKM
MAN ByAOYEK 1 MOMECTUTe Ha
NPOTWBEHb, CMa3aHHbIN XXUPOM.
HakpownTe cMa3laHHOM MacAOM
KYAMHAPHOM MAEHKOW 1 OCTaBbTe
B TEMAOM MeCTe, NMoKa pa3mep
OYXaHK/ HEe YBEAMYNTCA BABOE.
[NeknTe B NpeABapPUTEAbHO
Pa30rpeTon AYyXOBKe Mpu rasoBom
oTMeTKe 8 TemnepaType 230°C

B TedeHue 20 - 25 MUHyT (AASA
ByxaHKk) A 10 - 15 MUHYT (AAS
bynoyek). O roTOBHOCTU MOXKHO
CYAWUTb, MOCTYy4YaB Mo HUM>KHeMn
HaCTU U3AGAMSA: 3BYK AOAXKEH BblTb
FAYXUM.

caviTe AAA Ballew CTpaHbl.

® CaenaHo B Kutae.

ObCAY>KMBaHWe 1 3ab0Ta O MoKyMnaTeAax

® Ecau B paboTe Nprbopa BO3HUKAM KakMe-AMBO HEMOAAAKM, Nepea obpalleHneM B
CAYXKDY MOAAEPIKKM 3amanTe Ha canT www.kenwoodworld.com.

® [IOMHUTE, YTO Ha NPUBOP PaCcMPOCTPAHAETCH rapaHTUA, OTBeYatoLlas BCEM 3aKOHHbIM
MOAOXEHUAM OTHOCUTEABHO CYLLIECTBYIOLLEN rapaHTUK 1 NpaB NoTPebnTeAs B TOn
CTpaHe, rae nNpubop BbiA MPUoObpeTEH.

® [1pK BO3HWKHOBEHMN HEUCMNPABHOCTK B paboTe npubopa Kenwood mAn npu
0BOHaAPY>KEHUN KaKNX-ANBO AedeKTOB, MOXKaAYINCTa, OTNPaBbTe UAK NpuHecuTe nprubop
B aBTOPWM3UPOBaHHbIM cepBUCHbBIM LIeHTP KENWOOD. AKTyaAbHble KOHTaKTHblE A@HHble
cepBUCHbIX LieHTpoB KENWOOD Bbl HavaeTe Ha canTe www.kenwoodworld.com nam Ha




BAXHAA UHOOPMALIUA NO
NPABUABHON YTUAUSALIUMN
U3AEAUA COFAACHO AUPEKTUBE EC
Mo YTUAUSALNU SAEKTPUHECKOIO
U SAEKTPOHHOIO OBOPYAOBAHUA
(WEEE)

[0 NCTeYeHMN CpoKa CAY>KObI U3aeAne
HeAb3s BblbpachiBaTb Kak bblToBblE
(ropoacCKmMe) OTXOAbI.

M3penmne carepyeT nepepaTb B
cneuranbHbIl KOMMYHAAbHbBIV MYHKT
pas3AeAbHOro cbopa OTXOAOB, MECTHOe
yupexkaeHne UAM B mMpeaAnpuaTie,
oKasblBatolLlee NoAOOHbIe YCAYTA.

MHbopMaLumsa 0 Koae AaTbl MOXeT
HaxXOAMTBCA Ha HUXKHEN MOBEPXHOCTU
NPOAYKTa MAM OKOAO TabAUYKU C
TEXHUYECKMMU AGHHBIMU. KOoA AaThbl
rnokasaH B BMAE KOAA MoAA U Mecsala, 3a
KOTOPbIM CAEAYET HOMEP HEAEAN.

OBPATUTE BHMMAHWE: MepBble aABe
Ldpbl 0603Ha4YaoT roa, MOCAEAHVIE ABE
LUndpbl - MOPAAKOBbBIM HOMEP HeAEAM
roaa. Hanpumep: 4-a Heaensa aHBapsa 2021
ropa = 21704
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Moaenb TYPE: HMP54
Hanpsikerue 220 -240B
YacTtoTa 50 -60 Ty
KoAebaHUin
MoLHOCTb 650 Bt
YcnoBus TemnepaTtypa: oT + 5°C a0
XpaHeHuns + 45°C
BaaxkHocTb: < 80 %.
Cpok He orpaHudyeH.
XpaHeHus

Cpok cAy>kbbl | 2 roaa (5 AeT aAna

OTAEAbHbIX BUAOB TOBapa).

YcnoBusa YTUAM3MPOBATDL B

YTUAM3aUMMU COOTBETCTBUM C
3KOAOTMYECKMMU
TpeboBaHUAMN.

YcnoBus Bo Bpemsa TpaHCnopTMPOBKY,

TPAHCMOPTUPOBKYM | HE 6POCaTb 1 He MOABEPraTb
N3AULLHEN B1Bpaumm.

YcAaoBUSA [MpaBnAa peaansaummn

peaAm3aummn TOBapa He yCTaHOBAEHbI

M3rotosuTeneMm, HO
AONXKHbI COOTBETCTBOBAaTb
PernoHaAbHbIM,
HaUMOHaAbHbBIM U
MEXAYHapOAHbIM HOPpMaM U

CTaHAAPTaM.

AAPEC NPOU3BOANTEAS:
Kenwood Limited, New Lane, Havant,
Hampshire PO9 2NH, UK

VIMNOPTEP M YNOAHOMOYEHHAs
opraHusaumMsa Ha NPUHATUE NPEeTEH3NI:
OO0 «AeAoHTU», Poccus, 127055,
MockBa, yA. CywiéBckasa, A. 27, cTp. 3
Ten.: +7 (495) 781-26-76




TabAuLa Noncka

W YCTPAHEeHVAa HemcrnpaBHOCTEN

HeucnpaBHOCTb

MpuunHa

YcTpaHeHue

PyuHowm Mukcep He
paboTaeT

HeT nnTanmna

YbepnTech, B TOM, 4To Nprbop
BKAKOYEH B CeTb.

TecToMelwlanka C
MAaCTMacCOBbIM
MexaHM3MOM He
BCTaBASIETCS B MHE3AQ.

TecToMmellanka
yCTaHaBAMBAaETCS He Ha
TOM rHe3Ae.

TecToMellaAKka C MaH>XeTom
MOAOMAET TOABKO K MHE3AY O

PaboTa py4Horo
MUKCEepa 3aMeAAFeTCH
WAM CTAHOBUTCA
3aTPyAHEHHOW B
npouecce 0b6paboTku.

BbibpaHa cAnWIKOM
H3KaaA CKOPOCTb.

YBeAVYbTE CKOPOCTb.

[MpeBbilLeHo
peKkoMeHAOBaHHOe
KOAMYECTBO.

CM. “PekoMeHAyeMble CKOPOCTU

N MakCuMMaAbHasa 3arpyska’, rae
YKa3aHbl CKOPOCTU U 06BbeMbI
NPOAYKTOB. [pun 06paboTke TecTa
UAM TYCTbIX CMEeCen AAS TOPTOB
He AoMyckamnTe, YTobbl MUKCEp
paboTan 6oaee 3 MUHYT 6e3 15
-MVHYTHOIrO NepepbiBa.

YpesmepHoe
pas3bpbI3rMBaHVe NAK
pacrbiAeHME MYKU B
npouecce obpaboTku.

BblbpaHa CAULLIKOM
BbICOKas CKOPOCTb.

CHa4vana BblibepuTe HoAee HU3KYHO
CKOPOCTb, a 3aTeM yBeAUUbTe Mo
Mepe CryLeHnsa CMecu.

CAMLLKOM MeAkas
WAV MaAeHbKasa Yalla
AN MHTPDEANEHTOB,
NoABepraroLmMxcs
obpaboTke.

BbibepuTe yally AAS CMeLLUBaHNA
NOAXOASALLEro pasmepa.

HeBO3MOXKHO M3BAEUDL
VHCTPYMEHTbI U3
rHe3A.

PeryAaTop ckopocTu
He YCTaHOBAEH B
noAoxerune “0”.

AAS N3BABYEHUSA MHCTPYMEHTA
PErYAATOP CKOPOCTU AOAXKEH ObITh
B noAokeHuu “0”, a IAeKTPOBUAKAE
PY4YHOroO MMUKCEpPa BbiHYTa 13
PO3eTKU. HaXkKMUTe Ha KOMaHAY
Tool SureEject™.

VIMNYABCHbIV PEXM
He paboTaeT

ABuraTenb byaeT
PaboTaTb TOABKO

AO Tex rop,

rnoKa PeryAsTop
VAEP>KMBaeTCA B
HY>KHOM MOAOMKEH M.

[NepemMecTuTe CeAeKTOop
cKopoCcTK B noaoxeHme (P) anda
MCMOABb30BaHUSA KOPOTKUMU
MPOMEXYTKaMK C MaKCHMaAbHOWM
CKOPOCTbIO.
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KasakLwa

AAADbIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi XKasbiHbi3

Kayinci3aik

OCbl HYCKAYAbIKTapAbl MYKUAT OKbIHbI3 XXoHe
KeAelleKkTe NnanpaaAaHyFa CakKTaHbl3.

BapAblK OpaybILLTbl YXoHe BeAriAepiH aAbIm
TaCcTaHbI3.

Erep ala HeMece KabeAab 3aKbIMAAAFaH DOACA, OA
KaYIMCI3AIK MaKCaTbIHAG KAYIMNTIH aAAbIH AAY VLLIH
Kenwood HeMece ekineTTi Kenwood »eHaeyLicCi
TapanblHaH aybICTbIPbIAYbI KEPEeK.

blcTbiKk MHrpeaneHTTepai OHAEMEHI3.
KYPbIAFbIHbI Y3iAIiCCIi3 TOMEHAE KepceTiAreH
YaKbITTaH acbipa nanpAaAaHyFa 60AManAbl. ¥3akK,
VaKbIT Y3AIKCi3 NnanAaAaHy KYPbIAFbIFA 3aKbIiM
KeATipyi MYMKIiH.

DyHKUMA/ MaKCHMaAADI JKyMbICcTap
CanTtama YKYMbIC apacblHAAFbI V3IAIC
VaKbITbl Mep3iMi
ByAfaybiLLTap 6 MUH
KaMblp 3 MUH
MAriLITED KyYPbIAFbIHbI
EUCKBUT arkblpaTbln,
KOCMaAapbl 15 MUHYT CybITbIM
aAblHbI3

HaH KaMblpbl

KOAMEH apaAacCTblpFbIWTbIH KOPMYCbIH CyFa CaAyFa,
CbIMbIH HE allacblH bIAFAAAAYFa DOAMAMADI.

KOAMEH apaAaCTbIPFbILLUTBI MaMAAAAHY aAAbIHAA
CbIMHbIH TOAbIK >Xa3bIAFAHbIHA KO3 »KeTKI3IHI3.
CaycaKTapblHbI3AbI, LLUALLBbIHbI3AbLI, KMIMIHI3AI >KoHe
bIABIC-aAKTAPAbI YXbIAXKbIMaAbl OOAIKTEPAEH ayAaK
YCTaHbI3.

CbIMAbI bICTbIKKA TUOI MYMKIH »epre Hemece
DananaPAbIH KOAbI XXeTeTiH »epAae CanbblpaTbin
KOVMaHbI3.
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® 33KbIMAAAFAH KOAMEH apaAaCTblPFbILLThI
naraaraHbaHbl3. OHbl TEKCEPIHI3 HeEMece
YKOHAETIHI3Z: «KbIBMET KOPCEeTY »KoHe
TYTbIHYLLUBbIAGPAbBI KOAAQY» DOAIMIH KapaHbl3.

® PyKcaT eTIAMereH TipKeMeHi ellKallaH
KOAAAHDaAHbI3.

® Erep KYPbIAFbI KapaycCbhbl3 KAAAbIPbIAATbIH BOACA
HeMece KypacTbipyAaH, DeALLEKTeYyAEH He
TazaAayAaH OYpPbIH OHbl 8pKallaH ewipin, KyaT
KO3IHEeH a KblPaTblHbI3.

® ByA KYPAA OAAPAbBIH KYPAAABI KayincCi3 KOAAAHYbI
TYPaAbl HYCKay bepince HeMece Hacka aAaMHbIH
OaKbIAAYbIHAS ODOACA YKoHE OAAPAbIH TYbIHAAYbI MYMKIH
Kayin TypaAbl TYCiHIr BOACa, DIAIMI HeMece TaxKiprbeci
YKETKIAIKCI3 HEMeCe PU3MKAAbBIK, Ce3y HeMece onAay
KabiAeTi HalLap apAaMAAP KOAAAHYFA apHAAFaH.

o KypaAAbl AYPbIC KOAAGHDAY HOTUMYKECIHAE 3aKbIM
KEAYI MYMKIH.

® HOMUMHAAADBI KyaT YCaKTafblL TipkeMeciHe
HerispAeAreH. ©3re TipKeMeAep asblpak KyaT
YKYMCaYbl MYMKIH.

® LaAaAapAblH KYPbIAFBIMEH OMHAaMayblH KaAaFaAay
Kepek.

® ByA KYpaAAbl Banarap KoAaaHDay kepek. Kypaa
MeH OHblH CbIMbIH BAaAAAAPAbIH KOAbI YXeTNemTiH
Kepre KOWbIHbI3.

o KyPbIAFbIHbI TEK VM LWapyacbiHa DaMAaHbICTbI
KOAAAHbBIHbI3.Erep KYpbIAFbl 63 MIHAETIHE Can
MaKcaTTa KOAAAHbIAMAca HeMece bepiAreH
HYCKAYAbIKTbl AYPbIC CaKkTaMaraH »XaFAalAa
Kenwood KOMMaHUACHI elUKaHAaW »KayanKepLUIAIKTI
63 MOWHbIHA aAManAbI.

TasaAay

® T33aAay aAAbIHAA KYPbIAFbIHbI ©LLIPIM, TOKTaH
AXKbIPATbIHbI3 >XoHEe DYAFaybILUTaPbIH HE KaMblp
NAETILLTEPIH aAbIMn TaCcTaHbl3.

® KOAMEH apaAaCTbIPFbILL KOPMYCbIH CyFa CaAyfa
HemMece CbIMHbIH He allaHblH bIAFAA ODOAYbIHA
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MVYMKIHAIK BepMeH;i3.

® LOoALLEKTEPAI TasaAay YLUiH KbIpfFblll 3aTTap

KOAAAHDaAHbI3.
MeTaAA Taba

® TOT HbacnanTblH ODOAATTAH »KacaAFaH TabaKTbl
Ta3aAay VYLUiH CbIM KbIALLAKTbI, TEMIP bICKbILLTbI
HeMece aFapTKbILL MaraaAaHbaHbl3. KakTbl KETIpyY
VLUIH CiIpKe CYblH KOAAAQHbBIHBIZ. KbI3y Ke3AepiHeH
9pi YCTaHbI3 (Fra3 NAUTaHbIH XXOFapPFbl »Kafbl,
newTep, MUKPOTOAKbIHABI MeLTep).

TokKa Kocnac 6ypbiH

Bipaen BOAYbIH TEKCEPIHI3.

® DAEKTP KyaTbl KOAMEH apaAaCTbIPFbILITbIH aPTKbl XaFblHAA KOPCETIAreH KyaTrneH

® ByA KYPbIAFbI TaFaMMeH Bipre KOAAAHbIAATbIH MaTepraAAap MeH 3aTTap 6oMbiHLIA
1935/2004 EC epeskeciHe cal KeAeAi.

KOAMEH apaAacTbIpFbILWITbI aAFaLl NaAaAaHy aAAbIHAA
® [BoAllekTepiH >kyblHbI3 (“Tasaray” 6OAIMIH KapaHbI3).

[epHe

©

HKBIAAGMADBIK YK8HE IMMYAbC
CEeAeKTOpPbI

SureEject™ kypanbl
ApPaAacTblPFbILL

KaMmblip ByAFayblLL

Bepinici bap KaMblp OyAFaybiLl
KaMmblip ByAFayblLL

Bepinici 6bap byAraybiLl
ApaAacTbipy Tabarbi
¥cTarblWThl BocaTy KOCKbILLbI

PLEOEOEOO

ApanacTblpfFbilUTel BocaTy
KOCKbILLIbI

¥cTarbiWTbl 6ocaTy TeTiri
TyFbIp

@6

LLalwblpaTKblLL

KoAMeH apaAacTbIpFbIlUTh
navaaAaHy yLiH
ByAraybilUTapAbl/KaMblp
OyAFaybILUTapAbl beKiTy
cypeTTepiH KapaHbi3
ByAFaybILLTbI/KaMblp BYAFaYbILLITHI

NAGCTUK BepiAiCiMeH O ONbIKKa
CaAblHbI3.
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Taba MeH TipeKTi opHaTy

- cypeTTepiH KapaHbi3

1 ByArFaybilTapAbl/KaMblp
OyAFaybILLUTapPAbl KOAMEH
apanacTbIPFbILLKa OeKiTiHi3.

2  ¥CTafbllWTbIH aAAbIHFbl BOAIriHEeH
yCTan, OHbl 6ocaTy TeTiriH 6acbin
KeTepIiHi3.

3  TabaHbl TYFblpFa CaAblHbI3.

4 ApaAacTblpFbIlUTbl YCTarFbILLIKa
6ekiTin, 6eKiTy VLWiH ToMeH
6acblHbI3.

EckepTne: MAacTuk 6epiaici 6ap
6yAFaybIL/KaMbIip 6YAFaybILL
YCTaFbIWITarbl )XeTeK 6epiniciMmeH
TYpPaAaHFaHbIH TeKCepiHi3.

5 WHrpeaneHTTEpPAI KOChIM,
VCTarbIWTbl 6ocaTy TeTiriH 6ip
yaKbITTa 6acbin TYPbIM, KOAMEH
apaAacTbIPFbIWLTbIH TYTKaCbiHaH
yCTan, YCTarbllUTbl TOMEHAETIHI3.

6 ALLaHbl CaAbIM, >XbIAAAMABIKTbI
TaHaay (¥CbIHbIAFAH KOAAAHbBIC
AVarpamMMmachbliH KapaHbl3).




@ MnyAbc

MaKCHMaAAbl KbIAAGMABIKTa KbICKa
MMMYAbCTEPAI ManAAAAHY YLLIH
MKbIAAAMABIK ceAnekTopbiH (P) kyhiHe
CbIPFbITbIHbI3.

EckepTne: KO3FaATKbILL Tek backapy
K\YPaAbl TUICTI KyMiHAE BOAFAHAA YKYMbIC
icTenA.

LawblpaTKblILL

KaxkeT BOoACa, LallblpaTKbILUThI
OpHAaTbIHbI3 E

MaaAaAaHFAHHAH KeniH

- n CypeTTepiH KapaHbi3

1 XKblIAAGMADBIKTbI TaHAQY KypaAblH “O”
OLUIPY Al kyMiHe aybICTbIPbIHbI3

2 TyTKaaaH ycTan, yCTarbilTbl 6bocaTy
TeTiriH 6acbin, OHbl KOTEPIHI3.

3 ApPaAacTblpFbIlWThl 6ocaTy TyMMeciH
Hacbin, kKeTepin LblFapy apKblAbl
YCTafbILTaH apaAacTblPFbILLThI
AAbIHbI3.

4 Kypanpapabl 6ocaTy vuwiH SureEject
™ KYPAAbIH TOMEH CbIPFbITbIHbI3.

EckepTne: KypaAAapAbl XKbIAAAMADBIK

cenekTopsbl “O” OLUIPYAI kyniHae

OOAFaH Ke3Ae FaHa aAyFa BoAaabl.

EckepTne: KyparaapAbl LbIFapy KesiHae

KOAMEH apaAaCTbIPFbILLUTbl TOCTaraHHbIH

VCTIHAE YCTaHbI3.

CbIMAbBI CaKTay

CbIMAbBI KOAMEH apaAacCTbIPFbILLTbIH
TiperiHe opaHbl3. CopaH KemiH
TipeyilTe cakTaHbI3.

MaAaAbl KeHecTep

apPTThIPbIHbI3.

® ToMeH »bIAAAMAbBIKTaH BACTaHbI3, KOCMa KOIOAAHFAHHAH KeWiH, >XbIAAAGMABIKTbI

® KypbIAFbl Haay He ayblp >KYMbIC iCTece, >XbIAAAMABIKTbI aPTThIPbIHbI3.

® APAAACTbIPY >KYMbICbIHa KeMeKTecy YLUiH TabaHblH BYNip >KakTapbl MeH acTbiH
YKYMEAI apaAblKTapAa KblPbln OTbIPbIHbI3.

® TOpTKa KPEeM AalblHAaFaH Kesae, beAMe TeMnepaTypacbiHAFbl Mav He MaprapuHA|
navAaAaHblHbI3 HEMece NMamAaAaHy aAAbIHAA YXYMCaPTbIHbI3.

® OHIM MeALLepi a3 BOAFaH Ke3AE YKaKCbl HOTUXKEAEPre KOA »KETKIi3Y YLiH, KOAMEH
APAAACTBIPFBILLTHI TYFbIPChI3 NaAaAaHbIHbI3.

® OHiM MeALLEepi Ken api Kocna Kot BOAFaH Ke3ae Y3aK apaAacTbIpy Kepek.

® Komn MeALLepAeri eHIMAI HeMece ayblp KOCMaHbl apaAacTblpy VLLUIH,
apaAacCTbIPFbIWThI TYFbIDAAH aAbIm, COMKeC eALleMAl TabaKTbl NanAaAaHbIHbI3.

s KaMbIpAbl YCTaFaHHaH KeWiH KauTaAaH MAeYy Ke3iHAe apaAacTbIPFbILTbI
YCTaFbILTAH aAbin, KOAMEH YCTaFaH >XeH.
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¥CbIHbIAATbIH NanAaAAHY KeCcTeci

BYA TyFbip MeH bBipre 6epiAreH apaAacTbipy TabarbliH NanAaAaHy yLliH 6epiarex
VCbIHbICTAP eKeHiH eckepiHi3. ApaAaCTbIPFbILLTbI TYFbIPCbI3 ManAaAaHFaH Ke3AE,
MbIAAAMABIKTBI Tabak eAlleMiHe (bipre 6epiAreH TabakTbl NanaaraHbaraH kesae),
OHIM MEALLIEPIHE, MHIPEAMEHTTEpPre KoHe >KeKe TaHAAYAapFa Calkec TaHAdY Kepek

H6OAYbI MYMKIH

TeMeHAe BepiAreH >KbIAAAMAbBIKKA AeMiH aKblPblH apTTbIPbiHbI3.

OHIM TYpi \ﬁ @

MAKC. (e (MuH)
ByAFaybiluTap
YKyMbIpTKa aKybl3bl 3-10 >Korapbl - Makc. 1-3

(60 - 300 M)
Kineren 200 - 500 MA TemeH - Makc. 2-3
BapAblFbl 6ap TopT | XKaAnbl caAMarbl 1,6 kr TemeH - Makc. 1-2
KocnaAapbl
TopT KocnaaapbiH | XKaAnbl CaAMaFbl 1,6 Kr TemeH - Makc. 5-6
KpeMagy dAICI
[MeyeHbe KaMblpbl >Kaanbl canmMarbl 800 r TemeH - Makc. 6
Maw 1 AUTP Makc. 1
Malabl YHFa yYMKen cany 250 1 ¥H MUH. - TemeH 4
Cy kocy KaMbIp MHIrpeAneHTTepIH CcaAMaFbl
BipikTipy TemeH 1
>KeMic TopTbl 900 r >Xaanbi
Kpemai Mamt MeH KaHT CcaAMaFbl Makc. 3-4
¥H, >keMic, T.6. cany MuH. - TemMeH 1
Kambip uAeriwtep
HaH ¥H caAMafbl 450 r >KorFapbl - Makc. 2-3
>Kaanbl canmMarbl 750 r >Korapbl
¥cTaFaHHaH kewiH | 30 - 45 ¢
KanTa MAeHI3 ¥

KocbiMwa TipkeMe (6yMaMeH 6ipre 6epiAMereH)
LLaFbiH TypaFbIll — TancbipbiC 6epy ViiH «Kbi3MeT KepCeTy »aHe TYTbIHYLbIFa KYTIM
KepceTy» ODOAIMIH KapaHbI3.

KbI3MeT KepceTy >KaHe TYTbIHYLLbIAAPFa KeHec

® KyYPbIAFBIHBIH YXYMbICbIHAA KaHAAM Aa BOAMAChIH akayAbIK TYbIHAANTbIH BOACA, KeMek
cypamac BYpPbIH, HYCKAYAbIKTaFbl «aKayAbIKTapAbl »KOK HYCKayAblIFbl» BOAIMIH KapaHbl3
Hemece www.kenwoodworld.com TopabblHa eTiHi3.

® OHIM OHIMAI CaTbIM aAFaH eAAEri TYTbIHYLLbI KYKbIKTapbl MeH Ke3 KeAreH bap Keninpemere
KaTbICTbl BaPAbIK 3aHAAPFa CoMKec KenianaeMeMeH BepiAeTiHIH ecKepiHia.

® Kenwood eHiMi AYPbIC YKYMbIC iCTeMece HeMece KaHAaW Aa DOAMAChIH KeMLLIAIKTep
TabbiAaraH 60Aca, oHbl ekiAeTTIi KENWOOD Kbi3MeT KopCeTy OPTaAblfbiHa 9KeAiHi3 HeMece
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6epin »xibepiHis. EH >kakblH opHaAackaH KENWOOD KbI3aMeT KepceTy OpTaAbIFbIHbIH
»KaHapTbIAFaH aAepekTepiH www.kenwoodworld.com TopabbiHaH HeMece eAiHisre ToH
Beb-TopanTaH KapaHbl3.

® KbiTalmaa >KacaAraH.

3AEKTP XXOHE 3AEKTPOHADIK, XXABAbIKTbIH KAAABIKTAPbI BOMbIHLLA
EYPOMNAAbIK (WEEE) AUPEKTUBAMEH BIPFE KOAAAHDBIAATbBIH ©HIMAI A¥PbIC
TACTAYFA APHAAFAH MAHbI3Abl MOAIMETTEP

O3 >KYMbICbIH TOKTaTKaH Ke3AE, OHIM KaAaAbIK KAaAAbIK CUAKTbI Maraara acbipblAMaybl Kepek.
OA KaAAbIKTapAbl CbIHbIMTAMTbIH KbI3METTI aTKapaTblH YKePriAIKTI OUAIKTIH apHarbl
MeKeMeciHe HemMece OCbl KbI3MeTTi 6epyLuUi caTyLblHbIH OPTaAbIFbIHa XKIGepiAYi Kepek.

KYH KOoAbl TYPaAbl akmapaT Ci3AiH OHIMIHIBAIH TEMEHri BOAIriHAe HeMece KeCTeHiH iLi
MEH »aHblHAA OpHAAACybl MYMKIH., KYH KOAbBI XbIA, all KOATAPbIHAH KeWiH anTa HeMipi
TYPIHAE KepCeTIAEAI

ECKEPTIIE: AAFaLLKbBI €Ki CaH »bIAFA, @A COHFbl €Ki CaH anTa caHbliHa KaTbICTbl OOAaAbI.

EAL

MblicaAabl: 4-anTa, kaHTap, 2021 = 21T04

YAri TYPE: HMP54

KepHey 220 - 240B

"epy 50 - 60y

BaTT 650BT

CakTay LapTTapbl TemnepaTypa: +5°C »oaHe +45°C apaAbifbl
bIanFanabIAbIK: < 80%.

CakTay Mep3imi LLlekTeycis.

KbI3MeT KepceTy Mep3iMmi 2 >XbIA (TayapAapAblH apHavbl TYPAEPRI VLLIH 5 XKbIA).

TacTay WwapTTapbl DKOAOMMAABIK TaAanTapFa cam TacTay Kepek.

TacbiMaApay WapTTapbl TacbIManpay Ke3iHAE AaKTbIpyFa >KeHe LUaMaAaH TbiC

AipinagyTe SKOA BepinMey Kepek.

CaTy wapTTapbl CaTy WapTTapbiH eHAIPYLLI BeArineMenai, bipak anMaKkTbIK,
VATTbBIK XK3HE XaAblKapaAblK epexkenep MeH CTaHAapTTapra
cam 6OAY Kepek.

OHAIPYLLIHIH MeKeH>albl:
Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK

LLlarbiIMA@PAB! KabblAA@YFa OKIAETTI YMbIM >KoHe UMMopTTayLUbl:
“AenoHrn” AAK, Pecen, 127055, Mackey KaAachbl, kelle CylieBcKkasa
27 y", 3 KYPbIAbIM

Ten: +7 (495) 781-26-76
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PeuenT
AK HaH KaMblpbl

10 MA/2 Wan Kacblk KYPFaK allbiTKbl
(KaAMblHa KeATIPYAI TaAan eTeTiH Typi)
5 MA/1 Wal KacblK KaHT

260 MA >KbIAbl CYy

450 r HaH yHbI

5 MA/1 LWWal Kacblk Ty3

15 r/Va YHUMA LLOLLKA Mabl

1 Kypfak awblTKbIHbI KAHTMNEH >KaHe
CYMeH apaAacTblpy TabafFblHa CaAbIm,
KOTEePIAY YLUIH COAaM KaAAbIPbIHbI3.
AypblC cy TeMnepaTypacbl 43°C
OOAY Kepek, byFaH KalHaraH CyAblH
VLITEH 6ip BOAIriH CaAKbiH CYyAbIH
VLWITEH eKi BeAiriHe Kocy apKblAbl
KOA »eTKizyre 6oaaabl.

2  KaArFaH MHrpeaneHTTepAI
KOCbIHbI3. BYAFaybILLTapAbl KOAMEH
apaAacTbIPFbILWK CaAbImn, YH
BiIpIKTIDIAMEMIHLLE MHIPEANEHTTEPAI
TOMEH >KbIAAAMAbBIKTa 6ip-

BipiHe KocblHbI3. OaaH KewiH
YKbIAAGMADBIKTBI K&TepIn, KamMblp
BipKeAKi XKaHe MIATIL BoAMaMbIHLLA,
LwamMameH 2-3 MUHYT ByAFaHbI3. Maw
>KaFbIAFaH >KabblCKaK MAEHKaMeH
»ayblIr, KaMblp KOTEPIAY YLUIH
45-60 MUHYTKa »XblAbl OPbIHAA
KaAAbIPbIHBI3.

3 ByAFaybIlUTapAbl apPaAacTblpFbILLIKa
KaAAbIPbIN, KaMblpAbl 30-45 cekyHA
MaKCVMaAAbl XXbIAAAMABIKTA KanTa
OYAFaHbI3.

4 Kamblpabl 66AKe HaH HeMece ToKall
niliMiHe KeATIpin, ManAaHFaH
nicipy HayaAapblHa CaAblHbI3. Man
»KarbIAFaH »abblCKak MAeHKaMeH
>Kaybilr, KeAeMi eki eceneHbeniHLLe
YKbIAbI YKepre KaAAblPbIHbI3.

5 AAAbIH aAa KbI3AbIPbIAFAH MNeLlTe
230°C/450°F/Gas mark 8 20-25
MUHYT (BBAKe HaH YLUIH) HeMece
10-15 MUHYT (ToKalTap YLiH)
nicipiHis. AabiH BOAFaH Ke3ae,
KaMbIp Herisae KeciareHae 6oc¢
AbIObICTAAAADI.
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AKAYABIKTAapAb! KO HYCKaYAbIfbl

AKAYAbIK,

Ceb6ebi

L ewimi

KoAMeH
apaAacTblpFbill
YKYMBbIC iICTEMENAI.

KyaT »KOK.

KYPBIAFbIHbIH TOKKA KOCbIAFaHbIH
TEKCEPIHI3.

»Karacbl 6ap Kamblp
OYAFaybILLITbI OVbIKKa
CcaAy MYMKIH eMec.

KaMblp byAFaybILUThI
KaTe oMblkka beKiTy

>Karacbl 6ap kamblp GyAFaybill Tek

O OWbIKKa

beKiTiAneAl.

KoAMeH
apaAacTbIpFbILL
H6asy icke KoCblAaAbl
Hemece eHAeyY
HapbICbiHAA
KyLLuereal.

TaHAAAFAH >KbIAAAMADIK
TbiM TOMEH.

YKbIAAGMADBIKTbI @PTThIPbIHbI3.

¥CbIHbIAFAH MOALLEPAEH
ackaH.

OHAEAETIH MOALLEPAED MeH
YKbIAAAMABIKTAPAbI YCbIHbIAFaH
KOAAAHDBIC AMarpaMMachbiHaH
KapaHbI3.

KaMblpabl HeMece ayblp

KEeKC KocrnaAapblH 15 MUHYT
AEMaAAbIPbIMN OTbipMam 3
MUHYTTaH y3aK namaasaHyra
H6o0AMaNnAbI.

OHaey
HapbICbiHAA
LamMaaaH TbIC
waliblpay HeMece
YHHbIH cebiAyi.

TaHAAAFAH YKbIAABGMADBIK
TbIM >KOFapbl.

BacTankblaa TeMeHipek
XKBIAAAMABIKTbI TaHAaM, Kocna
KOIOAGHFaH Ke3ae apTTblpbiHbI3.

Taba TbiM Taas
HeMece eHAEAETIH
NHFPEAMEHTTEP YLUIH
TbIM KilLLKeHTan.

TUICTi eALLEMAIT apaAacTbipy
TabacblH TaHAAHbI3.

OwblKTapaaH
KYpanAapAbl any
MYMKIiH eMec.

YKbIAAGMABIKTBI TaHAQY
Kypanbl «O» KyniHAE
emec.

Kypanaapabl aAy YLLIH TaHAay
KypaAbl KocKbllbl OLLIPY Al «O»
KYWMIHAE eKeHAIrHe Ke3 >KeTKi3in,
KOAMEH apaAaCTblPFbILLThI
aXKblpaTblHbI3.

SureEject™ kypaAblH HacbIHbI3.

VIMAYABC >KYMbIC
icTemenai

Ko3raATKbILW Tek
Hackapy KypaAbl TUICTI
KyMiHAE BOAFaHAA
KYMbIC iCTEMNAI.

MaKCHMaAAbl XKbIAAAGMABIKTA KbICKa
UMMNYABCTEPAI NanAaAaHy VLLIH
XbIAAGMABIK ceneKTopbliH (P)
KyWiHE CbIpFbIThiHbI3.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

Bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si
ich pre buducu potrebu.

Odstrante vsetky obaly a stitky.

Ak su zastrcka alebo kabel poskodené, musia sa byt
z bezpecnostnych ddévodov vymenené spolocnostou
Kenwood alebo autorizovanym opravarom
Kenwood, aby sa zabranilo nebezpecenstvu.
NESPRACOVAVAJTE hortice ingrediencie.
Neuvadzajte toto zariadenie do chodu bez
prerusenia na dlhsie, nez s ¢asy uvedené nizsie.
Neprestajné spracovavanie trvajuce dlhsi ¢as ho
totiz moéze poskodit.

Funkcia/ Maximalna Cas odpocinku
prislusenstvo |dlzka chodu| zariadenia medzi jeho
zariadenia chodom
Slahacie 6 minut
metlicky Zariadenie odpojte
Hnetacie haky | 3 minuty z elektrickej siete
Tazké zmesi a nechajte ho 15
na kolace minut postat, aby sa
Cesta na ochladilo.
chlieb

Nikdy nenamacajte telo ru¢cného mixéra do vody a
elektricku snuru ani zastréku nevystavujte vihkosti.
Pred pouzitim rucného mixéra sa uistite, ¢i je kabel
uplne odvinuty.

Prsty, vliasy, obleCenie a kuchynské naradie drzte v
bezpecnej vzdialenosti od pohyblivych casti.

Nikdy nekladte privodnu elektrickd snuru na hordce
predmety, ani ju nenechavajte visiet tak, aby ju
mohli uchopit deti.
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Nikdy nepouzivajte poskodeny rucny mixer.
Poskodené zariadenie dajte skontrolovat alebo
opravit: pozri cast ,Servis a starostlivost o
zakaznikov".

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené
prislusenstvo.

Pred zmontovanim, rozobratim alebo Cistenim vzdy
vypnite spotrebi¢ a odpojte ho od zdroja napajania,
ak zostane bez dozoru.

Osoby, ktoré maju znizené fyzicke, senzorickeé alebo
mentalne schopnosti, maju o takychto zariadeniach
malo vedomosti alebo maju s takymito zariadeniami
malo skusenosti, mbdzu toto zariadenie pouzivat len
pod dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecnej
obsluhe, pricom musia rozumiet sdvisiacim rizikam.
Nespravne pouzivanie tohto zariadenia moze
sposobit zranenie.

Menovity vykon je zalozeny na nadstavci sekacika.
Iné nadstavce mdzu mat mensi odber elektrickej
energie.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, ze sa
nebudu s tymto zariadenim hrat.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto
zariadenie a jeho elektrickud snuru drzte mimo
dosahu deti.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na
stanoveny ucel. Firma Kenwood nepreberie ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho pouzivania
zariadenia, ani za nasledky nerespektovania tychto
instrukci.

Cistenie

® Pred Cistenim zariadenie vzdy vypnite, odpojte zo

siete a zlozte slahace a hnetacie haky.

® Nikdy nenamacajte telo rucného slahaca do vody a

elektrickU snuru ani zastrcku nevystavujte vihkosti.
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o Nikdy nepouzivajte na Cistenie jednotlivych Casti
abrazivne Cistiace prostriedky.

Kovova misa

o Nikdy nepouzivajte drotenu kefu, drotenku ani
bielidlo na Cistenie nadoby z nehrdzavejucej ocele.
Na odstranenie vodného kamena pouzite ocot.
Zabrante kontaktu so zdrojom tepla (vrchna Cast
sporaka, rura, mikrovinna rura).

Pred zapnutim zariadenia

zadnej ¢asti ru¢ného mixéra.

® Uistite sa o tom, zZe privod elektrického prudu sa zhoduje s parametrami uvedenymi na

® Toto zariadenie splfa poziadavky nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢&.
1935/2004 o materidloch a predmetoch uréenych na styk s potravinami.

Pred prvym pouzitim ruéného mixéra
® Poumyvajte jednotlivé ¢asti (pozri
cast ,,OSetrovanie a Cistenie®).

Popis sucasti

Voli¢ Speed & Pulse

Tlac¢idlo SureEject™ na vysunutie
nastroja

Mixeér

Slahacia metli¢ka

Slahacia metlicka s ozubenim
Hnetaci hak

Hnetaci hak s ozubenim
Mixovacia nadoba

Koliska

Tlac¢idlo na uvolnenie slahaca
Packa na uvolnenie kolisky
Podstavec

GIGICIGICICIOIOICICIONNOIC)

Chrani¢ proti postriekaniu

Pouzivanie ru¢ného mixéra

Montaz slahacov / hnetacov
Pozrite si ilustracie

Vlozte $lahacie metlicky/hnetacie haky s
plastovym ozubenim do O otvoru.
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Priprava misy a podstavca

Pozrite si ilustracie -

1 Nasadte $lahacie metlicky/hnetacie
haky do ru¢ného slahaca.

2 Podrzte prednu cast kolisky a
zdvihnite ju stlacenim packy na
uvolnenie kolisky.

3 Umiestnite misu na podstavec.

4 Upevnite Slaha¢ na rédm a a
zatlacenim smerom nadol ho zaistite.
Upozornenie: Skontrolujte, Ci
Slahacie metli¢ky/hnetacie haky
s plastovym ozubenim zapadli do
hnacieho ozubenia na rame.

5 Pridajte prisady, potom polozte
kolisku drzanim rukovate ru¢ného
mixéra a sucasne stlacte uvolhovaciu
packu kolisky.

6 Zapojte a zvolte rychlost (Pozrite si
odporucanu tabulku pouzitia).

@ Funkcia Pulse

Posunte voli¢ rychlosti do polohy (P),
aby ste mohli pouzivat kratke série pri
maximalnej rychlosti.

Poznamka: motor bude fungovat iba
dovtedy, kym nebude ovladac v danej
polohe.



Chranic¢ proti postriekaniu 4 Posunte tlacidlo SureEject™ na
vysunutie nastroja nadol, aby ste

uvoili nastroje.
Poznamka: Nastroj je mozné odstranit,
iba ak je voli¢ rychlosti v polohe , 0"

Podla potreby namontujte chranic¢ proti
postriekaniu E

Po pouziti VYP).
Pozrite si ilustracie - n Poznamka: Pri vysuvani nastrojov drzte
1 Prepnite voli¢ rychlosti do polohy rucny mixer nad misou.
O VYP.
2 Drzte za rukovat a zdvihnite kolisku Ulozenie kabla
stlacenim packy na uvolnenie Omotaijte kabel okolo paty ruéného
kolisky. mixéra. Potom uloZte na stojan.

3 Podrzte rdm na drziaku a pri stlaceni
tlacidla na uvolnenie rdmu ram
nadvihnite.

Rady a tipy

® Zacnite pri nizkej rychlosti a ked zmes zhustne, zvyste rychlost.

® Ked mixér zacne spomalovat alebo sa trapit, zvyste rychlost.

® Pocas miesania zoskrabte boky a dno misy v pravidelnych intervaloch aby ste
pomohli miesaniu.

® Prj slahani pre zmesi na kola¢e nepouzivajte tvrdé maslo alebo tvrdy margarin -
nechajte ho najprv zmaknut pri izbovej teplote.

® Pri mixovani malych mnozstiev dosiahnete najlepsie vysledky, ak budete ruc¢ny
mixér pouzivat bez podstavca.

® \/acsie mnozstva a husté zmesi mdézu vyzadovat dihsi ¢as mixovania.

® Ak budete chciet mixovat vacsie mnozstva alebo tazsie zmesi, vyberte mixér z
podstavca a pouzite nddobu primeranej velkosti.

* Pri opatovhom mieseni cesta po overeni sa odporuéa mixér vybrat z kolisky a
pouzit ho v ruke.
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Tabulka odporuc¢aného pouzivania

Upozornujeme vas na to, ze toto su odporucané rychlosti pri pouzivani podstavca
a dodanej mixovacej nadoby. Pri pouzivani mixéra v ruke moze potrebna rychlost
zavisiet od velkosti mixovacej nadoby (ak nepouzivate dodanu mixovaciu nadobu),
kvantity, mixovanych zloziek a od osobnej preferencie.
Rychlost zvysujte postupne az na tieto odporucané rychlosti.

Typ jedla ﬁ C")
MAX 7) (Minuty)
Slahacie metlicky
Vajecné bielka 2-10 Vysoky - Max 1-3
(60 - 300 9)
Smotana 200 - 500 ml Nizky - Vysoky 2-3
Zmesi na mucniky Celkova véha 1.6 kg Nizky - Vysoky 1-2
Tortové zmesi s Celkova vaha 1,6 kg Nizky - Vysoky 5-6
krémovou metodou
Cesto na susienky Celkova vaha 800 g Nizky - Vysoky 6
Liate cesto 1 liter Max 1
Vtieranie tuku do muky. 250 g Min - Nizky 4
Pridavanie vody na zmieSanie Hmotnost
ingrediencii na pripravu cesta muky Nizky 1
na sladké pecivo ingrediencie na
pripravu cesta na sladké pecivo
Ovocny kolac 900 g Celkova
Slahanie tuku s cukrom vaha Max 3-4
Vmiesavanie muky, ovocia a podobne Min - Nizky 1
Hnetacie haky
Chlieb Hmotnost 450 g Vysoky - Max 2-3
muky
Celkova vaha 750 g Vysoky
Opéatovne 30 - 45
premieste po sekund
vykysnuti %

Volitelné prislusenstvo (nie je sti¢astou balenia)
Mini sekac¢ - pre objednavku si pozrite cast “Servis a starostlivost o zakaznikov”.

www.kenwoodworld.com.

zakupeny.

Servis a starostlivost o zakaznikov

® Ak pripouzivani tohto zariadenia narazite na nejaké problémy, pred vyziadanim pomoci
si najprv precitajte cast ,riesenie problémov” v priru¢ke alebo navstivte webovu lokalitu

® Na vas vyrobok sa vztahuje zdruka vyhovujuca vsetkym pravnym ustanoveniam tykajdcim
sa akychkolvek zaruk a spotrebitelskych prav existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok
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® Ak vas vyrobok Kenwood zlyhad alebo na nom najdete nejaké chyby, poslite alebo odneste
ho autorizovanému servisnému centru KENWOOD. Najblizsie autorizované servisné
centrum KENWOOD mbzete ndjst na webovej lokalite www.kenwoodworld.com alebo na
jej stranke $pecifickej pre vasu krajinu.

® \/yrobené v Cine.

DOLEZITE INFORMACIE PRE SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE O ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI (OEEZ)

Po skonceni Zivotnosti produktu sa tento produkt nesmie jednoducho vyhodit spolu s
domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto na roztriedenie odpadu alebo dilerovi, ktory sa
postara o takuto likvidaciu.

Recept 3 Cesto opat 30 az 45 sekund
. . prehnette pri maximalnej rychlosti
b|e|y chlieb drziac hnetacie haky v ceste.
10 ml/2 CL suseného drozdia (typ, ktory 4 7 cesta vytvarujte bochnik alebo
potrebuje pridat vodu) rozky a ulozte na vymasteny plech
5 ml/1 CL cukru na pecenie. Prikryte potravindrskou
260 ml teplej vody foliou potretou olejom a nechajte
450 g muky na chlieb na teplom mieste, kym sa objem
5 ml/1 CL soli nezdvojnasobi.
15 g bravcovej masti 5 Pecte v predhriatej rure pri teplote
230 °C (v pripade plynovej rury
1 Sus$ené drozdie s cukrom a vodou znacka 8), a to 20 az 25 minut (v
vlozte do mixovace] nadoby a pripade bochnika) alebo 10 az 15
nechajte spenit. Spravna teplota minut (v pripade rozkov). Chlieb je
vody je 43 °C a mozno ju dosiahnut spravne upeceny vtedy, ked znie
zmiesanim jednej tretiny vriacej duto, ked nan poklopete zospodu.
vody s dvomi tretinami studenej
vody.

2 Pridajte zostavajuce zlozky. Do
ru¢ného mixéra zalozte hnetacie
haky 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 foliou potretou
olejom a nechajte ho 45 az 60 minut
kysnut na teplom mieste.
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Riesenie problémov

Problém

Pri¢ina

Riesenie

Ruc¢ny mixér nefunguje.

Ziadne napédjanie.

Skontrolujte, ¢i je spotrebic
pripojeny k zdroju napajania.

Hnetaci hak s plastovym
ozubenim sa neda vsunut
do otvoru.

Vkladanie
hnetacieho haku do

nespravneho otvoru.

Hnetaci hak s nakruzkom
zapadne len do O otvoru.

Rucny mixér zacina
spomalovat alebo ide
tazko.

Prilis nizka rychlost.

Zvyste rychlost.

Odporucané
mnozstvo
prekrocené.

Dodrziavaje odporucané
rychlosti a mnozstva uvedené

v tabulke odporuc¢aného
pouzivania.

Pri cestach alebo hustych
kolacovych zmesiach
nepouzivajte dlhsie nez 3 minuty
bez 15 minutovej prestavky.

Nadmerné

vystreovanie alebo
rozprasovanie muky pocas
spracovania.

Prilis vysoka
rychlost zvolena.

Zacnite nizSou rychlostou a pri
hustnuti zmesi postupne zvysujte
rychlost.

Prilis plytka alebo
prilis mald misa
na spracovavané
prisady.

Na miesanie pouzite misu
vhodnej velkosti.

Nastroje sa nedaju vybrat z

Voli¢ tychlosti nie je

Aby ste mohli vybrat nastroje,

otvorov. v polohe ,O”. ubezpecte sa, ze voli¢ rychlosti
je v polohe VYP ,O”
a odpojte ru¢ny slahac¢ od zdroja
napajania.
Stlacte tlac¢idlo SureEject™ na
vysunutie nastroja.

Funkcia Pulse nefunguje Motor bude Posunte voli¢ rychlosti do

fungovat iba
dovtedy, kym
nebude ovladac v
polohe.

polohy (P), na kratke kratke
série pulzovania pri maximalnej
rychlosti.
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YKpaiHCbKa

ByAb Aacka, pO3ropHiTh NepLly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMun

3axoAn be3neku

YBaykHO MpoYmTamTe IHCTPYKLIKO Ta 30epexiTb Ti
AAS MOAAABLLUOITO BUKOPUCTAHHS.

3HIMITb YMaKOBKY Ta BCI eTUKETKMW.

Y BUMAAKY MOLLUKOAYKEHHA WTekepa abo

LHYPa 3 MipKyBaHb 6e3neKku NpeACTaBHUK
koMnaHii Kenwood abo cneuiaAicT 3 PeMOHTY,
VMOBHOBaXXeHMM KoMNaHiero Kenwood, noBmHeH
BMKOHATK X 3aMiHYy, LWOO YHUKHYTWN Hebe3meku.
HE 06po6AaTH rapsudi iHFrpeAieHTH.

He nepeBuLLyUTE Yac po60THU NpUAaAyY 6e3
nepepBu, BKAa3saHUN HMXXYe. be3snepepBHa
eKCMNAyaTauisa NnpuAaAy NPOTAroM TPUBAAOIoO
nepioAy Yacy Modke NOLUKOAUTU MPUAAA.

DyHKUIa /  |MakcUMaAbHUM [NepepBa Mixk
Hacaaka 4yac MOCAIAOBHMMU
eKcnAyaTauii 3anyckamm
306MBAAKM 6 XBUANH . .
= 2 XBUAMHLA BIAQ,A,HaI/ITe MPUA3A
KN AN BiA eAekTpoMepexi
B Ticra Ta AAUTE OXOAOHYTU
ycTa CyMILL MOMY MPOTAroOM
ANA KEKCIB 15 XBUAUH
TicTo

He onyckamTe Kopnyc py4YHOro MiKCepa y BOAY | He
AOMYyCKarTe NoMnaAaHHS BOAOIM Ha LLUHYP abo BUAKY.
[Mepll HIXX KOPUCTYBATUCA MIKCEPOM,
nepexkoHamTecs, Lo KabeAb MOBHICTIO PO3MOTAHO.
He HabAMXKYIMTE NMaAbLi, BOAOCCA, EAEMEHTN OAATY
Ta KYXOHHE MPUAAAAA AO PYXOMUX AETAAEN.

He aonycKamTe 3BMCaHHA LLUHYPa Y MicUax, A€ AO
HbOrO MOXE AOTAMHYTUCA AUTUHA Ta CAIAKYMNTE 3@ TUM,
OO WHYP HE TOPKaBCA rapsadol mMoBEpPXHI.
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He BUKOPUCTOBYNTE MOLLUKOAXKEHUN PYYHNI
Mikcep. NepeBipka abo PEMOHT 3AIMCHIOKTHCH

Yy CMeuiaAbHUX LIeHTPax: AMBITBCA PO3AIA
«OBOCAYroByBaHHA Ta PEMOHTY.

He BUKOPUCTOBYNTE HACaAKM, LLIO HE MPU3HAYEHI
AASA LIbOFO MPUAAAY.

3aBXXAU BUMUKAUTE MPUAIA Ta BIAKAIOYANTE

MOro BIA MepeXki eAeKTPOMNOCTavYaHH4a, AKLO BIH
3aAMLLIAETbCA BE3 HarAgAy, nepea 30MpaHHAaMm,
PO3OMPAHHAM ab0 YMLLEHHAM.

He peKOMeHAYETbCA KOPUCTYBATUCHA LM MPUAAAOM
ocobaM i3 obMeXxeHUMK PIBNYHUMK a0 MEHTAAbHUMY
MOXXAMBOCTAMKM abO TUM, XTO MAE HEAOCTATHLO
AOCBIAY B MOro ekcrnAyaTauii. BulieHasBaHuM ocobam
AO3BOBAAETLCA KOPUCTYBATUCA MPUAIAOM TIABKN
MICAS MPOXOAXKEHHS IHCTPYKTaXKy Ta Mia HAarAaGAOM
AOCBIAYEHOT AFOAMHW | AKLLO BOHW PO3YMIOTb
MOB'A3aHI 3 UMM PU3UKUN.

HeBipHe BUKOPUCTAaHHA LbOro nNpuAaAy MoXxe
nPEUBECTN AO TPABM.

HoOMIHaAbHa MOTYXKHICTb 3aAEXUTb BiA HACAAKU-
MNOAPIOHIOBAaYA. [HLLI HACaAKM MOXKYTb CMOXMBATU
MeHLUe eHeprii.

He 3aAMLLanTe AiTer 6e3 HarAgAy | He AO3BOAANTE
iM rpaTnCsa i3 MPUAIAOM.

Llen nprAaa He NpU3HadYeHn AAA BUKOPUCTaHHA
AITbMU. TPUMAUTE NPUASA | LUHYP MOAAAI BIiA AlTEN.
Ller mpnAaA MpU3HaAYeHWN BUKAKOYHO AAS
BUKOPUCTaHHA v nobyTi. KomnaHia Kenwood

He Hece BIAMOBIAAAbHOCTI 3a HEBIAMOBIAHE
BMKOPUCTAHHSA MPUAaAY abo MOpYLLEHHSA MPaBUA
eKcrnAyaTauil, BUKAAAEHUX Y LIV IHCTPYKLIT.
YuLieHHSA

® [lepea YMLLEHHAM 3aBXKAM BUMWKANMTE MPUAAA,

BIAKAKOYAMTE MOTrO BIA MeEpPeXKl eAeKTPONMoCcTadYaHHA
Ta 3HIMaMTE 30MBAAKW YK FaKU.

133



He onyckamTe KOpnyc py4YHOro Mikcepa y BOAY |
He AOMyCKamTe MonaAaHHA BOAOIMM Ha LLHYP abo
BUAKY.

He BMKOpPUCTOBYMTE abpa3nBHI MaTepiaAn AAS
YULLIEHHA AETaAeN.

MeTaAeBa yalla

HIKOAM HE BUKOPUCTOBYMNTE APOTAHY LLITKY,
MeTaAeBUM BIXOTb abo BIADIAIOBaAbHUIM 3acCiO AAA
YULLEHHSA Yalli I3 HEP>KAaBIKOYOT CTaAIl 31 3MOMHKM
3aXNCHUM KOMIPOM. AAA BUAAAEHHSA HAABOTY
BUKOPUCTOBYUTE OLIET. He BCTaHOBAKOUTE MPOUAAA
nopsaA i3 Apkepenamm Tenaa (KoHPopKaMmM NANTH,
eAeKTpOoMneYaMm, MIKPOXBUABOBMMU MeyamMin).

MepeA NIAKAIOYEHHSIM A0 MepeXi eAeKTponocTavyaHHs

[NepekoHamTecs, LLO NnapaMeTpmn eAeKTPUYHOI MepeXKi 36iratoTbCsa 3 AaHVMU,
3a3HaYeHUMIU B TaOAUYLL Ha 3aAHIM MOBEPXHI PYYHOro Mikcepa.

Llen npuaaa Bianosisace BumMoram ampexkTnan €C 1935/2004 cTOCOBHO MaTepiaAis, Lo
6e3nocepeAHbO KOHTAKTYIOTb 3 XKeto.

MepeA NepLIUM BUKOPUCTAHHSAM ;||.< KODI/ICTyBaTI/ICFI pquMM

pYyYHOro Mikcepa MiKC@DOM

® BuMUMTE BCi A€TaAl, (AMB. PO3AIA ) )
‘YuLeHHs’) YCTaHOBAEHHS BIHUMKIB/

TICTOMILLAAOK
[MokaxumK AMB. MAAIOHOK
(® CenexTop wemnakocTi Ta BcTasTe 361BaydKy/MillaAKy 3
IMAYABCHOIO peximy MAACTUKOBOIO LLIECTEPHEIO Y MHI3AO O

@ Tool SureEject™

® Mikcep BcTaHOBAEHHSA Yalli |

@ 3vsadka . niACTaBKM

@ 36vBayka 3 LecTipHeto

(® Tlaku ans TicTa Aue. manionkn [y - [

@ MillaAka 3 LecTipHero BcTaBTe 36MBayku/MilLaAKK B

Yalla AAS NepeMillyBaHHA PYYHUI MiKCep.

@ Pyyka 2 YTpuMynTe nepeaHo YacTuHy

KHOMKa po36AOKYBaHHSA MiKcepa TprMada i NiAHIMITb, HATVUCHYBLLMN

@ KHomnka po3bAokyBaHHS ornopu BaXKiAb PO3BAOKYBaHHSA TpMMaya.

@ CTivika 3 YCTaHOBITb Yally Ha NIACTaBKY.

@ 3axuCT Bia BpPU30OK 4 YCTaHOBITb MiKCep Ha onopy Ta

HATUCHITb MOro BHU3 AAS dikcallii.
MpumMiTka: NepesBipTe, W06
36MBayvKa/MillaAKa 3 NAACTUKOBOIO
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wecTepiHKolo 6yAa BCTaBA€Ha Y
NPUBIAHUIA PEAYKTOP Ha onopi.

5 AopanTe CKAGAHUKM, @ NOTIM
OMYCTiTb TPUMAY, TPUMAKOUM PYYHUN
MiKCep 3a py4Ky, OAHOUYACHO
HaTKCKatoUM BaXKiAb PO3OAOKYBaAHHA
TpKMaya.

6 HaTUCHITb Ha PeryAaTop LUBUAKOCTI
Ta BMOEPIiTb NOTPIOHY LLUBUAKICTb
(AMB. TabAMLIIO peKoMeHAaLlin 3
BUKOPWCTaHHA).

e IMOYABCHUN PEXKINM

MNepeMiCcTiTb CeAEKTOP LLUBUAKOCTI Y
NoAoOXeHHs (P), Wob BUKOPUCTOBYBATU
MOro BNPOAOBX KOPOTKMX IHTEPBaAIB
Ha MaKCVMaAbHIV LWBUAKOCTI.

MNMpuMiTKa. ABUIyH npavuoBaTuMe, AOKU
OAOK KepyBaHHA Byae YTPVMAHO y
MOAOXKEHHI.

3axucT Bip BpU30K

3a NoTpebu BCTAHOBITb 3aXUCT BiA

6pU30K E

MicAa 3aCcTOCYBaHHSA

AuB. Mamom(u. n

[NepeBeAiTb PEeryAaTop WBUAKOCTI B
Y BUMKHEHE MOAOXKEeHHS «O».

2 YTPUMYyNTE PYYKY i MiAHIMITb
TpWYMau, HaTUCHYBLUW BaXkiAb
PO3BAOKYBaHHSA TpMMaYa.

3 3HIiMITb Mikcep 3 onopw,
HaTUCHYBLUW KHOMKY
PO3BAOKYBaHHSA Mikcepa Ta
MIAHABLLM MOro.

4 o6 po36AOKYBaATU IHCTRYMEHTH,
nepeMicTiTb kKHonKy Tool SureEject™
BHW3.

MpuMiTKa. IHCTPYMEHTV AO3BOAAETHLCSH

3HIMATU AMLLE TOAI, KOAU CEAEKTOP

LWBUAKOCTI nepebyBac y NMOAOMKEHHI «O»

(BUMKHEHHS).

MpuMiTKa. Mia Yac BUMMaHHA

IHCTPYMEHTIB CAIA TPUMATU MIKCep Haa

yalleto.

Biacik Ana 36epiraHHsA
KabeAto

HamMoTanTe kabeAb HaBKOAO OCHOBM
py4YHOro Mikcepa. lMNicAad uboro
36epiranTe MOro Ha niacTasLi.

Miaka3ku Ta nopaam

LLIBUAKICTb.

PErYAAPHUMU IHTEPBAAAMU.

0H6pPOOKN.

® PO3MoYHITb POBOTY Ha HU3bKIN LWBUMAKOCTI. KOAM CyMilll 3arycHe — 30iAblUYyNTe

® FKLLO MPUAGA YNOBIABHIOE TEMM POOBOTU, 3GIALLLTE LUBUAKICTb.
® || |06 NoAErnT onepaLito 3MillyBaHHA 3ICKOBAKOWTE TICTO 3 OOKIB Ta AHA Yalli 3

® [pu NPUroTyBaHHI KPEMIB BUKOPUCTOBYMTE MAacAO abo MaprapuH KiMHaTHOT
TemnepaTypu, abo PO3IMHITL iX Mepea 3MillyBaHHAM.

® AAS AOCATHEHHSA OMNTUMAABHOIO MepeMillyBaHHA HEBEAUVKOT KIABKOCTI IHIPeAIEHTIB,
BUKOPWCTOBYMNTE PYUYHUM Mikcep 6e3 CTiMku.

® BeAKrKa KIAbKICTb IHIFPeAieHTIB abo rycCTi CyMilli BUMaratoTb BiAbLL TOUBAAOT

® ko BamM NoTpibHO 3MilaTh BiAbLUY KIABKICTb MPOAYKTY ab0o rycTilly CyMmil,
3HIMITb MiKCep 3 MIACTABKM i BUKOPUCTaUTE MOro y EMHOCTI BIAMOBIAHOIO PO3MIpY.

* Mia Yyac NOBTOPHOro 3aMillyBaHHS TicTa, KOAU MiKcep 3HATO 3 TPUMMaya Ta BU
TPUBAETE NOro pyKaMu 3ripAHO 3 peKOMeHAaUiIMu.




TabAnLSa MaKCMMaAbHOIO 3aBaHTaXKeHHSA

3BepHITb yBary Ha Te, Lo pekoMeHAaLIT BIAHOCATHCA AO CTIMKM | Yalli 3 KOMMAEKTY
MOCTaBKU. AKLLO BM BUKOPUCTOBYETE MiKcep Be3 CTiMKK, LWBUAKICTb CAipA BUOMpPaTK
3aAEXKHO BiA PO3MIpY Yalli (AKLIO BUKOPUCTOBYETHCA Yallla He 3 KOMMAEKTY
MOCTaBKW), KIABKOCTI i LLIABHOCTI IHFPEAIEHTIB, @ TaKOXX 0COBUCTUX NepeBsar.
[MepexoabTe A0 3a3HAYEHMX LUBUAKOCTAM MOCTYMNOBO.
Tun NPoOAYKTY ﬁ @
‘ ( ) (xB)
MAKC.
36uBauKu
HAeuni Binku 2-10 (60-3009) Buc-Makc. 1-3
BepLukmn 200-500 ml Hunsbk.-Buc. 2-3
YHiBepCcaAbHi 3araAbHa Maca 1,6 kg Huabk.-Buc. 1-2
CYMiLLI AASY TOPTIB
Cnocib oTprMaHHA | 3araAbHa Maca 1,6 kg Hnsbk.-Buic. 5-6
KOHAWTEPCbKOIT
Macu Jyepes
36MBaHHA
MOPOLLKY AASA
KeKkciB
TicTo AASt MeumBa | 3araAbHa Maca 800 g Hnsbk.-Buc. 6
TicTto TAITP Makc. 1
Po3TrpaHHs >krpy 3 6O0POLLIHOM. 250 g Bara MiH.-HU3bK. 4
AOAABAHHA BOAM AAS 3MilLYBaHHA bopouiHa
IHFPEAIEHTIB AAS BUPODIB i3 HunsbkK. 1
60poLLUHa 3ai6He TicTo
CyMill AAsS GPYKTOBOrO Nupora 900 g 3araabHa
XKUpHUM Kpem 3 LIyKPpOM Maca Makc. 3-4
[NepeMillyBaHHA OOPOLLHA, DPYKTIB MiH.-HM3bK. 1
i T.A
Faku AAf TicTa
XAi6 Bara 6opoluHa 450 g Bunc-Makc. 2-3
3araAbHa Maca 750 g Buc
[MoBTOpHE 30-45 ¢
3aMillyBaHHA
3ripAHO 3 peKom
*

AoAaTKoBa HacapKa (He BXOAUTb AO KOMMAEKTY NOCTayaHHSA)
MiHiM'acopybka (AAS 3aMOBAEHHSA AMB. PO3AIA «OBCAYrOBYBaHHSA Ta MiATPMMKA
KAIEHTIB»).
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OBOCAYroBYBaHHSA Ta PEMOHT

® FKUO B pOOOTI MPUAAAY BUHUKAM BYAb-AKi HEMOAAAKW, Mepes 3BEPHEHHAM AO CAY>XKOM
NIATPUMKK NPOYUTanTE PO3AIA «YCYHEHHA HECMPAaBHOCTEM» B LIbOMY MOCIBHMKY abo
3aMAITb Ha canT www.kenwoodworld.com.

® [NaM’aTamTe, O Ha NPpUAaA MNOLUMPIOETLCA rapaHTis, Lo BIAMOBIAQE BCIM 3aKOHHMM
MOAOXKEHHAM LLIOAO ICHYOUOT rapaHTil Ta NpaB crnoXkrBada B Ti KpaiHi, Ae npuAas byB
npuabaHuin,

® [1pU BUHWKHEHHI HECMPaBHOCTI B poboTi NprAasy Kenwood abo npu BUSBAEHHI ByAb-
AKMX AedeKTiB, BYAb AACKA, HAAILLIAITE abo NPUHECITb MPUAAA B aBTOPU30BaHMM
cepBicHUM LeHTP KENWOOD. AKTyaAbHI KOHTaKTHI AaHi cepBicHMX LeHTpiB KENWOOD
BU 3HamaeTe Ha canTi www.kenwoodworld.com abo Ha canTi AAS BaLLOT KpaiHu.

® 3pobAeHO B KuTal.

BAXXAUBA IHOOPMALLIA CTOCOBHO HAAEXXHOIT YTUAIZALIT MPOAYKTY 3rIAHO

13 AMPEKTOBOIO NMPO YTUAI3ALLIKO EAEKTPUYHOIO TA EAEKTPOHHOIO
OBAAAHAHHSA (WEEE)

[MicAst 3aKiHUEeHHS TePMiHY eKCMAyaTalil He BUKMAAWTE Lier MPUAAA 3 iIHLWMMK MOOYTOBKMM
BIAXOAAMM.

BiaHecCiTb MpuAaa AO MiCLIEBOIro CreLiaAbHOro aBTOPM30BAHOIO LIEHTPY 30MPaHHSA BIAXOAIB
abo A0 AMAEPA, KN MOXKE HAAATU Taki MOCAYIU.

PeuenT MillaTu NPUBAN3HO 2-3 XB, MOKM
. . . TICTO He CTaHe OAHOPIAHUM Ta
TicTo ANA 6inoro xaiba APY>XXHUM. HakpnTK 3aMilliaHe TicTo
TOMA / 2 4.A. CYXUX APIDKAXKIB (Ki Xap4YOBO MAIBKOK i 3aAMLLTE MOro
BMMaratoTb BIATBOPEHHS) niAHIMaTVCA Y TENAOMY MicCLi Ha
5 MA / 1TU.A. LyKpy 45-60 XBUAMH.
260 MA / 9 YHUiM TenAoi BoAM 3  T1OBTOPHO BUMICUTb TICTO Ha
450 r /1 dyHT bopollHa MaKCVMaAbHIM LBUAKOCTI MPOTAroM
5 MA / 1U.A. COAI 30-45 cekyHA, Tak, Wob Millaaka
15 1/ Vo yHUIT >Knpy 3aBXAW ByAa B TiCTi.
4 ChopMyinTe TIiCTO B ByxaHkn abo
T TIOKAQAITb CyXi APIDKAXKI, LIYKOP B OYAOYKM, | MOKAQAITH Ha 3Ma3aHUM
MWCKY, HAAUNTE BOAM | 3anuLLITb OAIEID AUCT. HakpumTe Xap4doBoto
niaxoanTn. TemnepaTtypa BOAMU MAIBKOIO | 3aAMLLTE TEMAO, MOKM
NoBWHHa byTn 43 °C, AAA LbOTO BOHO He MiAIMMEeTbCA B ABa pasu.

MOMHa 3MilLaTh OAHY TPEeTUHY
OKPOMY i ABI TOETUHU XOAOAHOT
BOAM.

2  AopanTe iHWI IHFPeAIEHTN.
BcTaHoOBITb MilLaAKKM Ha Mikcep
i NnepeMillanTe IHFPEAIEHTU Ha
HV3bKIV WBUMAKOCTI, LLIO6 pOo3MillaTH
60pPOLLHO. [MOTIM 36IALLLNTDL
LUBUAKICTb | MPOAOBXKYWNTE
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BunikanTe B nonepeAHbO pO3irpiTin
AYXOBLI Npu TeMnepaTypi 230 °C /
450 °F / no3sHauyli rasy 8 npoTarom
20-25 XBUAUH (AASA BYXAHOK)

abo 10-15 xBUAUH (AAS BYAOUOK).
Koan Bce byae roToBo, TiCTO
NOBWHHO 3BYy4YaTW, AK NycTe, Npu
MOCTYKYBaHHI 06 OCHOBY.



YCYHEHHA HECMPaBHOCTEN

Mpo6Aema MpuumHa YCYHeHHs

Py4Hum Mikcep Hemae [epeBipTe, UM MNIAKAKOYEHUN MPUCTRIN
He mpautoe. EAEKTPOXKNBAEHHS. AO PO3ETKM.

Milwanky 3 Miwanka MilwaAKy 3 KOMipLeM

MA@CTUKOBOO BCTAaBAAETbCA HE B T€ | MOXKHa BCTaBUTU AMLLE

LLIeCTepiHKOo HI3AO. B MHI3AO i3 CUIMBOAOM O
HEMOXKAMBO

BCTaBWTU B FHI3AO.

Py4Hum Mikcep
3aryckaeTbcs abo
MpPaLE 3 HU3bKOKD
LLUBUAKICTIO.

BrbpaHo ay>ke
HU3bKY LLIBUAKICTb.

36iAbLWITL WBUAKICTb.

[NepeBunLLEHO
pPEeKOMEHAOBaHY
KiAbKICTb
MPOAYKTY.

AMB. peKOMeHAOBaHY TabAULIIO
pEeKOMEHAALIN 3 BUKOPUCTaHHSA AAS
oTpUMaHHS iHdopMaUii LoAO
LLIBUAKOCTEW Ta KiIAbKOCTI MPOAYKTY
ANS 0BPOOKU.

B pasi 3MillyBaHHA TiCTa Ta BakkMx
XAIDOMEKaPCbKMX CyMillen He
EeKCNAyaTymTe NpUcCTpin AoBlUe 3
XBUAUH. TiCAS LUbOro MOTPRIBHO AQTU
MOMY BIAMOUYUTU

BMPOAOBXK 15 XBUAUH.

HaaMipHe
BUMAICKYBaHHA TicTa
abo pPO3MOPOLLEHHS
MYKW Mg Yac
3MiLLlyBaHHSA.

BurbpaHo aAy>ke
BMCOKY LLUBUAKICTb.

BribepiTb BiAbLL HU3bKY MOYaTKOBY
LUBUAKICTb Ta 30iAbLUYMTE 1T MO Mipi
3aryCcTiHHSA CyMiLdi.

Yala ay>ke MiAka
abo Ay>Ke Mana AAA
IHFPEeAIEHTIB, AKi
3MiLLYOTbCA.

Bi3bMiTb Yally AAS 3MiLLyBaHHA
BiAMOBIAHOMO PO3MIPY.

HaaMipHe
BUMAICKYBaHHA TicTa
abo pPO3MOPOLLEHHS
MYKW Mg Yac
3MiLLlyBaHHSA.

PeryAaTtop WBUAKOCTI
He NMepeBEAEHO B
NOAOXKEHHS «O».

LLlo6 BUAAAVTU HACaAAKWM,
nepekoHamTecs, Wo PeryAaTop
LWBUAKOCTI

3HAXOAUTLCS Y BUMKHEHOMY
MOAOXEHHI «O», a MOTIM Bip'€aHanTe
PYYHUWM MiKCep Bia PO3eTKW.
HaTucHiTb kHoMKy Tool SureEject™.

IMNYABCHUIN PEXXIM
He Mpautoe

ABUTYH
npauoBaTyMe, AOKM
OAOK KepyBaHHSA
byae YTPUMaHO Yy
MNOAOXKEHHI.

[MepeMicTiTb cenekTop

LUBUAKOCTI Y MOAOXKeHHs (P),

11106 BMKOPWCTOBYBATW MOrO
BMPOAOBY KOPOTKMX IHTEPBAAIB Ha
MaKCVMaAbHIN LWBUAKOCTI.
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