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English

Safety

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any labels.

e |f 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.

e DO NOT process hot ingredients.

e 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 © mins
) Unplug the
Kneaders 3 mins appliance
Heavy cake and allow to
mixes cool down for
Bread 15 minutes
doughs

’ w ® 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.

o 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’.

2 made in China



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.
This appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and its
cord out of reach of children.
Children should be supervised to
ensure that they do not play with the
appliance.

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.
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Before plugging in

on the rear of your handmixer.

® Make sure your electricity supply is the same as the one shown

® 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

Beaters

Kneader

Kneader with collar

QEOVOO®EO

Cord wrap

To Use Your
Handmixer

1 Insert the beaters or kneaders
- turn and push until a positive
click is felt.

Important: check that the

kneader with the metal collar

is correctly fitted into the O

socket (refer to illustration).

2 Plug in.

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

4 Plug in and select a speed
(Refer to the recommended
usage chart).

® As the mixture thickens,
increase the speed.

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

® 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.

5 When the mixture has reached
the desired consistency, return
the speed selector to the off
‘O’ position and then lift the
beaters/kneaders out of the
bowl.

6 To remove the tools, make
sure the speed selector is in
the off ‘O’ position and unplug
the handmixer.Slide the tool
SureEject™ down to release
the tools (2.

Note: When ejecting the tools
hold the hand mixer over the
bowl.

Important:

® kneaders only - when making
bread dough we recommend
that the dough load does not
exceed 4509 flour.

Cord Wrap @

Wrap the cord round the heel of
the handmixer, using the cleat to
secure in place.




Hints and Tips

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

® To avoid overloading your mixing bowl, select one of an
appropriate size.

® | arge quantities and thick mixtures may require a longer mixing
time.

® \When whipping cream, use of a high-sided bowl is
recommended to minimise splashing.

® Switch it off as soon as you have got the right consistency.

Recommended Usage Chart

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

Gradually increase to the recommended speeds below.

Food type ﬁ @
MAX fs) (Mins)
Beaters
Egg whites 1o High - Max 1-3
99 (30g-3009) 9
Whipping Cream 200 - 500 ml Low - High 2-3
(Processing times may
vary, depending on fat
content of cream)
All-in-one Total )
cake mixes weight 16kg Low - High 1-2
Creaming
Method WT;taAt 16kg Low - High | 4-5
Cake Mixes 9
Batter 1litre Max 1
Rubbing fat into flour 250g Flour Min - Low 4
Adding water to weight
combine pastry Low 1
ingredients
Fruit cake 900g Total
Creaming fat and sugar weight Max 3-4
Folding in flour, fruit, etc. Min - Low 1
Kneaders
Bread Flour 4509 High - Max
weight 2.3
Total 7509 High
weight Re-knead | 30 - 45
after proving secs
*

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

® |f you experience any problems with the operation of
your appliance, before requesting assistance refer to the
‘Troubleshooting Guide’ section in the manual or visit
www.kenwoodworld.com.

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

® |f your Kenwood product malfunctions or you find any defects,
please send it or bring it to an authorised KENWOOD Service
Centre. To find up to date details of your nearest authorised
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 2 Add the remaining

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

15g lard

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

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, 5
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
collar cannot
be inserted into
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

Speed selected
too low.

Increase speed.

B Recommended Refer to Recommended
processing. quantity Usage Chart for speeds
exceeded. and gquantities to process.
Do not operate for longer
than 3 minutes without a
15 minute rest period with
doughs or heavy cake
mixes.
Excessive Speed selected Select a lower speed
splashing too high. initially and increase as the
or flour mixture thickens.
spray dgrmg Bowl too shallow Select an appropriate sized
processing. -
or too small for mixing bowl.
ingredients being
processed.
Unable to Speed selector To remove the tools, make

remove tools
from sockets.

not in 'O’ position.

sure the speed selector

is in the OFF “O” position
and unplug the handmixer.
Press the Tool SureEject™.

Pulse button
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
hulpstuk |inschakeltijd| tussen twee
inschakelingen
Kloppers | 6 minuten Haal de
Deeghaken| 3 minuten |stekker uit het
Zware stopcontact
taartmix en laat het
Brooddeeg apparaat
15 minuten
afkoelen

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 opperviakken 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.

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

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



® 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.

Voor u de stekker in het stopcontact steekt
® Controleer dat het voltage gelijk is aan wat aan de onderkant
van uw handmixer wordt aangegeven.

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

Voor u de handmixer de eerste Het gebruik van uw
keer gebruikt

® De onderdelen afwassen (zie handmlxer
Reiniging). 1 Steek de kloppers of
deeghaken in de mixer - draai
Legenda en duw tot u een klik voelt.
Belangrijk: controleer dat de
@ Snelheidsschakelaar en deeghaak met het metalen
pulseerknop kraagje correct in de O
@ Tool SureEject™ opening geplaatst is (zie
@ Mixer afbeeldmg).
@ Kloppers 2 Steek de stekker in het
@ Deeghaak stopcontact.
@ Deeghaak met kraagje 3 Plaats‘de ingrediénten in een
geschikte maat kom en houd
@ Snoeropslag

de kloppers/deeghaken in de
kom.

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

® \/erhoog de snelheid als het
mengsel dikker wordt.



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

® Schuif de 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.

5 Wanneer het mengsel de
gewenste consistentie
heeft bereikt, zet u de
snelheidsschakelaar in de UIT-
stand ‘O’ en tilt u de kloppers/
deeghaken uit de kom.

6 Om hulpstukken te
verwijderen, zorgt u dat de
snelheidsschakelaar in de
UIT-stand (‘O’) staat en de
stekker van de mixer uit het
stopcontact is getrokken.
Schuif de Tool SureEject™ naar
beneden om de hulpstukken
@ uit te werpen.

Let op: houd de handmixer

over de kom wanneer u de

hulpstukken verwijdert.

Belangrijk:

® Alleen voor deeghaken - bij
het bereiden van brooddeeg
raden we u aan het apparaat
te belasten met deeg dat niet
meer dan 450 g bloem bevat.

Snoeropslag @

Wikkel het snoer om de hiel van
de handmixer en gebruik de
inkeping om het vast te zetten.

1

Tips

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

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

® Grote hoeveelheden en
dikke mengsels moeten
misschien langer worden
gemengd.

® Als u slagroom slaat, wordt
het gebruik van een diepe
kom aangeraden om zo min
mogelijk te spatten.

® Schakel het apparaat
uit zodra u de juiste
consistentie hebt bereikt.




Tabel aanbevolen gebruik

Let op: dit zijn slechts aanbevelingen. De te kiezen snelheid hangt
af van de grootte van de mengkom, de gebruikte hoeveelheden/
ingrediénten en uw persoonlijke voorkeur.
Verhoog de snelheid geleidelijk tot de hieronder aanbevolen

snelheid.

Type voedsel

o

(7

C)

(in
MAX minuten)
Kloppers
Eiwitten 1-10 Hoog-Max 1-3
(30 g-300 9)

Slagroom 200 - 500 ml | Laag-Hoog 2-3
(Tijd is afhankelijk van
het vetpercentage van de
room)
Kant-en-klare |Totaalgewicht 1,6 kg Laag-Hoog 1-2
taartmixen
Klopmethode |Totaalgewicht 1,6 kg Laag-Hoog 4-5
deeg voor
gebak
Beslag 1 liter 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
opnieuw sec.
kneden %

Extra hulpstuk (niet meegeleverd)
Mini-hakker: zie ‘Onderhoud en klantenservice’ om te bestellen
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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
gekocht.

® Als uw Kenwood product niet goed functioneert of als
u defecten opmerkt, kunt u het naar een erkend Service
Center van KENWOOD sturen of brengen. Voor informatie
over het KENWOOD Service Center in uw buurt gaat u naar
www.kenwoodworld.com of naar de specifieke website in uw
land.

® \/ervaardigd in China.

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE JUISTE VERWIJDERING
VAN HET PRODUCT VOLGENS DE EUROPESE RICHTLIJN
BETREFFENDE AFGEDANKTE ELEKTRISCHE EN
ELEKTRONISCHE APPARATUUR (AEEA)

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

Recept 2 Voeg de resterende

. ingrediénten aan de kom
Wltbrooddeeg toe. Steek de deeghaken in
10 ml gedroogde gist (die de handmixer en meng de
gereconstitueerd moet worden) ingrediénten op lage snelheid,
5 ml suiker totdat het meel is opgenomen.
260 ml warm water Verhoog de snelheid en kneed
450 g broodmeel het deeg ca. 2 tot 3 minuten,
5 ml zout totdat het glad en elastisch is.
15 g reuzel Bedek de kom met ingevette

vershoudfolie en laat het deeg
gedurende 45 tot 60 minuten
in een warme ruimte rijzen.

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

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.
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4 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.

5 Bak het brood in een

voorverwarmde oven op
230°C gedurende 20 tot 25
minuten (voor een brood)

of 10 tot 15 minuten (voor
broodjes). Het brood is klaar
als het hol klinkt wanneer u op
de onderkant tikt.

Problemen oplossen

Probleem Oorzaak Oplossing
Handmixer Geen stroom. Controleer of de stekker in
werkt niet. het stopcontact zit.

Deeghaak met
kraagje kan niet

Deeghaak wordt
in de verkeerde

De deeghaak met het
kraagje past alleen in de

draait langzaam
of moeizaam
tijdens gebruik.

is te laag.

in de opening opening geplaatst. opening.

geplaatst

worden.

Handmixer Gekozen snelheid | 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.

Pulseerstand
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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Frangais

Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les

Sécurité

illustrations

® | [sez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous vy
reférer ultérieurement.
® Retirez tous les éléments d’emballage
et les étiquettes.
® Sile cordon ou la prise sont
endommages, il faut les faire
remplacer, pour des raisons de
securité, par Kenwood ou un
réeparateur agréeé par Kenwood pour
éviter tout accident.
o Veuillez NE PAS MIXER des
ingrédients chauds.
e 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 ’appareil.

Fonction/ Temps Temps
accessoire | d'utilisation d’arrét
mMmaximal entre les
utilisations
Fouets 6 minutes
Crochets |3 minutes | Debranchez
pétrisseurs l'appareil
Pates 3 et laissez
gateau refroidir
épaisses pendant
Pates & 15 minutes
pain

® Ne plongez jamais le corps du batteur
dans I'eau et ne mouillez jamais le
cordon d’alimentation ou la prise.
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Veérifiez que le cordon est
entierement déroulé avant d’utiliser le
batteur électrique.

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

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

N'utilisez jamais un batteur électrique
endommageé. Faites-le vérifier ou
réparer : voir « Service apres-vente ».
N’'utilisez jamais un accessoire non
recommande.

Eteignez toujours l'appareil et
débranchez-le de l'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
'expérience nécessaires, si elles

ont été formees et encadrées pour
I'utilisation des appareils, et si elles
ont conscience des risques encourus.
Toute mauvaise utilisation de

votre appareil peut étre source de
blessures.

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

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

des enfants. ©



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

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

Nettoyage

® Veillez a toujours éteindre et
débrancher I'appareil et a retirer les
fouets ou crochets pétrisseurs avant
le nettoyage.

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

e N'utilisez jamais de produits abrasifs
pour nettoyer les éléments.

Avant de brancher PPappareil
® Assurez-vous gue votre alimentation électrique correspond a
celle qui est indiquée 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 Utilisation de votre

votre batteur électrique batteur électrigue
® Nettoyez les éléments (voir q

« Nettoyage »). 1 Insérez les fouets ou les
crochet pétrisseurs - tournez
Légende et poussez jusqu’a ce gu’un
clic soit ressenti.
(D sélecteur de vitesse et Important : vérifiez que le
d'impulsion crochet pétrisseur avec le collier
@ Outil SureEject™ métallique est bien enclenché
(3 Batteur électrique sur rorifice O du bloc moteur
@ Fouets (voir l'illlustration).
@ Crochet pétrisseur 2 Branchez l'appareil.
(6 Crochet pétrisseur avec 3 Aprgs avorr place les
collier ingrédients dans un bol de
taille adaptée, mettez les
@ Enroulement du cordon

fouets / crochet pétrisseurs
dans le bol.
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4 Branchez et sélectionnez une
vitesse (voir le tableau des
conseils d’utilisation).

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

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

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

Remarque : le moteur ne
fonctionne que tant que
le bouton est maintenu en
position.

5 Lorsqgue le mélange a atteint
la texture souhaitée, remettre
le sélecteur de vitesse sur
la position Arrét (O), puis
soulevez les fouets/crochets
pétrisseurs hors du bol.

6 Pour retirer les ustensiles,
vérifiez que le sélecteur de
vitesse est en position Arrét
(O) et débranchez le batteur
électrique. Faites glisser 'outil
SureEject™ vers le bas pour le
dégager @

Remarqgue : lorsque vous éjectez
les outils, tenez la poignée du
mixeur au-dessus du bol.

Important :

® Uniguement pour les crochets
pétrisseurs - lors de la
préparation de pate a pain,
il est recommandé que la
charge de pate n’excéde pas
450 g de farine.

Enroulement du
cordon @

Enroulez le cordon autour du
talon du bras mixeur, sécurisez-
le a I'aide de I'encoche.

Conseils et astuces

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

® Pour éviter de surcharger
votre bol de mélange,
choisissez-en un de taille
adaptée.

® | e temps de mélange peut
s’avérer plus long dans le
cas de grandes guantités et
de mélanges épais.

® | orsque vous faites de
la creme fouettée, il est
recommandé d’utiliser un
bol a bords élevés pour
limiter les éclaboussures.

® Cteignez-le dés que vous
avez obtenu la consistance
souhaitée.
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Tableau des conseils d’utilisation

suivantes.

Les présentes ne sont que des recommandations. La vitesse que

vous sélectionnez dépendra aussi de la taille du bol, des quantités,
des ingrédients a mixer et de vos préférences personnelles.
Augmentez progressivement la vitesse, pour passer aux vitesses

Type d’aliments

o

(7

C)

(en
MAX min)
Fouets
Blancs d’oeuf 1-10 Rapide - Max 1-3
(30 g-3009)
Creme a fouetter 200 - 500 ml Lent - Max 2-3
(la durée de mixage peut
varier selon la quantité de
matiéres grasses dans la
creme)
Tous les Poids 1,6 kg Lent - Max 1-2
mélanges a total
gateau travaillés
en une seule fois
Méthode de Poids 1,6 kg Lent - Max 4-5
crémage des total
appareils a
gateau
pPate 1 litre Max 1
Incorporer de la matiére 250 g Poids Min - Lent 4
grasse a de la farine. farine
Ajouter de 'eau pour Lent 1
lier les ingrédients de
patisseries.
Cake aux fruits 900 g Poids
Incorporer de la matiere total Max 3-4
grasse et le sucre. 1
Incorporer la farine, les Min - Lent
fruits, etc.
Crochets pétrisseurs
Pain Poids farine 450 g Rapide - Max o_3
Poids total 750 g Rapide
Re-knead 30 - 45
after proving secs
*

Accessoire facultatif (non fourni)
Hachoir compact : voir le paragraphe « Service apres-vente » pour

commander.
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Service aprés-vente

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

® N'oubliez pas que votre appareil est couvert par une garantie,
qui respecte toutes les dispositions Iégales 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
quelcongque défaut, veuillez 'envoyer ou I'apporter a un centre
de réparation KENWOOD autorisé. Pour trouver des détails
actualisés sur votre centre de réparation KENWOOD le plus
proche, veuillez consultez www.kenwoodworld.com ou le site
internet spécifique a votre pays.

® Fabriqué en Chine.

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

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

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

Recette 2 Ajoutez les ingrédients

R . . restants. Installez les crochets
Pate a pain blanc pétrisseurs sur le batteur
10 ml/ 2 cuilléres & café électrique, puis mélangez
de levure séche (levure & les ingreédients a vitesse
reconstituer) lente jusgqu’a incorporation
5 ml /1 cuillére & café de sucre compléte de la farine. Puis
260 ml d’eau tiéde augmentez la vitesse et battez
450 g de farine & pain pendant 2 a 3 minutes, jusqu’a
5ml /1 cuillére a café de sel ce que la pate devienne
15 g de lard souple et élastique. Recouvrez

1

a l'aide d’'un papier film
alimentaire huilé, et laissez
la pate lever dans un endroit
chaud 45 a 60 minutes.

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

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

4 Fagconnez la pate en une 5 Faites cuire dans un
miche ou en petits pains et four préchauffé a 230°C,
disposez sur des plagues de bouton 8 au gaz pendant 20 a
cuisson graisseées. Couvrez 25 minutes (pour une miche)
d’un papier film huilée et ou 10 a 15 minutes (pour des
laissez dans un endroit chaud petits pains). Lorsque le pain
jusgu’a ce que la pate ait est cuit, si vous tapotez sur
doublé de volume. le fond du pain, vous devez
entendre un son creux.
Guide de dépannage
Probléeme Cause Solution
Le batteur Pas d’'alimentation | Vérifiez que I'appareil est
électrique ne électrique bien branché
fonctionne pas
Le crochet Le crochet Le crochet pétrisseur avec
pétrisseur avec pétrisseur est collier ne rentre que dans
collier ne rentre | inséré dans le lorifice O
pas dans l'orifice | mauvais orifice '
Le batteur La vitesse Augmentez la vitesse.
électrique ralentit | sélectionnée est
ou peine a trop faible.
tourner pendant || 5 quantité Voir le tableau des conseils
le mixage recommandée a d’utilisation pour connaitre
été dépassée. 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 La vitesse Sélectionnez une vitesse
excessives de sélectionnée est moins importante au
liquides ou de trop forte. départ, puis augmentez la

vitesse au fur et a mesure

mixage gue le mélange s’épaissit.
Le bol n’est pas Sélectionnez un bol de taille
assez profond ou il | adaptée.
est trop petit pour
les ingrédients a
mixer.

Impossible Le sélecteur de Pour retirer les ustensiles,

de retirer les
ustensiles des
orifices du bloc
moteur

vitesse n’est pas
sur Arrét (O).

veillez a ce que le sélecteur
de vitesse soit bien en
position Arrét (O), et
débranchez le batteur a
électrique.

Appuyez sur 'outil
SureEject™.

Le bouton Pulse
ne 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

® | csen Sie diese Anleitungen
sorgfaltig durch und bewahren Sie
sie zur spateren Bezugnahme auf.

® Entfernen Sie samtliche
Verpackungen und Aufkleber.

® [alls Stecker oder Netzkabel
beschadigt sind, miUssen sie aus
Sicherheitsgrinden von Kenwood
oder einer autorisierten Kenwood-
Kundendienststelle ausgetauscht
werden, um Gefahren zu vermeiden.

e KEINE heiBen Zutaten verarbeiten.

e Das Gerat nicht ohne Ruhezeit
langer als unten angegeben
betreiben. Bei langerem,
ununterbrochenem Betrieb kann lhr
Gerat Schaden nehmen.

Funktion/ | Maximale Ruhezeit
Aufsatz [Betriebszeit| zwischen
Betriebsphasen

Ruhrquirle | 6 Minuten | Gerat vom
Knetquirle | 3 Minuten | Netzstrom

Schwerer trennen und
Kuchenteig 15 Minuten
Brotteig abkuhlen

lassen.

® 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.
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Netzkabel niemals mit heil3en
Oberflachen in BerUhrung bringen
oder in Reichweite von Kindern
herunterhangen lassen.

Benutzen Sie niemals einen
beschadigten Handmixer. Lassen Sie
Ihren Handmixer Uberprufen oder
reparieren: Siehe ,Kundendienst und
Service”.

Nur zugelassene Zusatzgerate benutzen.
Das Gerat immer ausschalten und
den Netzstecker ziehen, wenn es
unbeaufsichtigt gelassen wird, oder
bevor 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.

Unsachgemal3er 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.
Dieses Gerat darf nicht von

Kindern verwendet werden. Gerat
und Netzkabel mussen fur Kinder
unzuganglich sein.

Kinder mussen Uberwacht werden,
damit sie nicht mit dem Gerat spielen.
Das Gerat nur fur seinen
vorgesehenen Zweck im Haushalt

verwenden. Kenwood Ubernimmt
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keine Haftung bei unsachgemalier
Benutzung des Gerats oder
Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Reinigung

Vor 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.

Zum Reinigen nie Scheuermittel
verwenden.

Vor dem Einschalten
® Bitte Uberprifen Sie, bevor Sie das Gerat anschlieBen, ob die

Netzspannung den Angaben auf dem Typenschild entspricht
(siehe Unterseite des Handmixers).

® Das Gerét entspricht der EG-Verordnung Nr. 1935/2004 Gber

Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berthrung zu kommen.

Vor dem ersten Gebrauch 2 Stecken Sie den Stecker in die
® Alle Teile reinigen: (siehe Steckdose.
LReinigung”). 3 lhre Zutaten sollten sich in

einer ausreichend groBen

Ubersicht Schussel befinden. Stecken Sie

die RUhr- oder Knetquirle in

@ Geschwindigkeits- & Puls- die Schussel.

Wahl 4 SchlieBen Sie das Gerat an
®@ Tool SureEject™ das Netz an und wéahlen Sie
(3) Handmixer eine Geschwindigkeit (siehe
@ RUhrquirle Empfehlungstabelle).

@ Knetquirl ® Erhoéhen Sie die

@ Knetquirl mit Manschette Geschwindigkeit, sobald die
Mischung dicker wird.

@ Kabelhalterung ® Erhohen Sie die
Geschwindigkeit, wenn Gerat

\/ervvendung Ihres nicht kraftig genug schlagt.

Handmixers ® Fir kurze Schibe bei

1

Wichtig: Uberprufen,

dass der Knetquirl mit der
Metallmanschette richtig im
Steckplatz O sitzt (siehe
Abbildung).

maximaler Geschwindigkeit
den Geschwindigkeitsregler
auf die P-Position stellen.
Hinweis: Der Motor lauft nur
so lange, wie der Schalter
gedrlckt gehalten wird.

5 Wenn die Mischung die
gewlnschte Konsistenz
erreicht hat, stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf die

Setzen Sie Ruhrquirle

oder Knetquirle durch
Drehbewegung mit
gleichzeitigem Drlcken ein,
bis die Quirle einrasten.
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Aus-Position ,0" und heben
Sie die RUhr- oder Knetquirle
aus der Schussel.

6 Zum Herausnehmen der
Quirle muss sich der
Geschwindigkeitsregler
in der Aus-Position ,O"
befinden. Ziehen Sie
den Netzstecker aus der
Steckdose. Die Ruhrelement-
Entriegelung SureEject™
nach unten schieben, um die
Ruhrelemente zu ldsen @

Hinweis: Beim Ausstof3en der
RUhrelemente den Handmixer
Uber die Schussel halten.

Wichtig:

® Nur Knetquirle: Bei der
Zubereitung von Brotteig pro
zu verarbeitender Teigmenge
nicht mehr als 450 g Mehl
verwenden.

Kabelhalterung @

Das Kabel unten um den
Handmixer wickeln und mit der
Klemme befestigen.

Hinweise und Tipps

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

® \Wahlen Sie eine Schussel
von passender GroRe, damit
beim RUhren/Kneten nichts
Ubertritt.

® GrofRe Mengen und schwere
Mischungen erfordern eine
l&ngere Verarbeitungszeit.

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

® Schalten Sie das Gerét
ab, sobald Sie die richtige
Konsistenz erreicht haben.
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Empfehlungstabelle

Bitte beachten Sie, dass dies nur Empfehlungen sind und die
von lhnen gewéahlte Geschwindigkeit von der Schisselgroie,
Zutatenmenge und -beschaffenheit sowie persdnlicher Vorliebe
abhangen kann.

Schalten Sie stufenweise zu den unten empfohlenen
Geschwindigkeiten hoch.

Verarbeitungsbeispiele ﬁ @
MAX ‘ ( ) (Min.)
Riihrquirle
Eiweil 1-10 Hoch - Max| 1-3
(30 g - 300 9)
Schlagsahne 200 - 500 ml Niedrig- | 2-3
(Die Verarbeitungszeiten Hoch
kdédnnen je nach Fettgehalt der
Sahne unterschiedlich sein.)
Kuchen- Gesamtgewicht 1,6 kg Niedrig - 1-2
Backmischungen Hoch
Schlagmethode fir | Gesamtgewicht 1,6 kg Niedrig- | 4-5
Kuchenmischungen Hoch
Ruhrteig 1 litre Max 1
Zubereitung von Streuseln, 250 g Min - 4
Hinzufigen von Wasser zum Mehlgewicht Niedrig
Verarbeiten von Teigzutaten 1
Niedrig
Ruhrteig 900 g
Schaumigschlagen von Gesamtgewicht Max 3-4
Fett und Zucker
Unterheben von Mehl, Rosinen Min - 1
usw. Niedrig
Knetquirle
Brot Mehlgewicht 450 ¢ Hoch - Max o_3
Gesamtgewicht 750 g Hoch
Erneutes |30 -45
Durchkneten | Sek.
nach der
ersten
Gare %

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

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

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

® Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht ordnungsgeman
funktioniert oder Defekte aufweist, bringen Sie es bitte
zu einem autorisierten KENWOOD Servicecenter oder
senden Sie es ein. Aktuelle Informationen zu autorisierten
KENWOOD Servicecentern in Ihrer Nahe finden Sie bei
ww.kenwoodworld.com bzw. auf der Website fur Ihr Land.

® Hergestellt in China.

Aktualisierte Informationen zur Entsorgung von Altgerdten

Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt eine
Vielzahl von Anforderungen an den Umgang mit Elektro und
Elektronikgeraten. Die wichtigsten sind hier zusammengestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeraten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden
als Altgerate bezeichnet. Besitzer von Altgeraten haben diese einer
vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufuhren.
Altgerate gehodren insbesondere nicht in den Hausmull, sondern in
spezielle Sammel- und Ruckgabesysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien und Altakkumulatoren,
die nicht vom Altgerat umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerdat entnommen werden kénnen, im
Regelfall vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgerat
zu trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate einer Vorbereitung zur
Wiederverwendung unter Beteiligung eines 6ffentlich-rechtlichen
Entsorgungstragers zugefuhrt werden.

3. Méglichkeiten der Riickgabe von Altgerédten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kénnen diese bei
den Sammelstellen der 6ffentlich-rechtlichen Entsorgungstrager
oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des
ElektroG eingerichteten Rucknahmestellen unentgeltlich abgeben.
Rucknahmepflichtig sind Geschéfte mit einer Verkaufsflache

von mindestens 400 m2 fur Elektro- und Elektronikgerate sowie
diejenigen Lebensmittelgeschafte mit einer Gesamtverkaufsflache
von mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft
Elektro- und Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt
bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die Lager- und Versandflachen
fur Elektro- und Elektronikgerate mindestens 400 m2 betragen
oder die gesamten Lager- und Versandflachen mindestens 800 m2
betragen. Vertreiber haben die Rucknahme grundsatzlich durch
geeignete Ruckgabemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum
jeweiligen Endnutzer zu gewahrleisten.
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Die Moglichkeit der unentgeltlichen Rickgabe eines Altgerates
besteht bei ricknahmepflichtigen Vertreibern unter anderem
dann, wenn ein neues gleichartiges Gerat, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen erfullt, an einen Endnutzer abgegeben
wird. Wenn ein neues Gerat an einen privaten Haushalt ausgeliefert
wird, kann das gleichartige Altgerat auch dort zur unentgeltlichen
Abholung Ubergeben werden; dies gilt bei einem Vertrieb
unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln fur Gerate
der Kategorien 1, 2 oder 4 gemaR § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich
SWarmeulbertrager”, ,Bildschirmgerate” oder ,Gro3gerate” (letztere
mit mindestens einer auBeren Abmessung Uber 50 Zentimeter).
Zu einer entsprechenden Ruckgabe-Absicht werden Endnutzer
beim Abschluss eines Kaufvertrages befragt. AuBerdem besteht
die Moglichkeit der unentgeltlichen Ruckgabe bei Sammelstellen
der Vertreiber unabhangig vom Kauf eines neuen Gerates fur
solche Altgerate, die in keiner auReren Abmessung groBer als
25 Zentimeter sind, und zwar beschrankt auf drei Altgerate pro
Gerateart.
4. Datenschutz-Hinweis
Altgerate enthalten haufig sensible personenbezogene Daten.
Dies gilt insbesondere fur Gerate der Informations- und
Telekommunikationstechnik wie Computer und Smartphones. Bitte
beachten Sie in Inrem eigenen Interesse, dass fur die Loschung der
Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten jeder Endnutzer selbst
verantwortlich ist.
5. Bedeutung des Symbols ,,durchgestrichene Miilltonne*
Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelmafig
E abgebildete Symbol einer durchgestrichenen Mulltonne
weist darauf hin, dass das jeweilige Gerat am Ende seiner
EE | cbensdauer getrennt vom unsortierten Siedlungsabfall
zu erfassen ist.

Rezept 2 Die restlichen Zutaten

. hinzuflUgen. Knetquirle am
Weil3brot Handmixer befestigen und
10 ml/2 TL Trockenhefe (muss die Zutaten bei niedriger
aufbereitet werden) Geschwindigkeit verrthren, bis
5 ml/1 TL Zucker das ganze Mehl eingearbeitet
260 ml warmes Wasser ist. Dann die Geschwindigkeit
450 g Mehl erhdhen und etwa 2 - 3
5ml/1TL Salz Minuten kneten, bis ein glatter,
15 g Schmalz elastischer Teig entsteht.

Mit eingeodlter Klarsichtfolie
abdecken und an einem
warmen Ort 45 - 60 Minuten
gehen lassen.

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

1 Trockenhefe mit Zucker und
Wasser in eine Ruhrschussel
geben und warten, bis die
Mischung schaumig wird. Das
Wasser sollte eine Temperatur
von 43°C haben - mischen Sie
dafur ein Drittel kochendes
Wasser mit zwei Drittel kaltem
Wasser.
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Den Teig zu einem Brotlaib
oder Brotchen formen und auf
ein eingefettetes Backblech
legen. Mit eingedlter
Klarsichtfolie abdecken und
an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Volumen in
etwa verdoppelt hat.

5 In einem vorgeheizten Ofen

bei 230°C/Gasstufe 8 backen
- 20 - 25 Minuten (fur Brot)
bzw. 10 - 15 Minuten (fur
Brotchen). Gebackenes Brot
sollte beim Klopfen auf die
Unterseite hohl klingen.

Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Lésung

Handmixer
funktioniert
nicht.

Kein Strom.

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

Knetquirl mit

Falscher Steckplatz

Der Knetquirl mit der

Manschette gewahlt. Manschette passt nur in

lasst sich den Steckplatz ().

nicht in den

Steckplatz

einfUhren.

Handmixer Eingestellte Geschwindigkeit erhdhen.

wird im Geschwindigkeit zu

Betrieb langsam.

langsam . Empfohlene Menge Geschwindigkeiten und

oder scheint - ; . )

- Uberschritten. Verarbeitungsmengen sind

Uberlastet. )
in der Empfehlungstabelle
angegeben. Den Mixer mit
Knetteigen oder anderen
schweren Teigen maximal
3 Minuten verwenden, dann
15 Minuten ruhen lassen.

Starkes Eingestellte Zu Beginn eine langsamere

Spritzen oder
Mehlstauben
beim
Verarbeiten.

Geschwindigkeit zu
hoch.

Geschwindigkeit wahlen
und diese erhohen,
sobald das Mischgut sich
vermengt.

Schussel zu flach
oder zu klein fur
die verarbeiteten
Zutaten.

Eine Schussel von
passender GréBe wahlen.

Quirle lassen
sich nicht aus
Steckplatzen
ziehen.

Geschwindigkeitsregler

nicht auf , 0" gestellt.

Zum Herausnehmen der
Quirle muss sich der
Geschwindigkeitsregler

in der Aus-Position

,O" befinden und der
Netzstecker gezogen sein.
Die Entriegelungstaste
drtcken.

Pulstaste
funktioniert
nicht.

Zuvor keine
Geschwindigkeit
ausgewahlt.

Hinweis: Die Pulstaste
funktioniert nur, wenn
zuvor eine Geschwindigkeit
ausgewahlt wurde. Eine
Geschwindigkeit auswahlen
und dann die Pulstaste ,P"
drtcken.
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Italiano

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

Sicurezza

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

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

® Se |a spina o il cavo sono
danneggiati, per motivi di sicurezza,
devono essere sostituiti da Kenwood
o0 da un riparatore autorizzato da
Kenwood per evitare pericoli.

e NON lavorare ingredienti caldi.

e Non azionare I’apparecchio piu a
lungo di quanto specificato di
seguito senza periodi di pausa.
L’utilizzo continuo per lunghi periodi
puo danneggiare I’apparecchio.

Funzione/ | Massimo | Periodo di
Accessorio | tempo di pausa tra
azionamento | azionamenti
Fruste a © Mminuti
profilo Togliere la
piatto spina dalla
Fruste a 3 minuti presa di
torciglione corrente
Miscele e lasciare
per torte raffreddare
spesse per
Impasti per 15 minuti
pane

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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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.

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 '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, o 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 uso improprio dell’apparecchio
PUO provocare serie lesioni fisiche.

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

Questo apparecchio non dev'essere
utilizzato dai bambini. Tenere
apparecchio e cavo lontani dalla
portata dei bambini.
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Sorvegliare i bambini, assicurandosi
che non giochino con l'apparecchio.
Utilizzare 'apparecchio solo per l'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.

Non usare mai prodotti abrasivi per
pulire i componenti.

Prima di collegare I’apparecchio alla rete elettrica

Assicurarsi che l'alimentazione elettrica utilizzata sia quella
indicata sulla parte posteriore dello sbattitore.

Questo apparecchio € conforme al regolamento (CE) No.
1935/2004 sui materiali e articoli in contatto con alimenti.

Prima di usare lo sbattitore per Come usare lo

la prima volta

sbattitore

® | avare i componenti (vedere
la sezione ‘Pulizia’). 1 Inserire le fruste a profilo

piatto o le fruste a torciglione

Legenda - ruqtar\e e: sp\,rngerle fino a
sentire un “clic”.

(D Selettore velocita e Pulse Importante: controllare la frusta
@ Dispositivo SureEject™ ad aletta in metallo sia inserita
@ Sbattitore correttamente nella O presa

) ) (fare riferimento all’illustrazione).
@ Fruste a profilo piatto . . )

2 Inserire la spina nella presa di

@ Frusta a torciglione corrente.
(6 Frusta ad aletta 3 Dopo aver versato gli
@ Awvolgicavo ingredienti in un recipiente

idoneo, immergervi le fruste
a profilo piatto/fruste a
torciglione.
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4

Collegare e selezionare una
velocita (Fare riferimento alla
tabella di utilizzo consigliata).
Mano a mano che gli
ingredienti si addensano,
aumentare la velocita.

Se lo sbattitore funziona a
fatica, aumentare la velocita.
Far scorrere il selettore di
velocita sulla posizione (P)
per 'uso con brevi impulsi alla
massima velocita.

Nota: il motore funzionera solo
per il tempo in cui il comando
viene tenuto in posizione.
Quando la miscela ha
raggiunto la consistenza
desiderata, riportare il
selettore di velocita nella
posizione ‘O’ (spento) e quindi
estrarre le fruste a profilo
piatto/fruste ad aletta dalla
ciotola.

Per rimuovere gli utensili,
assicurarsi che il selettore di
velocita sia nella la posizione
‘O’ (spento) e scollegare lo
sbattitore. Far scorrere il
dispositivo SureEject™ verso il
basso per rilasciare gli utensili

Nota: Quando si rimuovono
gli utensili, tenere lo sbattitore
sopra la ciotola.

Importante:

Solo per le fruste a torciglione
- Per impastare il pane, si
consiglia di non lavorare piu di
450 g di farina.

Avvolgicavo @

Avvolgere il cavo intorno alla
base dello sbattitore, usando la
maniglia per fissarlo in posizione.

Suggerimenti e consigli

® Nelllamalgamare miscele
per dolci, utilizzare burro

0 margarina a temperatura
ambiente o ammorbidirli
prima dell’'utilizzo.

Per evitare di sovraccaricare
lo sbattitore con il
recipiente, selezionarne uno
della misura appropriata.
Per grandi quantita
d’'ingredienti e miscele
particolarmente dense puo
essere necessario lavorare
gli ingredienti piu a lungo.
Nel montare la panna, si
consiglia di utilizzare un
recipiente con il bordo alto
per ridurre al minimo gli
schizzi.

Spegnere lo sbattitore non
appena gli ingredienti hanno
raggiunto la consistenza
desiderata.

33




Tabella di utilizzo consigliato

Si prega di notare che questi sono solo consigli e che la velocita
selezionata pud dipendere dalla dimensione della ciotola, dalle
quantita, dagli ingredienti da miscelare e dalle preferenze personali.
Aumentare gradualmente per raggiungere le velocita sotto

indicate.
Ingrediente ﬁ - @
MAX ( ) (Minuti)
Fruste a profilo piatto
Albumi 1-10 Alta - Max 1-3
(30 g-3009)

Panna montata 200 - 500 ml | Bassa - Alta 2-3
(I tempi di lavorazione
pOSsSONO variare, a
seconda del contenuto
di grassi della panna)
Miscele per dolci | Peso 1,6 kg Bassa - Alta 1-2
tutto in uno totale
Metodo di Peso 1,6 kg Bassa - Alta
miscelazione totale
Miscele per torte
Pastella 1litro Max 1
Incorporare il grasso e 250 g Peso Min - Bassa 4
farina farina
Aggiungere acqua agli Bassa 1
ingredienti per la sfoglia
Torta di frutta 900 g Peso
Amalgamare grasso totale Max 3-4
scremato e zucchero Min - Bassa 1
Unire farina, frutta, ecc.
Fruste a torciglione
Pane Peso 450 g Alta - Max 2-3

farina

Peso 750 g Alta

totale Rimpastare | 30 - 45

dopo la sec
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
dellapparecchio, 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 e coperto da garanzia, nel rispetto di tutte le
disposizioni di legge relative a garanzie preesistenti e ai diritti
dei consumatori vigenti nel Paese ove l'apparecchio e stato

acquistato.

® |n caso di guasto o cattivo funzionamento di un apparecchio
Kenwood, si prega di inviare o consegnare di persona
'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 questo servizio.

Ricetta

Pasta per pane bianco

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

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

450 g di farina per pane

5 ml /1 cucchiaino di sale

15 g di lardo

1 Versare il lievito secco,
insieme allo zucchero e
allacqua, in una ciotola e
lasciare riposare. La corretta
temperatura dell’acqua &

di 43°C e si puo ottenere
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mescolando un terzo di acqua
bollente e due terzi di acqua
fredda.

Aggiungere gli ingredienti
rimanenti. Inserire le

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




3 Rimpastare alla velocita
Turbo per 30-45 secondi,
tenendo le fruste a torciglione 5

nell'impasto.

4 Modellare la pasta a forma
di sfilatini o pagnottine e
collocarli su teglie da forno
precedentemente oliate.
Coprirla con pellicola oliata e
lasciarla riposare in un luogo

tiepido sino a quando il pane
non raddoppia in dimensioni.
Cuocere in forno preriscaldato
a 230°C/Tacca 8 per 20-25
minuti (per uno sfilatino)

0 10-15 minuti (per le
pagnottine). Quando pronta,
la pasta deve avere un suono
vuoto se la si picchietta sulla
base.

Guida alla risoluzione dei problemi

Problema Causa Soluzione
Lo sbattitore non | Nessuna Verificare se I'apparecchio &
funziona. alimentazione collegato.

elettrica.

La frusta ad
aletta non puo
essere inserita

Installazione
della frusta ad
aletta nella presa

La frusta ad aletta si
inserira solo nella presa

nella presa. sbagliata
Lo sbattitore La velocita Aumentare la velocita.
comincia a selezionata e

rallentare o
a fare fatica

troppo lenta.

Superata quantita

Fare riferimento alla tabella

durantg la raccomandata. di utilizzo consigliato per
lavorazione. 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 torte pesanti.
Spruzzi eccessivi | La velocita Inizialmente selezionare una
o spruzzo di selezionata e velocita piu basse e quindi
farina durante la | troppo alta. aumentarla man mano che
lavorazione. la miscela si addensa.
Il recipiente e Selezionare una recipiente
troppo basso per |delle dimensioni corrette.
gli ingredienti che
si lavorano.
Impossibile Il selettore della Per rimuovere gli attrezzi,

rimuovere gli
attrezzi dalle

velocita non
si trova nella

accertarsi che selettore
della velocita si trovi

prese. posizione ‘O, nella posizione “O” OFF
(SPENTO) e scollegare lo
sbattitore.
Premere il dispositivo
SureEject™.
Il tasto ad I’ motore Spostare il selettore di
impulsi non funzionera solo velocita alla posizione (P)
funziona per il tempo in per 'uso con brevi impulsi

cui il comando
viene tenuto in
posizione.

alla massima velocita.
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Portugues
Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, gue contém as

ilustracGes
Seguranca

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

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiguetas.

® Se a ficha ou o0 cabo eléctrico estiver
danificado, por razdes de seguranca
deve ser substituido pela Kenwood ou
por um reparador Kenwood autorizado
para evitar qualguer perigo.

® NAO processe ingredientes quentes.

e Nao faca funcionar o seu aparelho
durante mais tempo do que
os especificados abaixo e fagca
pausas entre recomec¢os. Processar
continuamente durante longos
periodos pode danificar o seu
aparelho.

Funcao/ Tempo Tempo de
Acessorio | Maximo Pausa Entre
de Funcionamentos
Funcionamento
Varas 6 Mminutos
batedoras .
Varas 3 minutos Desligue o
g aparelho
arlT\w/la_ssa oras e deixe
Isturas arrefecer
pesadas durante
para bolos 15 minutos
Massas
para pao

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

e Confirme que o cabo eléctrico esta
completamente desenrolado antes de

usar a batedeira.
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Mantenha os dedos, o cabelo, a
roupa e os utensilios afastados das
pecas moveis.

Nunca deixe o cabo eléctrico tocar
superficies quentes ou pendurado

de forma a gque uma crianca o possa
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
o0 aparelho sempre que nao estiver a
vigia-lo, antes de montar, desmontar
e limpar.

Os electrodomésticos 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.
Este electrodomeéstico ndo pode

ser usado por criancas. Mantenha o
electrodomeéstico e o respectivo fio
eléctrico fora do alcance de criancas.
As criancas devem ser vigiadas para
garantir gue nao brincam com o
electrodomeéstico.
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® Use 0 aparelho apenas para o fim
domeéstico a que se destina. A
Kenwood ndo se responsabiliza caso
o aparelho seja utilizado de forma
inadequada, ou caso estas instrucdes
Nnao sejam respeitadas.

Limpeza

® Desligue sempre a batedeira, desligue
O cabo eléctrico da tomada e retire
0S 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.

Antes de ligar a corrente

em contacto com alimentos.

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

® Este aparelho estd conforme com a Directiva n.2 1935/2004 da
Comunidade Europeia sobre materiais concebidos para estarem

Antes de utilizar a sua

batedeira pela primeira vez

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

Legenda

Selector de Velocidade e
Impulso

Dispositivo SureEject™
Batedeira

Varas batedoras

Vara amassadora

Vara amassadora com

OJOICIOIONNC

anilha
Enrolador do cabo eléctrico

Q

Para usar a sua

batedeira

1 Insira as varas batedoras ou
amassadoras - rode e empurre
até sentir um clique.

Importante: confirme que a

vara amassadora com anilha

de metal esta correctamente

inserida na entrada O (consulte

a ilustracao)

2 Ligue a corrente.

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

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

® A medida que a mistura
engrossa, aumente a
velocidade.

® Se a maquina avancar com
dificuldade, aumente a
velocidade.

® Deslize o selector de
velocidade para a posi¢cdo (P)
para realizar arranques curtos
a velocidade maxima.

Nota: o motor sé trabalha
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enguanto mantiver o bot&o
nessa posicao.

Quando a mistura chegar

a consisténcia desejada,
re-cologue o botdo de
velocidades na posi¢do
desligado “O” e depois levante
a batedeira retirando as varas
batedoras / amassadoras da
taca.

Para remover os utensilios,
confirme que o selector de
velocidade estd na posi¢cdo
desligado “O” e que o cabo da
batedeira estad desligado da
tomada. Empurre para baixo
o dispositivo SureEject™ para
libertar os utensilios @

Nota: Quando ejectar os
utensilios segure a batedeira por
cima da taca.

Importante:

Varas amassadoras, apenas -
Quando fizer massa de péo,

recomendamos gue a massa
nao exceda 450g de farinha.

Enrolador do cabo
eléctrico @

Enrole o cabo eléctrico a volta
da reentrancia da batedeira e
utilize a lingueta para o prender.

Dicas e Sugestdes

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

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

Quando bater natas, use
uma taca profunda e
estreita para que as natas
nao salpiquem para fora.
Desligue-a imediatamente
apos ter obtido a
consisténcia desejada.
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Quadro de Utilizacdo Recomendada

preferéncias pessoais.

Agradecemos que considere que estas sdo apenas recomendacdes
e a velocidade que seleccionar deve depender do tamanho da
taca, da quantidade, dos ingredientes que estd a misturar e das

Aumente gradualmente até as velocidades recomendadas abaixo.

Tipo de alimento

(7

C)

MAX. (Minutos)
Varas batedoras
Claras de ovos 1-10 Alta - Max. 1-3
(30 g-3009)

Bater Natas 200 - 500 ml | Baixa - Alta 2-3
(Os tempos de
processamento podem
variar dependendo
da percentagem de
matéria gorda presente
nas natas)
Preparados Peso 1,6 kg Baixa - Alta 1-2
completos total
para bolos
Método para Peso 1,6 kg Baixa - Alta 4 -5
Bater Misturas total
para Bolos
Massa polme 1 litro Max. 1
Envolver gordura em 250 g Peso de | Min. - Baixa 4
farinha farinha
Adicionando dgua para Baixa 1
misturar ingredientes de
pastelaria
Bolo de fruta 900 g Peso
Bater natas ou gordura total Max. 3-4
com acucar
Incorporar a farinha, Min. - Baixa 1
frutos, etc.
Varas amassadoras
Pao Peso de 450 g Alta - Max.

farinha 2-3

Peso 750 g Alta
total Re-knead 30 - 45
after proving seg.
*

Acessdrio opcional (ndo incluido na embalagem)
Mini picadora - consulte a secgdo “Assisténcia Técnica e Servigcos ao
Cliente” para poder encomendar.
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Assisténcia e cuidados do cliente

® Se tiver qualquer problema ao utilizar o seu aparelho, antes
de telefonar para a Assisténcia consulte a seccao “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 disposi¢cdes legais relativas
a quaisquer disposicdes sobre garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais onde o produto foi adquirido.

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

® Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINAGAO 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 n&o 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.
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Receita
P&o Branco

10 ml/2 c. cha de fermento de
padeiro seco (0 tipo que precisa
de ser preparado)

5 ml/1 c. cha de agucar

260 ml dgua morna

450 g farinha para pao

5 ml/1 c. chéa de sal

15 g de banha

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

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

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

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

5 Coza em forno pré-aguecido a
230°C / gads no termostato 8,
durante 20-25 minutos (para
um sé pao) ou 10-15 minutos
(para os rolos). Quando esta
pronto, o pdo deve ter o som
de oco quando se bate na
base deste.
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Guia de Avarias

Problema

Causa

Solugao

A batedeira ndo

Nao tem energia

Confirme que o aparelho

funciona. eléctrica. estd ligado a tomada
eléctrica.
A vara Estd a colocar a A vara amassadora com

amassadora com
anilha ndo pode
ser colocada no
encaixe.

vara amassadora no
encaixe errado

anilha apenas cabe no
encaixe O

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

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
pulverizagcdo de
farinha durante o
processamento.

A velocidade
seleccionada é
demasiado alta.

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

A taca é pouco
profunda ou
demasiado
pequena para
poder processar 0s
ingredientes.

Escolha uma taca de
tamanho apropriado.

Os acessorios
nao saem dos
encaixes.

O selector de
velocidade n&o esta
na posicao “O”.

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

O botéo de
impulso ndo
funciona.

O motor so trabalha
enguanto mantiver
0 botéo nessa
posicao.

Deslize o selector de
velocidade para a posi¢cao
(P) para realizar arrangues
curtos a velocidade
maxima.
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Espanol

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 vy 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 continuacién sin un
periodo de descanso. Si lo hace
funcionar de manera continuada
durante periodos de tiempo mas
largos, puede dafar el aparato.

Funcion/| Tiempo Periodo de
accesorio| maximo de descanso
funcionamiento entre los
funcionamientos

Batidores| 6 minutos
Amasadoras| 3 minutos Desenchufe

Mezclas el aparato y
pesadas deje que se
para tarta enfrie durante
Masas de 15 minutos

pan

Nunca sumerja el cuerpo de la
batidora de varillas en agua ni
permita que se mojen el cable o el
enchuche.
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Compruebe gque el cable esté
totalmente desenrollado antes de
utilizar la batidora de varillas.
Mantenga los dedos, el cabello, la
ropa vy los utensilios alejados de las
partes moviles.

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

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 vy
desconéctelo de la toma de corriente
si se deja desatendido, antes de
montarlo, de desmontarlo o de
limpiarlo.

Este 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 y si entienden los
peligros que ello implica.

El uso incorrecto de su aparato
puede producir lesiones.

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

Este aparato no debe ser utilizado
por nifos. Mantenga el aparato y su
cable fuera del alcance de los nifos.
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® | 0s niNos deben ser vigilados para
asegurarse de que no jueguen con el
aparato.

e Utilice este aparato Unicamente
para el uso doméstico al que esta
destinado. Kenwood no se hara
cargo de responsabilidad alguna
si el aparato se somete a un uso
inadecuado o si NO se siguen estas
Instrucciones.

Limpieza

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

e 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.

Antes de enchufar el aparato

® Asegurese de que su suministro de energia eléctrica sea el
mismo gue 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 Para usar su batidora
varillas por primera vez

® | avar las piezas (consulte de vamllas
“Limpieza”). 1 Inserte los batidores o
amasadoras - gire y apriete
Descripci()n del hasta que se oiga un clic.
Importante: compruebe que
aparato la amasadora con el collarin
@ Selector de velocidad de metal esté correctamente
y funcion de accion acoplada en la toma O
intermitente (consulte la ilustracion).
@ Boton SureEject™ para 2 Enchufej )
. 3 Con los ingredientes en un bol
soltar los utensilios -
de tamano adecuado, ponga
@ Mezcladora los batidores/amasadoras
(® Batidores dentro del bol.
(B Amasadora 4 Enchufe vy seleccione una
(® Amasadora con collarin velocidad (consulte la tabla de
@ Base para enrollar el cable usos recomendados).
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® A medida que la mezcla
espese, aumente la velocidad.
Si el aparato empieza a ir mas
despacio o se ahoga, aumente
la velocidad.

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

Nota: el motor solo funcionara
mientras el control se
mantenga apretado.

Cuando la mezcla haya
obtenido la consistencia
deseada, ponga el selector de
velocidad en la posicion de
apagado “O” y, a continuacion,
saque los batidores/
amasadoras del bol.

Para retirar los utensilios,
compruebe que el selector de
velocidad esté en la posicion
de apagado “O” y desenchufe
la batidora de varillas. Deslice
el botoén SureEject™ hacia
abajo para soltar los utensilios

Nota: al soltar los utensilios,
sujete la batidora de varillas
sobre el bol.

Importante:

® Amasadoras solamente
- al hacer masa de pan,
recomendamos que la carga
de la masa no sobrepase los
450 g de harina.

Base para enrollar el
cable @

Enrolle el cable alrededor del
taldn de la batidora de varillas
vy use la abrazadera para que
quede bien sujeto.

Consejos y sugerencias

® Al batir para hacer

mezclas para tarta, utilice
mantequilla o margarina a
temperatura ambiente o
ablandela antes de usarla.
Para evitar sobrecargar el
bol para mezclas, elija uno
de un tamafo adecuado.
Las cantidades grandes vy
las mezclas espesas pueden
requerir un tiempo de
mezclado mas largo.

Al batir nata, se recomienda
utilizar un bol con bordes
altos para minimizar las
salpicaduras.

Desconéctela tan

pronto como consiga la
consistencia adecuada.
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Tabla de usos recomendados

preferencias personales.

Tenga en cuenta que esto son solo recomendaciones y que la
velocidad que usted seleccione puede depender del tamano del
bol, las cantidades, los ingredientes que esté mezclando v las

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

Tipo de comida

[o]

(7

C)

MAX (Minutos)
Batidores
Claras de huevo 1-10 Alta - Max 1-3
(30 g-30009)
Montar nata 200 - 500 ml Baja - Alta 2-3
(los tiempos de
procesamiento pueden
variar dependiendo del
contenido en grasa de
la nata)
Preparados Peso 1,6 kg Baja - Alta 1-2
para tartas en total
un solo paso
Método Peso 1,6 kg Baja - Alta 4 -5
de batido total
Preparados
para tartas
Pasta para rebozar 1 litro Max 1
Mezclar manteca con 250 g Peso de Min - Baja 4
harina. la harina
Anadir agua para Baja 1
combinar ingredientes
para pasta quebrada
Pastel de frutas 900 g Peso
Batir manteca y azucar total Max 3-4
Afadir harina, fruta, etc. Min - Baja 1
Amasadoras
Pan Peso de 450 g Alta - Max
la harina 2.3
Peso 750 g Alta
fotal Volver a 30 - 45

amasar segundos

la masa

después

de su
fermentacion
*

Accesorio opcional (no se suministra en el paquete)
Minipicadora - consulte la seccion “Servicio técnico y atencion al

cliente” para encargarla.
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Servicio técnico y atencion al cliente

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

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

® 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 Uutil, 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.
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Receta
Masa de pan blanco

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

5 ml/1 cucharadita de azucar
260 ml de agua caliente

450 g de harina de pan

5 ml/1 cucharadita de sal

15 g de manteca

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

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 vy
amase durante 2-3 minutos
aproximadamente, hasta
gue la masa quede elastica

y homogénea. Cubra con
film transparente aceitado y
deje gue 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.
4 Déle forma de barra
o panecillos a la masa, vy
cologuelos en bandejas de
horno engrasadas. Cubra con
film transparente aceitado vy
deje las bandejas en un lugar
caliente hasta que la masa
haya doblado su tamano.
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5 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 No hay corriente Compruebe que el

de varillas no eléctrica. aparato esté enchufado.
funciona.

La amasadora
con collarin 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
y 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
0 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 aumeéntela a medida
que la mezcla se espese.

El bol es demasiado
poco profundo

o demasiado
pequefo para los
ingredientes que se
estan procesando.

Seleccione un bol para
mezclas de tamafo
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” vy
desenchufe la batidora
de varillas.

Apriete el botdn
SureEject™ para soltar los
utensilios.

El boton

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 funcién de accioén
intermitente a maxima
velocidad.
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Dansk

Inden brugsanvisningen lzeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

Sikkerhed

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

® Fjern al emballage og meerkater.

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

e Tilbered IKKE varme ingredienser.

e 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 © minutter Tag
Dejkroge |3 minutter app‘aratets
Tunge stik ud,
kageblandinger og lad det
Broddeje kale ned |
15 minutter

o Nedsank aldrig handmikserens
hoveddel i vand og lad aldrig
den stromforende ledning eller
stikkontakt blive vade.

® Sorg for, at ledningen er rullet helt
ud, fer du bruger handmikseren.

e Sgrg for at holde fingre, har, toj
og kekkenredskaber vaek fra de
bevaegelige dele.

® | ad aldrig den stremforende ledning
bergre varme overflader eller haange,
saledes at barn kan na den.
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Anvend aldrig en beskadiget
handmikser. F& den kontrolleret eller
repareret: se afsnittet ‘Service og
kundepleje’.

Anvend aldrig uautoriserede dele.
Sluk altid for apparatet og afbryd
stromforsyningen, hvis det lades
uden opsyn, inden samling, adskillelse
0g renggring.

Apparater kan bruges af

personer med reducerede fysiske,
sansemaessige eller mentale evner,
eller mangel pa erfaring og kendskab,
hvis de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet pa
en sikker made, og hvis de forstar de
farer, der er involveret.

Misbrug af maskinen kan fere til
laesioner.

Den nominelle effekt er baseret pa
hakkertilbehgret. Andet tilbehar kan
bruge mindre stram.

Dette apparat ma ikke anvendes

af born. Opbevar apparatet og
ledningen utilgeengeligt for born.
Born bor overvages for at sikre, at de
ikke leger med apparatet.

Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig intet erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt, eller
disse instruktioner ikke falges.

Rengoring
® Sluk, tag sikket ud af stikkontakten

og tag piskeris eller dejkroge ud
af handmikseren for rengering
pabegyndes.

o Nedsaenk aldrig handmikserens

hoveddel i vand og lad aldrig den
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stremforende ledning eller stikkontakt

blive vade.

® Anvend aldrig skrappe
renggringsmidler til rengering af
handmikserens dele.

For stikket seettes i kontakten

materialer og genstande, der
levnedsmidler.

® Kontroller at din elektricitetsforsyning svarer til den, der er vist
pa undersiden af din handmikser.
® Dette apparat overholder EF-

forordning 1935/2004 om
kommer i kontakt med

For forste anvendelse
® Renggr delene (se afsnittet
‘Rengering’).

Forklaring

Hastigheds- og pulsvaelger
Tool SureEject™

Mikser

Piskeris

Dejkrog

Dejkrog med krave
Ledningsopbevaring

QEPOVOO®EO

Sadan anvendes din
handmikser

1 Seet piskerisene eller
dejkrogene i - drej og skub

indtil du helt sikkert maerker et

klik.
Vigtigt: Kontrollér, at dejkrogen

med metalkrave er korrekt indsat

i fatningen O (se illustration).

2 Seet stikket i.

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

4 Seet stikket i, og veelg en
hastighed (se det anbefalede
brugsdiagram).

® g hastigheden nar

blandingen begynder at tykne.

® Hvis maskinen starter for

langsomt eller lyder anstrengt,

@ges hastigheden.

® Skub hastighedsveelgeren til
positionen (P), og brug den
med korte mellemrum ved
maksimumshastighed.
Bemaerk: Motoren karer kun
sa leenge, knappen holdes i
positionen.

5 Nar blandingen har naet den
gnskede konsistens, saettes
hastighedsknappen igen
pa FRA-positionen “O”, og
piskerisene/dejkrogene tages
ud af skalen.

6 For at fjerne redskaberne
skal det sikres, at
hastighedskontakten star pa
FRA-positionen “O”, hvorefter
handmikserens stik tages ud.
Skub Tool SureEject™ ned for
at frigare redskaberne ).

Bemeerk: Nar du skubber
redskaberne ud, skal du holde
handmikseren over skalen.

Vigtigt:

® Kun dejkrog - nar der laves
braddej, anbefaler vi, at
dejmasngden ikke overstiger
450 g mel.

Ledningsopbevaring

@

Rul ledningen rundt om
handmikserens endestykke, brug
holderen til at fastgere den.
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Vink og tips

® Nar kageblandingen rares blad, skal der bruges smar eller
margarine, der har stuetemperatur, eller det skal bladgeres for
brug.

® Vaelg en passende starrelse blandeskal, for at undga at
ingredienserne flyder over.

® Store masngder og tykke blandinger kan behgve laengere
blandingstid.

® Nar du pisker piskeflade, anbefales det at bruge en skal med
hoje sider for at minimere staenk.

® Sluk for mikseren, s& snart du har opnaet den rette konsistens.

Oversigt over anbefalet brug

Bemeerk at dette kun er anbefalinger. Den hastighed, du veelger,
kan afhaenge af skalsterrelse, maengde, ingredienserne, du mikser,
og personlige praeferencer..

@9 hastigheden gradvist som anbefalet herunder.

Fodevarekategori ﬁ @
MAKS. ‘ ( ) (Min.)
Piskeris
Aggehvider 1-10 Hgj-maks. 1-3
(30 g-300 9)

Piskeflade 200-500 ml Lav-hg;j 2-3

(tilberedningstiden kan

variere afhaengigt af

fledens fedtindhold

Altién Samlet 1,6 kg Lav-hgj 1-2

kageblanding vaegt

Roremetode til Samlet 1,6 kg Lav-hgj 4-5

kageblandinger vaegt

Pandekagede;j 1 liter Maks. 1

Bland fedtstoffet i melet 250 g Min.-lav 4

og tilfer vand for at samle Melvaegt

ingredienserne Lav 1

Frugtkage 900 g Samlet

Fedt og sukker rgres vaegt Maks. 3-4

bladt

Mel. frugt osv. foldes i. Min.-lav 1

Dejkroge

Brod Melveegt 450 g Haj-maks. 2-3

Samlet 750 g Hgj
veegt Altes 30-45

igen efter sek.
haevning *

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

® Hvis du oplever nogen problemer med betjening af
dit apparat, skal du, for du anmoder om hjaelp, se
afsnittet “Fejlsegningsguide” i manualen eller besage
www.kenwoodworld.com.

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

® 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.

® Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE KORREKT BORTSKAFFELSE
AF PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED EU-DIREKTIVET
OM AFFALD AF ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UDSTYR (WEEE)
Ved afslutningen af dets produktive liv ma produktet ikke
bortskaffes som almindeligt affald. Det ber afleveres pa et
specialiseret lokalt genbrugscenter eller til en forhandler, der yder
denne service.

Opskrift og eelt i cirka 2-3 minutter, til
) dejen er glat og elastisk. Daek

Ft’aﬂSka’Qdeej med olieret film, og lad dejen

10 ml/2 tsk tergaer (af den type, std og haeve et varmt sted i

der skal “vaskkes”) 45-60 minutter.

5 ml/1 tsk sukker 3 Zlt igen dejen ved maksimal

260 ml varmt vand hastighed i 30-45 sekunder,

450 g mel og hold dejkrogene i

5 ml/1 tsk salt blandingen.

15 g fedt 4 Form dejen til et brad eller

boller, og saet den pa en smurt
bageplade. Daek med olieret
film, og lad den sta et varmt
sted, til den er blevet dobbelt
sa stor.

5 Bages i forvarmet ovn ved
230 °C i 20-25 minutter (brad)
eller 10-15 minutter (boller).
Na&r dejen er faerdigbagt, skal
der hgres en hul lyd, nar der
slds let pd bunden med en
finger.

1 Anbring tergeer samt sukker
og vand i en rareskal, og
lad det st3, til det skummer.
Vandets vandtemperatur skal
veere 43 °C og kan fas ved at
blande en tredjedel vand med
to tredjedele koldt vand.

2 Heeld de resterende
ingredienser i. Seet dejkrogene
pd handmikseren, og bland
ingredienserne sammen ved
lav hastighed, til melet er
optaget. @g sa hastigheden,
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Fejlsogningsguide

Problem

Arsag

Lasning

Handmikser
virker ikke.

Ingen strgm.

Kontrollér, at apparatets
stik er sat i.

Dejkrog med
plasttandhjul
kan ikke seettes i
fatningen.

Dejkrog i forkert
fatning.

Dejkrogen med metalkrave
passer kun ind i fatningen

Handmikser
begynder at
sagtne farten
eller lyder
anstrengt under
tilberedning.

Valgt hastighed
for lav.

@9 hastigheden.

Anbefalet
maengde
overskredet

Se oversigten over
anbefalet brug angaende
hastigheder og
tilberedelsesmaengder.

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

Kraftig
staenkning eller
melsprgijt under
tilberedning.

Valgt hastighed
for hgj.

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

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

Vaelg en roreskal af egnet
storrelse.

Kan ikke fierne
redskaberne fra
fatningerne.

Hastighedsvaelger

ikke i position “O”.

For at fijerne redskaberne
skal det sikres, at
hastighedsvaelgeren star i
FRA-positionen “O”, og at
handmikserens stik tages
ud.

Tryk pa Tool SureEject™.

Pulsknappen
virker ikke

Motoren fungerer
kun, sa laenge
knappen holdes i
positionen.

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

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

Sakerhet

® | 3s bruksanvisningen noggrant och
spara den fér framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

® Om kontakten eller sladden ar skadad
maste den av sadkerhetsskal bytas ut
av Kenwood eller av en auktoriserad
Kenwood-reparatdr for att undvika
fara.

e Bearbeta INTE heta ingredienser.

e KOr inte apparaten under ldangre
tid an vad som anges nedan utan
viloperiod. Kontinuerlig bearbetning
under langre perioder kan skada
apparaten.

Funktion/ | Maximal Viloperiod
tillbehdr | drifttid mellan
bearbetningar
Vispar 6 min.
: Koppla ur
Degkrokar| 3 min. apparaten och
Kraftiga 14t 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.

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

e | 3t aldrig sladden komma i kontakt
med varma ytor eller hdnga ned sa
att ett barn kan na den.
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Anvand aldrig en skadad elvisp.
Lamna in den for kontroll eller
reparation: se 'Service och kundtjanst’.
Anvand aldrig tillbehdr som inte ar
godkanda.

Stang alltid av enheten och koppla ur
den ur 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
formaga eller begransad kansel

eller med bristande erfarenhet eller
kunskap, om de &vervakas eller

far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert satt och forstar
de medfdljande riskerna.

Om apparaten anvands pa fel satt
kan det orsaka skador.

Markeffekten ar baserad pa
hacktillbehoret. Andra tillbehdr kan
anvanda mindre kraft.

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

Barn far inte lov att leka med
apparaten. Lamna dem inte ensamma
med den.

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

Rengoring
e Stang alltid av, dra ut stickkontakten

och ta loss visparna eller degkrokarna
fore rengdring.
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® Sank aldrig ned elvispen i vatten och
I3t inte sladden eller stickkontakten

bli vata.

® Diska aldrig delarna i slipande
rengdringsmedel.

elvispens undersida.

livsmedel.

Innan du sétter i stickkontakten
® Se till att ndtspanningen hos dig motsvarar den som visas pa

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

Innan du anvander elvispen
férsta gdngen

® Diska delarna (se ‘Rengéring’).

Forklaring till bilder

Hastighets- och
pulsreglage
SureEject™ for redskap
Elvisp

Vispar

Degkrok

Degkrok med krage
Sladdvinda

QEOVOE O

Anvanda elvispen

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

Viktigt: kontrollera att

degkroken med metallkragen ar

korrekt monterad i O -uttaget

(se bild).

2 Anslut stickkontakten.

3 Placera ingredienserna i en
skal av lamplig storlek och for
ned visparna/degkrokarna i
skalen.

4 Satt i kontakten och
valj en hastighet (Se
"Rekommenderad
anvandning”).

® Oka hastigheten nar
blandningen tjocknar.

® Sank hastigheten om
maskinen gar trogt.

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

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

5 Nar blandningen har fatt
6nskad konsistens stéller du
ater hastighetsreglaget pa
ldge “O” och lyfter sedan upp
vispar/degkrokar ur skalen.

6 For att avldgsna verktygen
staller du hastighetsreglaget i
l&ge “O” och drar ur kontakten
till elvispens. Skjut SureEject™
nedat for att lossa redskapen

Obs! Hall elvispens dver skalen
nar du lossar redskapen.

Viktigt!

® Enbart degkrokar - nar du gor
deg bor du inte anvanda mer
an 450 g mjol.

Sladdvinda @

Linda sladden runt elvispens
bas och klam fast sladden med
sladdklamman.
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Tips och idéer

® For basta resultat ska smor eller margarin f& mjukna i
rumstemperatur innan det vispas.

® V3lj en skal i lamplig storlek sa att den inte blir dverfull.

® Stora mangder och tjocka blandningar kan krava langre vipstid.

® Nar du viskpar grédde ska du anvanda en skal med héga kanter
sd att det inte stanker.

® Stang av den direkt nar du har 6nskad konsistens.

Rekommenderad anvandning

Observera att detta endast ar rekommmendationer och att
hastigheten du ska vélja beror pa skalens storlek, mangden och
Ingredienserna du ska mixa, samt aven din personliga smak.

Oka gradvis till rekommenderad hastighet nedan.

Typ av ingredienser ﬁ @
MAX ‘ ( ) (Mins)
Vispar
Aggvitor 1-10 hég-max 1-3
(30 g-300 9)
Vispa gradde 200-500 ml ldg-hog 2-3
(bearbetningstiden kan
variera beroende pa
graddens fettinnehall)
Allt-i-ett, Total 1,6 kg ldg-hog 1-2
kakmix vikt
Sockerkaksmet | Total 1,6 kg ldg-hog 4-5
med vispat vikt
agg och
socker
Smet 1 liter max 1
Blanda fett i vetemjol. 250 g Mjalvikt min-1ag 4
Tillsatta vatten for att lag 1
blanda ingredienser till
kakdeg
Fruktkaka 900 g Total vikt
Vispa upp matfett och max 3-4
socker
Vanda ned mjol, frukt min-1ag 1
etc.
Degkrokar
Brod Mjolvikt 450 g hég-max 9-3
Total 750 g hog
vikt upprepa | 30-45s
knadning
efter
jasning %

Valfritt tillbehor (inte inkluderat i paketet)

Minihackare - se avsnittet "Service och kundtjanst” for att bestalla.
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Service och kundtjanst

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

® Produkten omfattas av en garanti som efterféljer alla
lagstadgade bestdmmelser 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 I1amna eller skicka in den till ett
godkant KENWOOD-servicecenter. For aktuell information
om narmaste godkanda KENWOOD-servicecenter besdk
www.kenwoodworld.com eller Kenwoods webbplats for 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 ar dver far den inte slangas i
hushallssoporna. Den kan déverldmnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en aterférséljare som ger denna

service.
Recept har arbetats in. Oka sedan
. . hastigheten och knada i
Vit broddeg ungefar 2-3 minuter, tills

10 ml/2 tsk torkad jast (den sort

som kraver rekonstituering)

5 ml/1 tsk socker

260 ml varmt vatten

450 g brodmjol 3
5 ml/1 tsk salt

15 g flott

1

L&gg torkad jast i en

bunke tillsammans med
socker och vatten och

lat std och skumma. Ratt
vattentemperatur ar 43°C och
uppnas genom att blanda en
tredjedel kokande vatten med
tva tredjedelar kallt vatten.

2 Tillsatt resten av

ingredienserna. Montera
degkroken pa mixerstaven och
blanda ihop ingredienserna
pa 1&g hastighet tills mjdlet
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degen ar smidig och elastisk.
Tack med oljad plastfolie och
|at degen j&sa pa en varm
plats i 45-60 minuter.

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

Forma degen till en limpa,
eller frallor, och ldgg dem pa
smorda bakplatar. Tack med
oljad plastfolie och 14t st pa
en varm plats tills degen har
fordubblats i storlek.

Gradda i en férvarmd ugn vid
230° C i 20-25 minuter (for en
limpa) eller 10-15 minuter (for
frallor). Brodet ar klart nar det
later ihdligt nar man knackar
pé& botten av brodet.




Problemsdkning

Problem

Orsak

Lésning

Handmixern
fungerar inte.

Ingen strom.

Kontrollera att apparaten
ar ansluten till eluttaget.

Degkrok med
krage kan inte
monteras i
uttaget.

Degkroken
monterad i fel
uttag.

Degkroken med kragen
passar endast i O -uttaget.

Handmixern
boérjar ga
ldngsammare
eller skakar
under
anvandning.

Vald hastighet
for 1ag.

Oka hastigheten.

Rekommenderad
mangd har
overskridits.

Se tabellen
Rekommenderad
anvandning foér val av
lamplig hastighet och
mangd vid bearbetning.
Anvand inte mixern langre
an 3 minuter utan att gora
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 lagre hastighet
inledningsvis och ¢ka
sedan nar blandningen
tjocknar.

Skalen ar for lag
eller for liten for
de ingredienser
som bearbetas.

Valj en skal av 1amplig
storlek.

Det gar inte
att avlagsna
verktygen fran
uttagen.

Hastighetsreglaget
ar inte installt pa
lage "O”.

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

Tryck pa SureEject™ for
redskap.

Pulsknappen
fungerar inte

Motorn gar bara
sa lange reglaget
halls i lage.

Skjut hastighetsreglaget
till 1age (P) for att
anvanda korta pulser pa
maxhastighet.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Sikkerhet

® | es ngye gjennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sld opp i den senere.

e Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

® Hvis stopselet eller ledningen er
skadet, ma de av sikkerhetshensyn
skiftes ut av Kenwood eller et
godkjent Kenwood-verksted for a
unnga ulykker.

e Du ma IKKE behandle varme
ingredienser.

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

Funksjon/ | Maksimum | Hvileperiode
tilbehgr |behandlingstid| mellom hver
behandling
Visper 6 minutter Koble fra
Elteblader | 3 minutter |apparatet og
Tung la det kjole
kakemiks seg ned i
Broddeig 15 minutter

Du ma aldri legge selve handmikseren
i vann eller la ledningen bli vat.
Kontroller at ledningen er helt viklet
ut for 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.
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Bruk aldri en skadet handmikser.

Fa den ettersett eller reparert, se
“Service og kundetjeneste”.

Bruk aldri uautorisert tilbehor.

SIa alltid av apparatet og trekk ut
stepselet nar den star ubevoktet,

for montering, demontering og
rengjoring.

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 innebeaerer.

Feil bruk av maskinen kan forarsake
personskader.

Merkeeffekten er basert pa
kuttetilbehgret. Andre tilbehgr kan
trekke mindre effekt.

Dette apparatet ma ikke brukes

av barn. Hold apparatet og den
tilherende ledningen utenfor barns
rekkevidde.

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

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

Rengjoring
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 & rengjere

delene.
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For du setter stopselet i kontakten

® Pass pad at stramtilferselen stemmer overens med det som star
pa undersiden av handmikseren.

® Dette apparatet overholder EC-forordning 1935/2004 om

materialer og gjenstander som er bestemt & komme i kontakt

med naeringsmidler.

For du bruker handmikseren for
forste gang

Vask alle delene (se
“Rengjaring”).

Deler

QEOOOE ©

Hastighets- og
pulseringsvelger
SureEject™ verktay

Blander

Visper

Elteblad

Elteblad med krage
Ledningsbunt

Slik bruker du
handmikseren

1

Sett i vispene eller eltebladene
- snu og skyv til et positivt
klikk hgres.

Viktig: sjekk at eltebladet med
metallkragen sitter korrekt i
O -kontakten (se illustrasjon).

2
3

Plugg inn.

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

4 Plugg inn og velg en hastighet

(se diagram for anbefalte
hastigheter).

Ettersom blandingen tykner,
ok hastigheten.

Dersom maskinen begynner
a bremse eller arbeidskraften,
oke hastigheten.

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

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

5 Nar blandingen har fatt
riktig konsistens, vrir du
hastighetsvelgeren tilbake
til av-posisjon ‘O’ og lefter
deretter vispene/eltebladene
opp fra bollen.

6 Nar du skal fijerne verktoyene,
ma du ferst pase at
hastighetsvelgeren star i
av-posisjon ‘O’ og trekke ut
stikkontakten til hAndmikseren.
Skyv verktgyet SureEject™
ned for & frigjere verktoyene

®.

Merk: Nar du steter ut
verktgyene, holder du
handmikseren over bollen.

Viktig:

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

Ledningsbunt @

Vikle ledningen rundt heaelen
pa handmikseren, ved a bruke
klgften til & holde den pa plass.

Rad og tips

® VVed kreming for kakedeig,
bruker smear eller margarin
ved romtemperatur eller
mykne far bruk.

® For § unnga a overbelaste
bollen, velger du en med
passende starrelse.

® Store mengder og tykke
blandinger kan kreve lengre
blandetid.

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

® S|3 den av sa snart du har
rett konsistens.
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Tabell for anbefalt anvendelse

Dette er bare anbefalinger, og hastigheten du velger avhenger av
bollestarrelsen, mengden, ingrediensene du mikser og personlige
preferanser.

@k gradvis til anbefalt hastighet nedenfor.

Mattype ‘ﬁ' @
MAKS ‘ ( \ (Min)
Visper
Eggehviter 1-10 1-3
99 (30 g - 300 @) Hoy - Maks
Piske krem 200 - 500 ml Lav - Hoy 2 -3
(Tiden det tar avhenger
av fettinnholdet i flgten)
Alt-i-en- Total 1,6 kg Lav - Hey 1-2
kakeblandinger vekt
Kremmetode Total 1,6 kg Lav - Hoy 4 -5
Kakeblandinger vekt
Kakedeig 1 liter Maks 1
Smuldre smer i melet 250 g Melvekt Min - Lav 4
Tilsette vann for & blande
paideig Lav 1
Visper
Fruktkake 900 g Total
Krame fett og sukker vekt Maks 3-4
Blande inn mel, frukt, osv. Min - Lav 1
Elteblad
Brod Melvekt 450 g Hoy - Maks 0-3
Total 750 g Hay
vekt Elt p& nytt | 30 - 45
etter proving sek
*

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

Service og kundetjeneste

® Hyvis du har problemer med & bruke apparatet ditt, ma du
sjekke «Feilsgkingsveiledningen» i handboken eller ga til
www.kenwoodworld.com fgr du kontakter oss for hjelp.

® VVennligst merk at produktet ditt dekkes av en garanti som
overholder alle lovforskrifter angdende eksisterende garanti- og
forbrukerrettigheter i landet der produktet ble kjopt.

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

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

Pa slutten av levetiden ma ikke produktet kastes som vanlig avfall.
Det ma tas med til et lokalt kildesorteringssted eller til en
forhandler som tilbyr tjenesten.

Oppskrift 5 Stek i forhandvsarmet ovn pa
. 230 °C i 20-25 minutter (for
Ioffde|g brad) eller 10-15 minutter (for
10 ml / 2 ts torrgjeer (typen rundstykker). Nar de er klare,
som ma rekonstitueres) hgres deigen hul ut nar du
5ml/1ts sukker dunker pa undersiden.

260 ml varmt vann
450 g brgdmel
5ml/1ts salt

15 g fett

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

2 Hairesten av ingrediensene.
Sett vispene pa stavmikseren
og bland ingrediensene pa
lav hastighet til melet er
blandet helt inn. 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
pa et varmt sted i 45-60
minutter.

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

4 Form deigen til et brad eller
rundstykker og legg dem pa
smurte stekebrett. Dekk med
oljesmurt plastfolie og la sta
pa et varmt sted til de er
dobbelt sa store.
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Feilsgkingsveiledning

Problem

Arsak

Lasning

Handmikseren
fungerer ikke.

Ingen strgm.

Sjekk at apparatet er
koblet til.

Elteblad med Elteblad er satt Eltebladet med krage
krage kan ikke inn i feil kontakt passer bare i

settes inni -kontakten.

kontakten.

Handmikser For lav hastighet Ok hastigheten.

begynner er valgt.

a dabpe av Anbefalt mengde | Se tabell for anbefalt

eller jobbe overskredet. anvendelse for miksing av
tu.ng.t under mengder og hastigheter.
miksingen.

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

Mye spruting
eller melsel
under miksing

For hay 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
storrelse.

Umulig & fjerne
verktgy fra
kontaktene.

Hastighetsvelger
er ikke i
‘O’-posisjon.

For & fijerne verktay,
ma du forst pase at
hastighetsvelgeren star
i av-posisjon “O” og
trekker ut stepselet til
handmikseren. Trykk pa
SureEject™ verktoyet.

Pulseringsknappen
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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Turvallisuus

Suomi

Taita etusivu auki ennen ohjeiden lukemista, jotta ndet kuvat.

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
mydhempad 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 Kkasittele kuumia ainesosia.
Laitetta saa kdyttda yhtdjaksoisesti
korkeintaan alla kuvatun ajan verran
ilman taukoa. Jos sita kdytetaan
vyhtajaksoisesti pidempaan, se
saattaa vaurioitua.

Toiminto/ Pisin Tauon pituus
lisdlaite |yhtdjaksoinen|kayttodjaksojen
kayttdaika valilla
Vispilat 6 lrrota
minuuttia laitteen
Taikinakoukut 3 _pistoke
Raskaat | minuuttia | Pistorasiasta
kakkutaikinat Ja anna
Leipataikinat laitteen
jaahtya

15 minuuttia.

Ala koskaan upota vatkaimen runkoa
veteen alaka anna pistokkeen tai
johdon kastua.
Varmista, etta johto on avattu
kokonaan ennen kuin kaytat

vatkainta.

Pida sormet, hiukset, vaatteet ja
keittiotydvalineet loitolla lilkkuvista

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

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

Ala kayta lisalaitteita, joita valmistaja
ei ole hyvaksynyt.

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.
Laitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

Nimellisvirta perustuu leikkurin
virrankulutukseen. Muut varusteet
voivat kuluttaa vahemman virtaa.
Tata laitetta ei saa antaa lasten
kayttdon. Pida laite ja sen virtajohto
poissa lasten ulottuvilta.

Lapsia tulee pitaa silmalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki
laitteella.

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

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

® Ald upota vatkaimen runkoa veteen

alaka anna pistokkeen tai johdon

kastua.

e Al4 puhdista osia hankausaineilla.

merkitty.

Ennen verkkovirtaan liittamista
® \armista, ettd virransyottd on sama kuin vatkaimen pohjaan

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

Ennen vatkaimen ensimmadista

kdyttokertaa

® Pese kaikki osat Puhdistaminen
-kohdassa kuvatulla tavalla.

Selite

Nopeuden ja
sykdystoiminnon valinta
Tool SureEject™
-tydkaluvapautin
Vatkain

Vispilat

Taikinakoukku
Kauluksella varstettu
taikinakoukku
Liitosjohdon pidike

Q O ® O

Vatkaimen
kayttdminen

1 Kiinnita vatkaimeen vispilat
tai taikinakoukut. Kaanna
ja tyénna, kunnes tuntuu
napsahdus.

Tarkeda: Tarkista, etta

metallisella kauluksella varustettu

taikinakoukku on asetettu

symbolilla O varustettuun

aukkoon (ks. kuva).

2 Tydbnna pistoke pistorasiaan.

3 Aseta aineosat sopivan
kokoiseen kulhoon ja aseta
vispilat tai taikinakoukut
kulhoon.

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

® Kun seos sakenee, lisda
nopeutta.

® Jos sekoittaminen hidastuu
tai muuttuu tyolaaksi, lisaa
nopeutta.

® | ju'uta nopeudenvalitsin
asentoon (S), kun haluat
kayttaa lyhytaikaisia sykayksia
suurimmalla mahdollisella
nopeudella.

Huomaa: moottori toimii
vain niin kauan kuin saadinta
pidetdan paikallaan.

5 Kun seos on haluamasi
paksuista, siirra
nopeudenvalitsin O-asentoon
ja nosta vispilat/taikinakoukut
pois kulhosta.

6 Kun irrotat tyovalineet,
varmista, etta
nopeudenvalitsin on
O-asennossa. Irrota vatkaimen
pistoke pistorasiasta.
Vapauta tyodkalut liu'uttamalla
SureEject™ -tydkaluvapautin
alas @

Huomaa: Pida vatkainta
kulhon ylapuolella irrottaessasi
tyokaluja.




Tarkeaa:

® Pelkat taikinakoukut:
Tehdessasi leipataikinaa on
suositeltavaa kayttaa jauhoja
enintaan 450 grammaa.

Liitosjohdon pidike @
Kierra johto vatkaimen kannan
ymparille ja kiinnita se paikoilleen
uraansa.

Vihjeitd ja neuvoja

® Kun sekoitat
kakkutaikinaa, anna voin
tai margariinin lammeta
huoneenlampdiseksi
tai pehmentya ennen
sekoittamista.

® Valitse oikean kokoinen
kulho ylikuormittamisen
estamiseksi.

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

® \aahdota kerma
korkealaitaisessa kulhossa
roiskumisen vahentéamiseksi.

® Katkaise virta, kun
haluamasi sakeus on
saavutettu.




Kayttdsuositustaulukko

Huomaa, ettd nama ovat vain suosituksia. Valitsemasi nopeus on
ehka valittava kulhon koon, maaran, aineosien ja oman makusi
mukaan.

Lisaa nopeutta vahitellen, kunnes nopeus vastaa jaljempana
kuvattua.

Ruoan tyyppi ﬁ C
MAX ‘ 7\ (Mins)
Vispildt
Munanvalkuaiset 1-10 Nopea- 1-3
(309-3009) Max
Kerman vaahdottaminen 200 - 500 ml Hidas- 2-3
(Aika voi vaihdella kerman Nopea
rasvapitoisuuden mukaan.)
Valmiit Kokonaispaino 1,6 kg Hidas- 1-2
leivontaseokset Nopea
Soseuttaminen [Kokonaispaino 1,6 kg Hidas- 4-5
Kakkujauhoseokset Nopea
Taikina 1 litra Max 1
Rasvan hierominen jauhoihin Jauhoja 250 g | Min-Hidas 4
Veden lisddminen valmiisiin
taikina-aineksiin Hidas 1
Hedelmakakku Kokonaispaino
Rasvan ja sokerin 900 g Max 3-4
vaahdottaminen
Esimerkiksi jauhojen ja Min-Hidas 1
hedelmien k&anteleminen
sekaan
Taikinakoukut
Leipa Jauhoja 450 g Nopea-
Max 2-3
Kokonaispaino 750 g Nopea
Vaivaa 30-45s
uudelleen
kokeiltuasi
*

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

Huolto ja asiakaspalvelu

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

® Tuotteesi takuu koostuu sen varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu tai siihen tulee toimintahairio,
toimita tai l&heta se valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjamoon.
Loydat 1ahimman valtuutetun KENWOOD-huoltokorjaamon
tiedot osoitteesta visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

75



® Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI OIKEIN
SAHKO- JA ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA ANNETUN
ASETUKSEN MUKAISESTI (WEEE)

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

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

Valmistusohje 4 Tee taikinasta leipa tai
. o sampyloita. Aseta ne
Vehnaleipataikina voidellulle leivinpelille.
10 ml kuivahiivaa (liuotettava Peita kevyesti oljytylla
veteen ennen kayttamistd) muovikelmulla ja anna nousta
5 ml sokeria ldmpimdassa paikassa, kunnes
2.6 dl lAmminta vetta koko on kaksinkertaistunut.
450 g jauhoja 5 Lammita uuni 230-asteiseksi.
5 ml suolaa Paista leipaa 20-25 minuuttia
15 g laardia tai sampyloitd 10-15 minuuttia.

Leipa on kypsa, kun siita
kuuluu ontosti kumiseva aani,
kun sen pohjaa napautetaan
sormilla.

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

2 Lisdd muut aineosat. Kiinnita
taikinakoukut vatkaimeen.
Sekoita aineosat toisiinsa
hiljaisella nopeudella. Lisaa
nopeutta. Vaivaa taikinaa
noin 2-3 minuuttia, kunnes
taikina on tasaista. Peita
taikina kevyesti 6ljytylla
muovikelmulla ja anna nousta
[dmpimassa paikassa 45-60
minuuttia.

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

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Vatkain ei toimi.

Ei virtaa.

Tarkista, onko pistoke
pistorasiassa.

Kauluksella
varustettua
taikinakoukkua
ei voi asettaa
aukkoon.

Taikinakoukkua
ollaan
kiinnittamassa
vaaraan aukkoon.

Kauluksella varustettu
taikinakoukku sopii vain
symbolilla O merkittyyn
aukkoon.

Vatkain toimii

Valittu nopeus on

Lisda nopeutta.

hitaasti tai liilan alhainen.
tyolaasti. Suositeltu maara Suositellut nopeudet
on ylitetty. ja maarat nakyvat

kayttosuositustaulukossa.
Kayta vatkainta enintaan
3 minuuttia ja pida tdman
jalkeen 15 minuutin tauko,
kun sekoitat raskaita
taikinoita.

Taikinaa tai On valittu liian Valitse aluksi hidas nopeus.

jauhoja roiskuu suuri nopeus. Kun seos paksunee, lisaa

runsaasti. nopeutta.

Kulho on liian
kapea tai pieni
aineksien
kasittelemiseksi.

Valitse oikeankokoinen
sekoituskulho.

Tyodvalineita
ei voi irrottaa
aukoista.

Nopeudenvalitsin
ei ole
O-asennossa.

Kun irrotat tyovélineet,
varmista, ettd valintakytkin
on O-asennossa. Irrota
vatkaimen pistoke
pistorasiasta. Paina

Tool SureEject™
-tyokaluvapautinta.

Sykayspainike ei
toimi.

Moottori toimii
vain niin kauan
kuin saadinta
pidetaan
paikallaan.

Liu'uta nopeudenvalitsin
asentoon (P), kun haluat
kayttaa lyhytaikaisia
sykayksia suurimmalla
mahdollisella nopeudella.
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Turkce
Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere

. ) bakiniz
GUvenlik

e Bu talimatlar dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar icin saklayin.
® TUm ambalajlari ve etiketleri cikartin.
® Fis veya kablo hasar gorlurse, gUvenlik
nedeniyle, tehlikeye yol acmamasi icin

Kenwood ya da yetkili bir Kenwood
tamircisi tarafindan degdistirilmelidir.

e Sicak malzemeleri iISLEMEYIN.

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

Fonksiyon| Azami [islemler arasinda
/ Ek Calisma dinlendirme
Suresi suresi
Cirpicilar | 6 dakika Cihazin fisini
Yogurucular | 3 dakika cekin ve
Agir kek 15 dakika
karisimlari pboyunca
Ekmek sogumasini
hamurlar bekleyin

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

® E| mikserini kullanmadan énce
kablonun tamamen aciimis
oldugundan emin olun.

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

® Kablonun asla sicak ylUzeylere
temasina izin vermeyin veya cocuklarin

erisebilecedi yerlere asmayin.
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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 prizden cekin.

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

Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya
neden olabilir.

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

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

Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

Bu cihazi sadece ic mekanlarda
kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadigi takdirde hic bir
sorumluluk kabul etmez.
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Temizlik

® Temizlemeden 6nce daima kapatin,
fisten cekin ve cirpicilari ya da
yoguruculari ¢cikarin.

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

® Parcalari temizlemek icin asla
temizleyici kullanmayin.

Fise takmadan 6nce

oldugundan emin olun.

® Elektrik kaynaginizin el mikserinizin altinda gdsterilenle ayni

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

El mikserinizin ilk kullanimindan

once

® Parcalari yikayin (bkz.
‘Temizlik’).

Parcalar

(O Hiz ve Puls segici
(@ SureEject™ aleti
® Mikser

@ Cirpicilar

(& Yogurucu

(® Halkal yogurucu
@ Kablo sargisi

El mikserinin kullanimi

1 Cirpicilari veya yoduruculari
yerlestirin - ¢evirin ve kesin bir
klik hissedilene kadar itin.

Anemli: Metal halkali

yogurucunun O soketine

dogru sekilde yerlestirilip
yerlestiriimedigini kontrol edin

(cizime bakin).

2 Fise takin.

3 Uygun boyuttaki kasedeki
malzemelerle birlikte
cirpicilary/yoduruculari kaseye
yerlestirin.

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

® Karisim kalinlastiginda, hizi
artirin.

® Makine yavaslamaya baslarsa
veya zorlanirsa hizi artirin.

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

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

5 Karisim istenilen yogunluga
eristiginde, hiz seciciyi kapali
konuma getirin ve sonra
cirpicilary/yoduruculari kasenin
disina cikarin.

6 Aletleri ¢cikarmak icin, hiz
secicinin kapall “O” konumda
oldugundan emin olun ve
el mikserini fisten ¢ekin.
Aletleri serbest birakmak icin
SureEject™ aletini kaydirin ).

Not: Aletleri ¢cikartirken, el
mikserini kasenin Ustinde tutun.

Onemli:

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

Kablo sargisi @

Kabloyu el mikserinin altina
sarin, yerine sabitlemek icin klipsi
kullanin.
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Oneri ve ipuglan

® Kek karisimlari hazirlarken oda sicakliginda tereyadi veya

margarin kullanin ya da kullanmadan énce yumusatin.
® Mikser kabinizi asiri doldurmaktan kacinmak icin, uygun boyutta

olanlardan birini secin.
® Blyuk miktarlar ve yogun karisimlar daha uzun karistirma
sUreleri gerektirebilir.

® Krema cirparken etrafa sicramasini dnlemek icin yluksek kenarli
bir kase kullaniimasi tavsiye edilir.
® Dogru kivami elde eder etmez hemen kapatin.

Tavsiye edilen kullanim tablolarina

Lutfen bunlarin sadece dneriler oldugunu ve sec¢tiginiz hizin kase
boyutuna, miktarlara, karistirdiginiz malzemelere ve kisisel tercihe
bagdl oldugunu aklinizda bulundurun.
Asagidaki 6énerilen hizlara kademeli olarak artirin.

Yiyecek tipi ﬁ @
MAKS. ‘ ( ) (Mins)
Cirpicilar
Yumurta beyazi 1-10 Yuksek - Maks. 1-3
(30 g - 300 9)
Krema (Isleme suresi 200 - 500 ml | Dustk - YUksek 2-3
kremanin yag icerigine
bagli olarak degisebilir)
Hepsi bir Toplam 1,6 kg DUsUk - YUksek 1-2
arada kek agirlik
karisimlari
Kremalastirma | Toplam 1,6 kg Dusuk - Yuksek 4 -5
Yontemi Kek agirlik
Karisimlari
Pasta hamuru 1 litre Maks. 1
Una yag eklemek 2509 Kullanilan Min. - DUsUk 4
Pasta malzemelerini unun agirhgi Dusuk 1
birlestirmek icin su
eklemek
Meyveli kek 900g Toplam
Krema yagi ve seker agirhk Maks. 3-4
Un, meyve vb seyleri Min. - DUsuk 1
ekleme
Yogurucular
Ekmek Kullanilan 450 g YUksek - Maks. 2-3
unun

agirhigi

Toplam 750 g YUksek

agirhik Mayalandiktan | 30 - 45

sonra tekrar san.
yogurun

istege bagh eklenti (pakete dahil degildir)
Mini dograyicl - siparis etmek i¢in ‘Servis ve MUsteri Hizmetleri”

bolumine bakin.
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Servis ve muUsteri hizmetleri

® Cihazinizin ¢calismasi ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden énce bu kilavuzdaki “Sorun giderme kilavuzu”
bolimuUune bakin veya www.kenwoodworld.com adresini ziyaret
edin.

® | (tfen unutmayin, Grdn Grdntn satildigr tlkedeki mevcut tim
garanti ve tUketici haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun bir
garanti kapsamindadir.

® Kenwood Urinunuz arizalanirsa veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD Servis Merkezine gdnderin veya
gobturun. Size en yakin yetkili KENWOOD Servis Merkezinin
guncel bilgilerine ulasmak icin www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize &zel web sitesini ziyaret edin.

® Cin’de Uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK EKIPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLISKIN AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESiI HAKKINDA ONEMLI BiLGI
(WEEE)

Kullanim émrintn sonunda Urtn evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

Urain yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya goturulmelidir.

Tarif 2 Kalan malzemeleri ekleyin. El
mikserine yoguruculari takin
Beyaz ekmek hamuru ve dustik hizda homojen bir
10ml/2 cay kasigi kuru maya karisim elde edinceye kadar
(sulandirma gerektiren tur) malzemeleri karistirin. Sonra
5ml/1 cay kasig seker hizi artirin ve purtzsuz, elastik
260ml 1lik su bir hamur elde edinceye kadar
450g ekmek unu 2-3 dakika daha karistirmaya
5ml/1 cay kasigi tuz devam edin. Yaglanmis stre¢
159 yagd folyo ile kaplayin ve hamurun

ihk bir yerde 45-60 dakika
kabarmasini bekleyin.

3 Yoguruculari hamurun i¢cinde
tutarak 30-45 saniye kadar
maksimum hizda tekrar
yogurun.

1 Kuru maya, seker ve suyu
bir kasenin icine koyun ve
mayanin kdpurmesini bekleyin.
Dogru su sicakligl 43°C
olmalidir, bu sicakligi elde
etmek icin Ucte bir kaynar su
ile Gcte iki oraninda soguk
suyu karistirabilirsiniz.
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4 Hamura ekmek somunu veya

baget sekli verin ve yagh
firin kagidi Uzerine tepsiye
yerlestirin. Yaglanmis stre¢
folyo ile kaplayin ve ilik bir
yerde iki kat kabarana kadar

bekleyin.

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

Sorun Giderme Kilavuzu

Sorun Neden Coziim
El mikseri GuU¢ yok. Cihazin takih oldugunu
calismiyor. kontrol edin.

Halkall yogurucu
sokete
takilamiyor.

Yogurucuyu yanlis
sokete takma

Halkall yogurucu sadece
O soketine girecektir.

isleme sirasinda
el mikseri
yavasliyor veya
zorlaniyor.

Secilmis olan hiz
dusuk.

Hizi artirin.

Onerilen miktar
asimis.

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

Hamur veya agir kek
karisimlarinda 15 dakika
dinlendirmeden 3
dakikadan daha uzun sure
calistirmayin.

isleme sirasinda
asiri sicrama
veya un
saciimasi.

Secilen hiz cok
yuksek.

Baslangicta daha dustk
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
cekin.

SureEject™ Aletine basin.

Puls dugmesi
calismiyor

Motor, sadece
kontrol bu
konumda
tutuldugu strece
calisacaktir.

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

Pfed Etenim rozloZte pfedni stranku s ilustraci

Bezpecnost

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

Odstrante vesSkery obalovy material
a nalepky.

Pokud by doslo k poskozeni
napajeciho kabelu nebo zastrcky, je
Z bezpecénostnich ddvodd nutné
nechat je vymenit od firmy Kenwood
nebo od autorizovaného servisniho
technika firmy Kenwood, aby se
predeslo nebezpedi.
NEZPRACOVAVEJTE horké
ingredience.

Nepouzivejte spotiebic bez
pferuseni déle nez po dobu
uvedenou nize. PFi delSim pouzivani
bez pferuseni se muze spotfebic
poskodit.

Funkce/ |[Maximalni Doba
nastavec doba odpocinku
provozu | pred dalsim
pouzitim

Slehac¢e | 6 minut
Michace 3 minut Odpojte

Husta spotrebic
testa na a nechte
moucniky na 15 minut
Chlebova vychladnout

tésta

o Nikdy nevkladejte téleso ru¢niho
mixéru do vody a zabrante tomu, aby
se kabel nebo zastrcka namocily.
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Pred pouzitim ru¢niho 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 povrchd, a nenechavejte ho
viset doll, aby ho nemohlo zachytit
dite.

Vas rucni mixer nepouzivejte,

pokud je poskozeny. Nechejte je;
zkontrolovat nebo spravit: viz ¢ast
,Servis a udrzba®

Nikdy nepouzivejte nepovolene
prislusenstvi.

Pristroj vzdy vypnéte a odpojte

od napajeni, pokud ho nechavate
bez dozoru a pred sestavovanim,
rozebiranim nebo cistéenim.

Osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a znalosti mohou
spotrebic¢ pouzivat v pripadé,

ze jsou pod dozorem nebo byly
pouceny O bezpecném pouzivani
spotrebice a chapou rizika, ktera jsou
S pouzivanim spojena.

Nespravne pouzivani spotrebice
muze zpUsobit zranéni.

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

Tento spotrebi¢ nesmeji pouzivat
déeti. Spotrebic a jeho kabel musi byt
Mimo dosah déti.

Dohlédneéete, aby si déeti s pristrojem
nehraly. 85



Toto zarizeni je urceno pouze pro

domaci pouziti. Spolecnost Kenwood
vylucuje veskerou odpovednost

Vv pripade, ze zarizeni bylo nespravné
pouzivano nebo pokud nebyly
dodrzeny tyto pokyny.

Cisténi

odpojte ze site

Pred cisténim pristroj vypnete,

a vyjmeéte slehace a michace.

Rucni mixér nikdy nevkladejte do

vody a zabrante tomu, aby se kabel
nebo zastrcka namocdily.

piskoveé pripravky.

Na cisténf dild pristroje nepouzivejte

Pfed pFipojenim pfistroje do sité
® Ujistéte se, ze elektrickd pripojka ma vlastnosti shodné s témi,
které jsou uvedeny na spodni strané ru¢niho mixéru.

® Tento spotfebic splnuje nafizeni ES ¢. 1935/2004 o materidlech
a vyrobcich uréenych pro styk s potravinami.

PFed prvnim pouzitim ruéniho

mixéru

® \/Sechny ¢asti umyjte (viz
LCisténi).

s
o)

.
n

Prepinac rychlosti a
pulzniho rezimu

Packa pro vysunuti nastrojd
SureEject™

Mixér

Slehace

Michac

Michac¢ s prstenem

QPO ©® O

Drazka pro kabel

Obsluha vaseho
rucniho mixeéru
1 Zasunte Slehace nebo michace

- otacejte a zasouvejte, dokud
nezacvaknou.
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Dulezité upozornéni: Provéfte,
zda je michac¢ s kovovym
prstenem spravné zasunuty do
zasuvky O (viz ilustrace).

2 Zapoijte pristroj do elektrické
zasUvKky.

Sleha¢e/michac¢e ponofte
do dostatecné velké misy

s pfisadami.

Pripojte pfistroj k elektrické siti
a zvolte rychlost (viz tabulka
doporucenych rychlosti).
Kdyz smés zhoustne, zvyste
rychlost.

Pokud pfistroj zacne
zpomalovat nebo se otacet
s obtizemi, zvyste rychlost.
Presunte prepinac¢ do polohy
(P), abyste mohli pouzit
kratké impulzy pfi maximalni
rychlosti.

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

3



5 KdyZz smés dosahne
pozadované konzistence,
vratte prepinac rychlosti
do vypnuté polohy , 0"

a vytédhnéte slehac¢e/michace
Z misy.

6 Pred vytazenim pfislusenstvi
Z mixéru se ujistéte, ze je
pfepinac rychlosti ve vypnuté
poloze ,O", a odpojte rucni
mixér z elektrické zasuvky.
Posunte packu pro uvolnéni
nastrojl SureEject™ dold a
uvolnéte nastroje. 2)

Poznamka: Pri vysunovani
nastrojl drzte ru¢ni mixér nad
misou.

Dulezité:

® Pouze pro michace - pfi
pfiprave tésta na chleba
doporucujeme, aby mnozstvi
mouky nepresahlo 450 g.

Drazka pro kabel @
Omotejte kabel kolem dolnf
¢asti ru¢niho ru¢niho mixéru a
zajistéte ho ve stérbiné.

Rady a tipy

® Pfi pripravé krémd do moucnikl pouzivejte maslo nebo
margarin pfi pokojové teploté nebo je pred pouzitim nechte

zmeknout.

® VVyberte misu vhodné velikosti, aby nedoslo k jejimu preplnéni.
® \/étsSi mnozstvi a husté smési mohou vyzadovat delsi dobu

mixovani.

® Pri slehani smetany doporucujeme pouzit hlubokou misu, aby

obsah co nejméné strikal ven.

® Jakmile dosadhnete spravné konzistence, mixér vypnéte.

Tabulka doporucenych rychlosti a mnozstvi

Uvedené Udaje predstavuji pouze doporuceni a zvolena rychlost
bude zaviset na velikosti misy, mnozZstvi a typu zpracovavanych
pfisad a na osobnich pozadavcich.
Postupné zvysujte rychlost na nize doporucené Urovné.

Druh potravin \ﬁ' @
MAX. ‘ ( ) (Min)

Slehacée

Vajec¢né bilky 1—-10 Vysokda—max. 1-3

(30 g—300 g)

Slehdni smetany 200—500 ml Nizkd—vysoka 2—3

(doba zpracovani se

mUze lisit v zavislosti

na obsahu tuku ve

smetané)

Zakladni Celkova 1,6 kg Nizkd—vysoka 1-2

smési na hmotnost

moucniky

Slehanf Celkova 1,6 kg Nizkd—vysoka 4—5

smési na hmotnost

dorty

Lité tésto 1 litr Max. 1

Treni tuku s moukou Hmotnost Min.—nizka 4

Pridavani vody mouky 250 g Nizka 1

k pfisaddm na tésto

87




Druh potravin ﬁ @
MAX ‘ 7\ (Min)
Biskupsky chlebicek Celkova hmotnost
Slehanf tuku a cukru 900 g Max. 3—4
Vmichani mouky, Min.—nizka 1
ovoce apod.
Michace
Chléb Hmotnost 450 g Vysoka—max.
mouky 2—3
Celkova 750 g Vysoka
hmotnost Opétovné | 30—45
prohnéteni S
po nakynutf
*

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

Servis a udrzba

Pokud pfi pouzivani spotrebice narazite na jakékoli problémy,
pred vyzadanim pomoci si prectéte ¢ast ,Pravodce
odstranovanim problémd“ v ndvodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

Upozornujeme, ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, ktera je
v souladu se véemi zakonnymi ustanovenimi ohledné vsech
existujicich zarucnich prav a prav spotrebitell v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

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

Vyrobeno 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 spole¢né s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném misté pro

sbér tridéného odpadu, zfizovaném meéstskou spravou anebo
prodejcem, kde se tato sluzba poskytuje.
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Recept

Tésto na bilé pecivo
10 ml / 2 1zi¢ky suseného drozdi
(typ, ktery potrebuje rozmichat
ve vodé)

5 ml / 11zi¢ka cukru

260 ml vlazné vody

450 g chlebové mouky

5 ml / 11zi¢ka soli

15 g sadla

1 Susené drozdi s cukrem
a vodou dejte do misy
a pockejte, nez se vytvori
péna. Spravna teplota vody
by méla byt 43° C a Ize ji
dosahnout tak, ze smichate
jednu tretinu varici vody se
dvéma tretinami studené
vody.

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

3 S pouzitim nejvyssi rychlosti
tésto 30-45 sekund znovu
prohnétte tak, aby michace
zUstdvaly v tésté.

4 7 tésta vytvarujte bochnik
nebo rohliky a polozte na
vymastény pecici plech.
Zakryjte folii potfenou olejem
a nechte na teplém misté,
dokud se tésto objemove
nezdvojnasobi.

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

Problém PFi¢ina Reseni

Pristroj se Chybi napéajeni. Zkontrolujte zapojeni do
nespusti. elektrické zasuvky.
Michac¢ Micha¢ zasunujete | Michac s prstenem lze

s ozubenim

do nespravné

zasunout pouze do

nelze vsunout ZASUVKky. zasuvky O
do zasuvky.
Pristroj Byla zvolena prilis | Zvolte vys$si rychlost.

zpomaluje nebo
zacne pracovat
ztézka.

nizka rychlost.

Byla prekroceno
doporucené
mnozstvi.

Spravné rychlosti

a mnozstvi ke zpracovani
najdete v tabulka
doporucenych rychlosti

a mnozstvi.

PFi zpracovani tésta nebo
husté koladcoveé smési
nenechavejte pristroj
pustény déle nez 3 minuty
bez 15minutové prestavky.

Smés pri
zpracovani prilis
strika nebo

z misy vyletuje
mouka.

Byla zvolena prilis
vysoka rychlost.

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

Misa je vzhledem
k objemu
zpracovavanych
prisad pfilis melka
nebo prilis mala.

Zvolte misu odpovidajici
velikosti.

Nastroje nelze
vyjmout ze
zasuvek.

Prepinac rychlosti
neni v poloze ,0O"

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
tlac¢itko puzniho
rezimu.

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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A

Magyar

hasznélati utasitds dbrai az elsé oldalon lathatdk - olvasas kézben hajtsa ki

ezt az oldalt

Els® a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és érizze meg késdbbi
felhasznalasral

Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkeét!

Ha a csatlakozddugo vagy a halozati
vezeték sérult, azt a veszélyek
megeldzeése érdekében biztonsagi
okokbol ki kell cseréltetni a Kenwood
vagy egy hivatalos Kenwood szerviz
szakemberevel.

Ne dolgozzon fel forré hozzavaldkat.
Ne miikodtesse a késziiléket
pihentetés nélkiil az alabbiakban
megadottnal hosszabb ideig.

Ha hosszabb ideig miikodteti
egyfolytaban, azzal karosithatja a
késziiléket.

Funkcié/ |Maximalis A
tartozéek |mudkoédési|muikddtetések
ido kdzoOtt
szUkseéges
pihentetés

Habverdk 6 perc A halozati

Dagasztovillak| 3 perc | csatlakozot
Sard huzza ki a

tésztakeverékek korjneKthbéI,
Kenyértésztak és varjon
15 percet,
hogy a
keszuléek

lehdljon

Soha ne meritse a kézimixer testét
vizbe, és Ugyeljen ra, hogy a vezeték
vagy csatlakozd ne legyen nedves.
Ugyeljen rd, hogy a vezetéket
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teljesen letekerje, miel6tt a kézimixert
hasznalna.

Tartsa tavol ujjait, hajat, ruhazatat
€s a konyhai eszkdzdket a mozgod
alkatrészektol.

A vezeték soha ne érjen forro
felUletekhez, és ne hagyja azt lelogni
olyan helyen, ahol egy gyermek
megfoghatja azt.

Soha ne hasznaljon sérult kezimixert.
Ellenériztesse és javittassa meg: 1asd
“Szerviz és vevdszolgalat”.

Soha ne hasznaljon nem
engedeélyezett tartozekot.

Ha felUgyelet nélkul hagyja, illetve
Osszeszerelés, szétszerelés vagy
tisztitas eldtt mindig kapcsolja ki

a készuléket és a csatlakozodugot
huzza ki a konnektorbol.

A készuléket Uzemeltethetik olyanok
is, akik mozgasukban, érzeékelésukben
vagy mentalisan korlatozottak,
illetve nincs kellé hozzaeértésuk

vagy tapasztalatuk, amennyiben

a készuleket felUgyelet mellett
hasznaljak, vagy annak biztonsagos
hasznalatara vonatkozoan
utasitasokkal lattak el 6ket, és
tisztaban vannak a kapcsolodo
veszelyekkel.

A készulék nem megfelel® hasznalata
sérulest okozhat.

A névleges teljesitmeény a daralo
tartozeék teljesitményeén alapszik. A
tobbi tartozék kisebb teljesitménnyel
mukddhet.

Ezt a készuléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra,

hogy a készUlékhez és zsindrjahoz
gyermekek ne férjenek hozza.
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o A gyermekekre figyelni kell, nehogy
jatsszanaka készulékkel.

® A készuléket csak a rendeltetésének
megfeleld haztartasi celra
hasznaljal A Kenwood nem vallal
felel6sseget, ha a készuléket nem
rendeltetésszerlen hasznaltak, illetve
ha ezeket az utasitasokat nem tartjak
be.

Tisztitasa

® A tisztitas elétt mindig kapcsolja
ki a készuléeket, huzza ki a haldozati
csatlakozot, majd tavolitsa el a
habverdket vagy dagasztovillakat.

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

® Soha ne hasznaljon suroldszert a
tisztitashoz.

Miel6tt csatlakoztatna
® Ellendrizze, hogy dramforrdsa megfelel-e a kézimixer aljan
feltUntetettnek.

® A készUlék megfelel az éleimiszerekkel rendeltetésszerlen
érintkezésbe kertlé anyagokrol és targyakrol szold 1935/2004/
EK rendelet kdvetelményeinek.

Miel6tt el6sz6r haszndlja a A kézimixer

kézimixert h 2lata

® Mossa el az alkatrészeket aszna

(lasd , Tisztitasa™). 1 Helyezze be a habverdket

vagy a dagasztovilldkat -

A készilék részei forgassa el és nyomja be,
amig kattanast nem hall.

(D Sebességvalasztod Figyelem: ellendrizze, hogy

@ SureEject™ kiolddkar a fémgalléros dagasztovilla

@ Kézimixer megfeleléen van-e behelyezve

@ Habverdk az O aljzatba (lasd az abrat).

2 Csatlakoztassa a készuléket a

@ Dagasztovilla halézathoz.

(® Dagasztovilla gallérral 3 Helyezze a hozzévalokat

@ Vezetéktartd egy megfeleld méretl talba,

és meritse a habveréket/
dagasztovillakat a talba.

4 A haldzati csatlakozot
dugja be a konnektorba, és
valasszon egy sebességet
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(lasd a Felhasznalasi
dtmutatot).

Amint a keverék slrlsodik,
novelje a sebességet.

Ha a készulék lelassul vagy

gyengul, ndvelje a sebességet.

CsuUsztassa a
sebességvalasztot a (P)
allasba, ha a készuléket
maximalis sebességl rovid
|6ketekkel szeretné hasznalini.
Megjegyzés: a motor csak
addig mukodik, amig a
sebességvalasztot ebben a
helyzetben tartja.

Amikor a keverék elérte a
kivant allagot, allitsa vissza a

sebességvalasztot a kikapcsolt

,O” &lldsba, és emelje ki a

habverdket/dagasztovillakat a

talbol.

6 A keveroéfejek eltavolitasa
elétt ellendrizze, hogy a
sebességvalaszto kikapcsolt
,O” alldsban legyen, és
huzza ki a kézimixer haldzati
csatlakozojat. A keverdszarak
kiolddsdhoz nyomija le a
SureEject™ kioldokart (2).

Megjegyzés: A keverdszarak
kivétele kozben a kézimixert
tartsa az edény felett.

Fontos:

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

Vezetéktartd @

Tekerje a zsindrt a kézimixer
végén kialakitott vajatba.

Tanacsok és tippek

® Tésztakeverékek dsszedolgozdsakor a vajat vagy a margarint

szobahémeérsékleten hasznalja, vagy hasznalat elétt lagyitsa
meg.

A keverdtdl tulterhelésének megeldzése érdekében megfeleld
meéretU talat valasszon.

Nagyobb mennyiségeknél vagy surl keverékeknél hosszabb
keverési idére lehet szUkség.

Tejszinhab készitéséhez magas oldall edényt hasznaljon, hogy
megeldzze a hab kifrdccsenését.

Kapcsolja ki a készuléket, amint elérte a megfeleld allagot.
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Felhasznalasi utmutato

Vegye figyelembe, hogy ezek csak javaslatok, és a kivalasztandd
sebesség flugg a tal méretétdl, a mennyiségektdl, a felhasznalt
alapanyagoktdl és az egyéni igényektdl is.

Fokozatosan ndvelje a sebességet az alabbi ajanlott értékig.

Eteltipus \ﬁ' @
A
MAX. (perc)
Habverék
Tojasfehérje 1-10 magas-max. 1-3
(30 g-300 9)
Tejszin 200-500 ml alacsony- 2-3
(A feldolgozasi idé a magas
tejszin zsirtartalmatol
fuggden eltérd lehet.)
Tésztaporok Teljes 1,6 kg alacsony- 1-2
suly magas
Egyszerl Teljes 1,6 kg alacsony- 4-5
tésztakeverékek | suly magas
Palacsintatészta 1 liter max. 1
Zsiradék 250 g liszt min.-alacsony 4
Osszedolgozasa liszttel sulya
Viz hozzdadasa tészta alacsony 1
keverésénél
GyUmolcstorta 900 g teljes
Zsiradék és cukor suly max. 3-4
Osszedolgozasa
Liszt, gyUmdlcs stb. min.-alacsony 1
bekeverése
Dagasztévillak
Kenyér Liszt 450 g magas-max.
sulya 2-3
Teljes 750 g magas
suly Ujragyuras 30-45s
kelesztés
utan %

Valaszthaté tartozék (nincs a csomagban)
Mini darald - a megrendelés modja a ,Szerviz és vevdszolgalat” cimu
részben olvashatd.

Szerviz és vevdszolgalat
® Ha barmilyen problémat tapasztal a készllék haszndlata soran,

vagy latogasson el a www.kenwoodworld.com webhelyre,
miel6tt segitséget kérne.

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

® Készult Kinaban.

VONATKOZO IRANYELVEROL

kereskeddknél adhatd le.

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

FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE)

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

A termék az dnkormanyzatok altal fenntartott szelektiv
hulladékgyUjtéd helyeken vagy az ilyen szolgaltatast biztositd

Recept

Fehér kenyér tészta

10 ml/2 tedskanal széraz élesztd
(az a tipus, amelyet aktivalni
kell)

5 ml / 1teaskanal cukor

260 ml meleg viz

450 g kenyérliszt

5 ml /1 tedskanal sé

15 g diszndzsir

1 Helyezze a szaritott élesztét,
a cukrot és a vizet egy
keverdedénybe, és hagyija,
hogy felhabosodjon. A
megfeleld vizhémeérséklet 43
°C, ez Ugy érheté el, hogy
1/3 rész forrasban 1évé vizet
Osszekever 2/3 rész hideg
vizzel.

2 Adja hozza a tobbi hozzavalot.
Helyezze be a dagasztovilldkat
a kézimixerbe, majd alacsony
sebességgel keverje 6ssze
a hozzavaldkat, amig a
lisztet egyenletesen be nem
dolgozta. Ezutan novelje
a sebességet és dagassza
koérulbelul 2-3 percig, amig a
tészta sima és rugalmas nem

lesz. Fedje le olajozott félidval,
és hagyja 45-60 percig
meleg helyen, hogy a tészta
megdagadjon.

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

Formazzon a tésztabol cipot
vagy péksutemeényt, és
helyezze olajozott stUtélapra.
Fedje le olajozott folidval, és
hagyja meleg helyen, amig a
mérete a duplajara né.
SUsse elémelegitett sutdben
230 °C-on (8-as sutdallas a
gaztlizhelyen) 20-25 percig
(Cipo), illetve 10-15 percig
(péksutemeények). Amikor
kész, a tészta Ureges hangot
ad, ha az aljadt megutogeti.




Hibaelharitasi utmutato

Hiba

A hiba lehetséges
oka

Megoldas

A kézimixer nem

Nincs aramellatas.

Ellenérizze, hogy a halozati

muUkodik. csatlakozd be van-e dugva
a konnektorba.
A galléros Rossz aljzatba A galléros dagasztovilla

dagasztévilla
nem helyezheté
be az aljzatba.

prébélta meg
bedugni a
dagasztovillat.

csak az O aljzatba
illeszthetd be.

A kézimixer
lelassul vagy
gyengul a
keverés kodzben.

A kivalasztott
sebesség tul
alacsony.

Novelje a sebességet.

Tullépte az ajanlott
mennyiséget.

A sebességekre és

a feldolgozandod
mennyiségekre
vonatkozdan lasd a
Felhasznaldsi utmutatot.
Sarl keverékek, példaul
tészta esetén ne
mukodtesse a készuléket
3 percnél tovabb, és
utdna legaldbb 15 percig
pihentesse.

Tulzott
kifroccsenés
vagy kiszorodas
(liszt) a
feldolgozas

A kivélasztott
sebesség tul nagy.

Az induldsnal vélasszon
alacsonyabb sebességet,
majd novelje, ahogy a
keverék slrlbb lesz.

Az edény tul lapos

Valasszon megfeleld

soran vagy tul kicsi a méretl keverdétalat.
feldolgozandd
hozzavaldkhoz.
Nem lehet A A kevero6fejek eltdvolitdsa
kivenni a sebességvalasztd | el6tt ellendrizze, hogy a
keveroéfejet az nincs az ,O” sebességvadlasztd az ,0”
aljzatbol. kikapcsolt kikapcsolt alldsban legyen,
allasban. és huzza ki a kézimixer

haldzati csatlakozojat.
Nyomja le a SureEject™
kioldokart.

A révid tzem
gomb nem
mukodik.

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

Csusztassa a
sebességvalasztét a (P)
allasba, ha a készuléket
maximalis sebességu
rovid loketekkel szeretné
hasznalni.

97




Polski

Przed czytaniem prosimy roztozyc¢ pierwszg stroné, zawierajaca

ilustracje

Bezpieczenstwo obstugi

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

Usungc¢ wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

Ze wzgledow bezpieczenstwa
uszkodzony przewod musi zostac
wymieniony przez pracownika firmy
Kenwood lub upowaznionego przez
firme Kenwood zaktadu naprawczego
w celu unikniecia zagrozenia.

NIE rozdrabniaé¢ sktadnikow
goracych.

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

Funkcja/ |[Maksymalny Dtugosé
nasadka |czas pracy przerwy
pomiedzy
etapami pracy
Koncowki| © minut Wyjgc
do wtyczke
ubijania i Z gniazda
mieszania zasilajgcego
Koncowki | 3 minuty | Iodczekad
do zagniatania 15 minut, az
Geste mieszanki urzgdzenie
na ciasta na ostygnie
stodko
Ciasto na chleb

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

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

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

Nie dopuszczac, by przewod
zasilajgcy stykat sie z gorgcymi
przedmiotami lub zwisat z blatow lub
powierzchni w miejscach dostepnych
dla dzieci, poniewaz dziecko moze
pociggnac za przewod i zrzucic
urzgdzenie.

Nie uzywac uszkodzonego
urzadzenia. 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 | odtgczyc¢ od zrodta
zasilania.

Urzadzenia mogg byc¢ uzytkowane
przez osoby o0 obnizonej sprawnosci
fizycznej, zmystowe] lub umystowe]
lub osoby niemajgce doswiadczenia
ani wiedzy na temat zastosowania
tych urzadzen, o ile korzystajg z nich
pod nadzorem odpowiedniej osoby
lub otrzymaty instrukcje
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dotyczgce ich bezpiecznej 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.

Urzadzenia nie wolno obstugiwac
dzieciom. Urzadzenie i przewod
sieciowy nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci.
Dzieci nalezy nadzorowac i

nie dopuszczac, by bawity sie
urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do zgodnego z
przeznaczeniem uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi
odpowiedzialnosci za wypadki |
uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzadzenia
lub w wyniku nieprzestrzegania
niniejszej instrukcji.

Czyszczenie
® Przed przystgpieniem do czyszczenia

mikser nalezy wytaczyc, wyjac
wtyczke z gniazda sieciowego i
wysungc koncowki do ubijania lub
koncowki do zagniatania.

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

Do czyszczenia elementow
urzgdzenia nie uzywac srodkow
sciernych.
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Przed podtaczeniem do zZrédta zasilania

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

® Urzadzenie spetnia wymogi rozporzadzenia Wspdlnoty
Europejskiej nr 1935/2004 dotyczacego materiatow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Przed pierwszym uzyciem

miksera

® Umyc czesci (zob. ustep pt.
,Czyszczenie”).

Oznaczenia

Przetacznik predkosci i
trybu pracy przerywanej
Przycisk SureEject™ do
wyjmowania mieszadet
Mikser

Korncowki do ubijania i
mieszania

Koricowka do zagniatania
Koncowka do zagniatania z
kotnierzem

Rowek do zawijania
przewodu

Q P GG ©® 6

Eksploatacja recznego
miksera

1 Zamocowac ubijaki lub
koncoéwki do zagniatania -
przekrecajac je i wciskajac, az
nastapi wyrazne klikniecie.

Wazna uwaga: sprawdzi¢, czy

koncoéwka do zagniatania z

metalowym kotnierzem zostata

prawidtowo zamocowana do
gnhiazda oznaczonego symbolem

O (zob. ilustracja).

2 Podtaczy¢ urzadzenie do sieci.

3 Sktadniki umiesci¢ w
odpowiedniej wielkosci
naczyniu i wtozy¢ do
niego ubijaki/koncowki do
zagniatania.

4 Wtozyc wtyczke do gniazdka
zasilajacego i wybrac
predkosc¢ (zob. tabela
zalecanego sposobu uzycia).

® \W miare gestnienia
mieszanych sktadnikdw
zwiekszac predkosc.

® Jedli urzadzenie zacznie
zwalniac¢ lub sie przesilacd,
nalezy zwiekszyc¢ obroty.

® Przesunac przetacznik
predkosci do pozycji (P),
aby uzy¢ trybu pracy
przerywanej (krotkich serii
pracy na najwyzszej predkosci
obrotéw).

Uwaga: Silnik bedzie
pracowac tak dtugo, jak dtugo
przycisk bedzie utrzymywany
w tej pozycji.

5 Gdy miksowane sktadniki
0siggna zadang konsystencje,
przesunac przetgcznik
predkosci z powrotem do
pozycji ,wytaczony” (O),

a nastepnie wyjac ubijaki/
koncowki do zagniatania z
miski.

6 Aby wyjac korncowki,
sprawdzié, czy przetacznik
predkosci znajduje sie w
pozycji ,O” (wytaczony), a
nastepnie wyja¢ wtyczke
urzadzenia z gniazdka
zasilajgcego. Przesunac
przycisk SureEject™ w dot, aby
wyja¢ mieszadta @

Uwaga: Podczas wyjmowania
mieszadet mikser trzymac nad
miska.

Uwaga:

® \wytacznie koncowki do
zagniatania ciasta - zaleca
sie, by ilos¢ maki w ciescie
na chleb przygotowywanym
za pomocg miksera nie
przekraczata 450 g.

Rowek do zawijania
przewodu @

Przewdd owing¢ wokot rowka w
korpusie miksera i zabezpieczy¢
na miejscu za pomoca wypustki.
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Porady i wskazéwki

uzyciem.

® Ucierajac sktadniki na ciasta na stodko, uzywac masta lub
margaryny w temperaturze pokojowej lub zmiekczy¢ je przed

® Aby nie przepetnia¢ naczynia, w ktorym miksowane sa sktadniki,
nalezy wybrac¢ naczynie odpowiedniej wielkosci.
® Duze ilosci sktadnikow oraz sktadniki geste mogg wymagacd
dtuzszego czasu miksowania.
® Ubijajgc smietane, uzy¢ wysokiego naczynia, co pomoze
zminimalizowac¢ rozchlapywanie sktadnikow.
® Po uzyskaniu zgdanej konsystencji natychmiast wytaczy¢ mikser.

Tabela zalecen

miksowanych sktadnikow oraz osobistych preferenciji.
Stopniowo zwiekszac¢ predkos¢ do predkosci zalecanych ponizej.

Nalezy pamietac, ze ponizsze informacje to wytacznie zalecenia i ze
wybrana predkos¢ moze zaleze¢ od wielkosci miski, ilosci i rodzaju

Rodzaj produktu

[o]

(7

C)

(w
MAKS. minutach)
Ubijaki
Biatka jajek 1-10 Wys.- 1-3
(30 g-300 g) maks.
Bita $mietana (czas 200-500 ml | Nisk.-maks. 2-3
rozdrabniania moze byc¢
rozny w zaleznosci od
zawartosci ttuszczu w
Smietanie)
Ciasta w Waga 1,6 kg Nisk.-maks. 1-2
proszku catkowita
Ciasto na Waga 1,6 kg Nisk.-maks. 4-5
ciasteczka catkowita
Ubijaki
Rzadkie ciasto 1 litr Maks. 1
Wecieranie ttuszczu w make | 250 g wagi Min.-nisk. 4
Dodawanie wody w celu maki
potaczenia sktadnikéw Nisk. 1
ciasta
Keks 900g wagi
Ucieranie ttuszczu z catkowitej Maks. 3-4
cukrem Min.-nisk. 1
Dodawanie maki, owocow
itp. do ciasta
Koncéwki do zagniatania
Ciasta w Wagi maki 450 g Wys.- 2-3
proszku maks.
Waga 750 g Wys.
catkowita Po 20-45 s
wyrastaniu
ponownie
zagniesc sk

Dodatkowa przystawka (niezataczona w zestawie)
Mini rozdrabniacz — informacje dotyczace sposobu zamawiania

znajduja sie w czesci pt. ,Serwis i punkty obstugi klienta”.
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Serwis i punkty obstugi klienta

® \V razie wszelkich problemow z obstuga urzadzenia przed
zwroceniem sie 0 pomoc nalezy zapoznac sie ze wskazowkami
w czesci pt.; ,Rozwigzywanie problemow” w instrukcji
obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone internetowa
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietad, ze niniejszy produkt objety jest gwarancja,
ktdra spetnia wszystkie wymogi prawne dotyczace wszelkich
istniejgcych 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¢
urzgdzenie do autoryzowanego punktu serwisowego firmy
KENWOOD. Aktualne informacje na temat najblizszych
punktow serwisowych firmy KENWOOD znajduja sie na stronie
internetowej firmy, pod adresem www.kenwoodworld.com lub
adresem wtasciwym dla danego kraju.

® \Wyprodukowano w Chinach.

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania produktu.

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucac do
odpaddw miejskich. Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich
osrodkow segregujacych odpady przygotowanych przez witadze
miejskie lub do jednostek zapewniajgcych takie ustugi. Osobne
usuwanie sprzetu AGD pozwala unikna¢ negatywnych skutkéw dla
Srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatow,
z ktérych jest ztozony, w celu uzyskania znaczacej oszczednosci
energii i zasobow. Zuzyty sprzet moze miec¢ szkodliwy wptyw na
Srodowisko i zdrowie ludzi, z uwagi na potencjalng zawartosc
niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz czesci sktadowych. Na
obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na
Smieci.
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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 gotujacej sie z
% objetosci wody zimnej.

2 Do miski dodac¢ pozostate
sktadniki. Zamocowac
koncowki do zagniatania
ciasta w mikserze i miksowac
sktadniki na niskiej predkosci
obrotdéw, az maka potaczy sie
z reszta. Nastepnie zwiekszyc
predkosc i zagniatac sktadniki
przez ok. 2-3 minuty, az ciasto
bedzie gtadkie i elastyczne.
Przykry¢ miske posmarowana
olejem folig spozywcza i
pozostawi¢ ciasto w cieptym
miejscu na 45-60 minut, aby
Wyrosto.

3 Ponownie zagnies¢ ciasto
na najwyzszej predkosci
obrotéw przez 30-45 sekund,
utrzymujgc koncowki do
zagniatania caty czas w
ciescie.

4 Uformowac z ciasta bochenek
lub butki i umiesci¢ na
wysmarowanej ttuszczem
blasze do pieczenia. Przykry¢
blache posmarowanga olejem
folig spozywczga i pozostawic
w cieptym miejscu do
momentu, az ciasto podwoi
objetosc.

5 Piec w rozgrzanym uprzednio
piekarniku w temperaturze
230°C przez 20-25 minut (w
przypadku bochenka) lub
10-15 minut (w przypadku
butek). Postukany w spdd
gotowy chleb powinien
wydawac pusty dzwiek.

104



Rozwigzywanie problemow

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Mikser nie dziata.

Brak zasilania.

Sprawdzi¢, czy wtyczka
urzadzenia jest podtaczona
do pradu.

Koncowki do
zagniatania z
kotnierzem nie
da sie umiesci¢ w
gniezdzie.

Korcowka jest
wktadana do
niewtasciwego
gniazda.

Koricowka do zagniatania
z kotnierzem pasuje
wytacznie do gniazda z
oznaczeniem

Mikser zaczyna
zwalnia¢ lub
przesilac¢ sie
podczas pracy.

Wybrana predkosé¢
obrotéw jest zbyt
niska.

Zwiekszy¢ predkoscé
obrotow.

Przekroczono
zalecang ilos¢
sktadnikow.

Informacje na temat
predkosci i ilosci sktadnikow
do przetwarzania znajduja
sie w tabeli zalecen.
Miksujgc geste sktadniki na
ciasto, nie nalezy uzywac
urzgdzenia przez okres
dtuzszy niz 3 minuty

ciggtej pracy w odstepach
krétszych niz 15 minut.

Podczas pracy
sktadniki sg
nadmiernie
rozchlapywane/
maka jest
rozsypywana.

Wybrana predkosc¢
obrotow jest zbyt
wysoka.

Na poczatku pracy uzyc
nizszej predkosci obrotow
i zwiekszac jg w miare
gestnienia sktadnikow.

Uzyta miska
jest zbyt ptytka
lub zbyt mata
w stosunku do
miksowanych
sktadnikow.

Wybrac¢ odpowiedniej
wielkosci miske do
miksowania.

Koncowek nie
mozna wyjac z
gniazd.

Przetacznik
predkosci nie
znajduje sie w
pozycji ,O”.

Aby wyjac¢ koncowki,
sprawdzi¢, czy przetgcznik
predkosci znajduje sie w
pozycji ,O0” (WYLACZONY),
a nastepnie wyjac¢ wtyczke
urzadzenia z gniazdka
zasilajgcego.

Nacisng¢ przycisk
SureEject™ do wyjmowania
mieszadet.

Przycisk pracy
przerywanej nie
dziata.

Silnik bedzie
pracowac tak
dtugo, jak dtugo
regulator bedzie
utrzymywany w

tej pozycji.

Przesunac¢ przetgcznik
predkosci do pozycji (P),
aby uzy¢ urzadzenia w
trybie pracy przerywanej
(krotkich serii pracy na
najwyzszej predkosci
obrotéw).
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EAANnViIKQ

SeSMAWOTE TNV UNPOCTIVH CEAida OTou mapéxetal n elkovoypddnon

AodaAela

® ALBAOCTE TIPOOEKTIKA TIC odNVieg
KAl PUAAETE TIG VIO LEANOVTIKN
avadopa.

® ADAIOEOTE TN CUOKEUCQOICL KAl TUXOV
ETIKETEC.

e Edv To BUoua i To KAAWDLO UTTOOTE(
NG, TIPOETIEL VIa Adyouc caodaAsiag,
va avTlkataotabel amno tnv Kenwood
N ATtO €E0UCLODOTNILEVO TEXVIKO
TNC Kenwood TTOOKELUEVOU VA
artodpeuxBel evdexoevoc kKivouvoc.

e MHN emnefepydleocTeE KAUTA UALKA.

e Mnv XPNOULOTIOLEITE TH CUOKEUN
oag yla diactnua HeyaAuTteEpPo
ano auta mou ntpoodilopidovTal
TMAPAKATW, XWEIG va tTnv adpnveTe
va «EEKOUPAOCTEI» yla Kamowa
wpa. H ocuvexng snefepyacia yia
MEYaAUTEPQA SlACTAMATA UTIOPEL va
MPOKAAEoelL BAABN OTN CUCKEUN.

Aettoupyia/| Méyiotoc |Alotnua un

ECdpTnua | xpovog | Asttoupviag

Aettoupyiac| LETAEY TwV

XONOEWV

XTutinTNEla] 6 AsTttd |ATtToouvOEoTE

E€aptAnaTal 3 Aemttd | TN OuoKeun

ZUHIATOC aro v
ShIXTd mpida kal
Lelyuata adpnote ™
KELK VA KPUWOEL
ZUUEC via 15 Aemttca
Ywuou

® [Jote unv BuBbidete TN Lovada Tou
ui&Eep XEPOC 0 VEPO Kal NV adriveTe
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TO KAAWDLO 1 TO PIC va BpeEXovTal.
Moy ato TN xpnon tou [i&ep xepocg,
BeBalwwbelte OTL exeTe EeTUAEEL
EVTEAWC TO KAAWOLO.

Na kKpaTdte Ta OAXTUAQ, TA [LAAALA
KAl TA poUxa Oac Kal Ta oUuvepya
kKoudivac UaKOLA ATTO TA KIVOULEVQL
Leen.

MnVv adrvVeTE TIOTE TO KAAWDLO va
AKOUMTIA O€ KAUTEG eTiidAVELEC, OUTE
VO KOEUETAL WOTE VA UTTOPEL va To
Tdoel eva ttadl.

MNVv XONOLULOTIOLE(TE TIOTE TO |Ui&EEP
XELPOC €AV £XEL UTTOOTEL BAARN.
dpovtiEeTe va eAsyXeETE ) va
eTiiokeualete TIc BAGRBec: deite tnVv
EVOTNTA «2€PLRIC KAl EEUTINPETNON
TIEAQTWV».

MNV XONOLULOTIOLE(TE TIOTE UN
EVKEKPLUEVA EECLOTALATAL.

Na ATTeEVEQYOTIOLEITE TIAVTA TN
OUOKEUN KAl VC TNV ATIOOUVOEETE
ATtO TNV TIAPOXN PEUUATOC, OTAV
deV TNV ETURBAETIETE KABWGC KAl
oLV ATto TN oUvVaPEOAOYNOoN,

TNV ATTOCUVAPIOAOYNON | ToV
KaBapLouo.

Ol CUOKEUEC UTTOPOUV va
XPNOLOTIOIOUVTAL ATIO ATOUC

ILE UELWUEVEC OWATIKEG,
ALOONTNELOKEC N VONTIKEC
IKAVOTNTEG N eAAelPn TElpaAg Kal
yvwonc, edboocov Bplokovtal uttd
eTtiBAeWN N TOUG exouv OOBEl
odnvieg via tnv aocdain xpnon tng
OUOKEUNC Kal €pOOOV KATAVOOUV
TOUG OXETIKOUG KIvOUVOUC.

H kakr xpnon TtThG CUOKEUNG OACG
UTTOPEl VA TIDOKAAEOCEL TOQUATIONO.
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H ovouoaoTikn loxuc Baoidetal oto

eEdpTNUA KODTN. Ta uTtoAoLTTA

eEQPTNUATA evdEXETAL VA

KATAVAAWVOUV AlyoTepn LoxU.

® AUTN N CUOKeUn OEV TIPETIEL VA
XponotuoTtole{tal aro rtadid.
DUAAOCOCETE TN CUOKEUN KAl TO
KOAWOLO TNG aKPLA aTto TTadLA.

® Ta rtaudld Ba tpetiel va BplokovTal
UTTO TTapaKoAoUBNoN, €TOL WWOTE va
dlaodaAidetal oTL Ttaidouv e TN
OUOKEUN.

® N XPNOUULOTIOLE(TE TN OUOKEUN JUOVO
V1A TNV OLKIOKN XPron yla Tnv ottoia
Tooopilstal. H Kenwood dev Ba
depel Kaula eubuvn edv N CUCKEUN
XPNOLOTIOINOEL uE akaATAAANAO
TEOTIO N O€ Tep(TTTWOoN KN
OUMUOPDWOoNC ILE AUTEC TIC odNyiea.

Kadaplopog

® Na O£TETE TIAVTA TN OUCKEUN €KTOG
AELlTOUPVIAC, VA TNV ATIOCUVOEETE
arto tTnv mpida kal va adalpeite
TA XTUTINTAPLA 1 TA €€apTNUaTA
(UUUATOC TIOOTOU TNV KabaploesTe.

® [lote unv Bubidete TN Lovada
ToU Ui&ep XEPOC o vEPO KAl UNV
APNVETE TO KAAWDLO 1 TO PLC va
BoExovTal

® MnNV XPNOLULOTIOLEITE TIOTE ATIOEECTIKA

TToOlOVTA VIa VA KaBaploeTe TA EEN

TNG OUOKEUNC.

Mpv anoé tn ocuvdeon otnv npila

® BeBalwbeite OTL N TTAPOXNA TOU NAEKTPIKOU pelaToc slval dla
UE eKElvN TTOU avaypddeTal OTO THow UEPOQ TOU UiEEP XEIPOG.

® AUTA N CUCKEUN OUUOPDWVETAL e ToV Kavoviouod EK
1935/2004 OXETIKA ME TA UAIKA KAl TA AVTIKE{MEVA TIOU
TipoopidovTal va €pBouv o emtadr pe TpddIUA.
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Mpv anoé Tnv MpwTn XPRon Tou
Hifep Xe1POG

[MAUVTE TA €PN TNG CUCKEUNG,
(BA. «KaBaplopog»).

Emte€nvnon cuuBoAwy

Q

Qe GO O

Kouurtl armtaocddAiong
€pYaAEiwV

ETidoyeag taxutntag
(P) Koupurtl Asettoupyiag
TIAAOU

XTumnThpla

E€dpTnua JUUWUATOG
E€apTnua CUMWUATOC UE
SAKTUALO

Ecoxn amnobrikeuong
KaAwd{ou

MNwce xpnotluoTtioleital
TO Ui&ep xePoCQ

1

Eloaydyete ta xTumnThipa f
Ta e€apTApaTa CUMWIATOC
- OTPEYTE KAl TUECTE

UEXPLG OTOU akouoTel To

>UPETE TOV ETUAOYVEQ
TaxutnTag otn €on (P) yia
Xpnon o cuvtopa dadoxIKA
dlaoTAUATa AstToupylac otn
UEYVIoTN TaxyTnTa.

>nueiwon: n povada
KlvnTnea Ba Asttoupyel via
000 JACTNUA O DLAKOTITNG
ETIAOYNC TIAPAEVEL OTN
CUVYKEKPLUEVN B€on.

‘OTav To JEYUA ATIOKTAOEL
TNV udr) Ttou BEAeTE, oUpPETE
TOV €TIIAOYEQ TAXUTNTAC

otn B€on anevepyormoinong
«O» KAl ATIOUAKPUVETE TA
XTUTINTAPLO/E€apTrhuaTa
CUMWMATOC ATTO TO [UTTOA.
o va adalpéoste Ta
e€aptTNnuata, BeBalwbeite
OTL 0 ETHAOYEQC TAXUTNTAG
BplokeTal otn B€on
arnevepyotoinong «Ox» Kal
ATIOOUVOEOTE TO [UEED XEPOC
ano tnv npida. JUpeTe TO
epyaAelo SureEject™ mpoc Ta
KATW via va artacdaiioste
Ta gpyaisia @

XOAPAKTNPLOTIKO KALK.
INHAVTIKO: eAEYETE OTL TO
eEdpTnua UMWUATOC UE TOV
UETAAALKO DAKTUALO sival
OCWOTA TOTIOOETNUEVO OTNV
uttodoxn O (avatpg€te otnv

EIKOVA).

2

3

SUVOECTE TN CUOKEUN OTNV
mpida.

XPNOUULOTIOINOTE UTIOA
KATAAANAOU UEeYEDOUG VIa
TA UAIKA KAl KPATAHOTE TO
ui€ep pe ta xTunntnew/
e€aptNuaTa JUUWUATOG UEoa
OTO UTIOA.

SUVOEOTE TN CUOKEUN OTNV
mpida kal eTUAEETE TaXUTNTA
(AvaTtpé€te oTov Tiivaka
CUVIOTWHEVNG XPNONG).

‘Ooo el TO pelypa,
AUEAVETE TNV TAXUTNTA.

Edv n cuokeun apxiocel va
XAUNAWVEL TAXUTNTA A va
Kataroveital, auénote tnv
TaxutnTa.

Ynueiwon: Katd tnv e€avwyn
TWV EPYAAEIWY, KOATAOTE TO
UiEep xelog MAvw attod To
JUTTOA.

ZNUAVTIKO:

® LOVO VIa e€apThuaTa
JUPWUATOC - oTav OTIAXVETE
2uun ya Ywl, ouviotdtal
TO aAeUpl TNC dUUNG va UNnv
Eemepva Ta 450 vyp.

Eocoxn arnobrikeuong
KaAwdiou @

TUAETE TO KAAWDLO YUpw attd
TN BAon tou ui&ep xelpodca. 2Tn
OUVEXELQ ATIOONKEUOTE OTOV
TIAVKO.
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SUMBOUAEG Kal uTtodeifelg

® KATd TNV TIAPAOKEUN MEYUATOG VIA KELK, XOPNOLLOTIOLE(TE
BouTupo N napyapivn os Bspuokpacia dwuatiou N AWOoTE TA

IOV amd TN Xpnon.

® [la va unVv EeXENoUV TA UAIKA ATIO TO UTIOA, ETUAEVETE UTIOA

KATAAANAOU peyEBOUC.

® Ol UeyAAEG TTIOOOTNTECG KAl TA TINXTA MElyATA eVOEXETAL VA
XPELAZOVTAL TIEPLOCOTEPO XPOVO AVAUELENC.

® Katd TNV TIAPAOKEUN KPEUAC oaVvTly(, cuvioTdTal va
XpnotuoTtoleite BaBU UTIOA €TOL WOTE VA EAAXIOTOTIOLEITE TO

TUTolAlouA.

® Na O£€TETE TN CUOKEUN EKTOC Asltoupyiac HOALC N CUuN

ATIOKTACEL TN OWOTH UdN.

MNivakoc CUVIOCTWEVNG XPNONG

‘Exete Ut OtV OTL TA TIAPAKATW Elval ATIAWC CUOTAOCELC Kal OTL
N TaXUTNTA TIOU ETUAEVETE UTIOPEL va e€apTdTal attd TO HEyeBOoC
TOU UTIOA, TIQ TTIOOOTNTEG, TA UAIKA TIOU AVAUELYVUETE KAl TIG

TIDOOWTUKECG CAC TIPOTILACELC.
AUEAVETE OTADIAKA TIC TIAPAKATW CUVIOTWIEVEC TAXUTNTEC.

Tumnog dayntou

[o]

(7

C)

MET. (Aentd)

XTumnthipla
Mapéyka 1-10 YWwnAn - Méy. 1-3

(30 g-300 g)
Kpéua cavtuvi 200 - 500 ml XapunAn - 2-3
(O xpovol eme€epyaoiag YPnAn
urtopel va dladgpouy,
avdailoya pe TNV
TIEQLEKTIKOTNTA TNG
KPEUAG og Attapd)
Melypata S UVOALKO 1,6 kg XaunAn - 1-2
V1A KEIK UE Bapocg YPnAr
avAapuelEn
OAWV TWV
UAIKWV padi
MegBodoc >UVOALKO 1,6 kg XapnAn - 4 -5
avddesuong via | Bdpog YPnAn
Uelypata via
KELK
Zuun 1 Altpo Mey. 1
AvAuelEn BouTtUpou e 2509 Bapocg EAGX. - 4
aAeUpL AAeupLlOU XapnAn
MNpooBnKkNn vepoU yia 1
AVAMELEN UAKWDV Yol XapnAn
VAUKA
Kék ppolTtwyv 900 g
AVAUEIEN BouTUpOU Kal Y UVOALKO Mey. 3-4
Zaxapeng Bdpogq
AVAKATEUA UE AAEUQL, EAGX. - 1
dpoUTa K.ATL XaunAn
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E€aptinata JUNWuHatog

Yool Bdpoc 450 g YWwnAn - Méy. 2-3
aAguploy
SUVOALKO 750 g YPnAn
Bapocg AgUTEPO 30 - 45
ZUpwWUa deuUT.
UETA TO
douockwua
™G quung *

MpoalpeTIiKkO e§ApTNHA (SEV TAPEXETAL OTN CUOKEUAGia)
KOdTNG UIKpOoU EYEOOUG - VIA TIAPAYVEAIES, AVATPEETE OTNV
evOTNTA «O€PRIC KAl EEUTINPETNON TIEAATWV».

2 EPPLC Kall EEUTINPETNON TIEAQTWYV

® EAV AVIILETWTIZETE TIPORAAUATA UE TN ASlTOUPY(A TNG
OUOKEUNG 0ag, TIpoTou ¢nTtnoeTe BonBela avatpeséte otny
evoOTNTA «0dNYOC AVTUETWTIONCS TIPORBANUATWY» TOU
BIBAloU 0dnyLWV 1) eTiOKEDOe(TE TN dLAdIKTUAKH ToTtoBeCia
www.kenwoodworld.com.

® ExcTe UTT OWLY OTL TO TIPOIOV KAAUTITETAL ATtd £yyUNnon, n omoia
elval cUudwvn e OAEC TIG VOULKES DlATAEELG TToU adopolv
TUXOV UDIOTAMEVN EYYUNON KAl DIKAUWIATA KATAVOAAWTWY OTN
XWPA 0TNV OTIola AYOPACTNKE TO TIPOIOV.

® Edv To TIpoldv Kenwood Ttou €XETE ayopAoel DUCAEITOUPYEL
f Bpelte TUXOV EAATTWHATA, OTEIATE TO N TTAPAdWOTE
TO o€ e€ouciodoTnuévo Kévtpo >€pBig tng KENWOOD.
A eVNUEPWIEVA OTOIXEIQ OXETIKA UE TO TTANCIECTEPO
eEouolodotnuévo Kévtpo >€pBic tTng KENWOOD, sttiokedOeite
TN dladIkTuakr Tottobecia www.kenwoodworld.com i tn
ALAdIKTUAKN ToTtoBecia TTou adopd CUYKEKPIUEVA TN XWEA CAC.

® KataokeudoTnke otnv Kiva.

SHMANTIKEXZ NAHPO®OPIEZ lNA TH ZQ>TH ANOPPIWVH

TOY MPOIONTOX SYM®QNA ME THN EYPQMAIKH OAHIIA
ZXETIKA ME TA ANNOBAHTA HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
EZONAIZMOY (AHHE)

>T0 TEAOC TNG WHEAUNG CWAC TOU, TO TIPOIOV DEV TIPETIEL VA
ATIOPPITITETAL UE TA ACTIKA aTtoppiuuaTa.

Mpétel va amoppldOel o edIkA kévTpa dladopoTolnuevns
OUAAOYNC ATIOPPILUATWY TIOU 0piouV Ol DNUOTIKEC APXES
oToucg GOPE(C TIOU TTAPEXOUV AUTAV TNV uTtnpecia.
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Zuvtayn

20N via Asuko Pwul
10ml/2 KouT. YAUKOU Enpn haytd
(TOU TUTIOU TTOU TTIPETIEL VA
SlaAuBel og vepd) 5ml/1 KouT.
YAUKoU Zdaxapn

260ml Zeoto vepd

450 yp. aAeupt yia Yol

5ml/1 KOUT. YAUKOU OAATL

15g Aapdi

1 ToTtoOeTACTE OTO UTTOA
QAVAMELENG TNV €NPN KAV,
Tn ZAxapn Kal To VEPO Kal

adroTe TO Uelyua va adplosl

H cwotr Bgpuokpacia vepou
TIPETIEL va elval oToug 43°C
Kal prtopel va etuteuxOet
AVApELyVUOVTAG €va Tlto
BpaoTtd vepd e dUo Tpita
KoUO vePO.

2 MpoocBeote ta uttdAota
cuUoTATIKA. NMpocapudoTe
Ta e€apThuaTa CUMWUATOC
oTO Ui€ep xelPdQ Kal HETA
AVALEIETE TA CUOTATIKA
0€ XAUNAR TaxUTNTA €WC
OTOU evowlaTwOEl TO
aAeUpl. Emelta auEénote tnv
TaxUTNTA Kal CUMWOTE VA
TieP(TIoU 2-3 AETTTA, EXPLS
OTOU N CUUN YIVEL LAACKD
KAl EAAOTIKA. KaAute ue
Aadwuevn dladavn peuBpavn
Kkal adrote TN JUuN va
douokwoel og e0Td UEPOC
via 45-60 Aemttd.

3 Adou adalpgoete Tto WUifep
amnd tn BAon via va To
XONOWLOTIOINOETE WS UiEep
XEPOC, JUMWOTE Eava TN
ZUun oTN WEVLIoTN TaxUuTNTA
via 30 - 45 deutepOAETTTq, UE
Ta e€apTAuaTa CUMWUATOC
LUECQ OTO JElyua.

4 MAdoTe TN dUuNn o
dpavtdora n poAd Kal
TOTIOOETAOTE TA OE
Aadwueva Tagid doupvou.
KaAupte pe Aadwuevn
dladpavn peuBpdvn Kal
adriote To Tai o deotd
LEPOC €Wg OTOoU N Uun
dmAaoclaotel o ugyeboc.

5 WAoTe o TIPoBEPUACUEVO
doupvo otoug 230°C/Evdelén
vkadlou 8 yia 20-25 Aemttd
(yia dpavtloira) r 10-15
AETITA (VA pOAQ). Otav sivat
€touun, n dUuN TIPETIEL VA
akouyetal koUudla oTav tTn
XTUTIATE eAadpd otn Bdon
ne.



OdNYyOC AVTILETWTILONG TIPORANUATWY

MpéBAnua

Attia

Auon

To ui&ep xelpodg
dev Aeltoupyel.

AgV UTTAPXEL
peuuQ.

EAEvETE €dv N cuoKeUn
elval ouvdedeugvn otnv
Tpida.

To e€dpTnua
JUUWMATOC UE
TOV OAKTUALO dev
cloxXwpel otnv

MNpootaBeite va
TOTIOOETNOETE
TO €€dpTNUA
JUPWUATOC o€

To e€dpTnua UpWUATOoC
LE TOV OAKTUALO Talpldldel
UOVO oTNV UTIodoXH O

UTTIOdOXN. AdBoc uttodoxn.

To ui&ep xelpdg | H etiAeyugvn AuEAOTE TNV TAXUTNTA.
apxidel va TaxuTnTa sivat

XAUNAWVEL TIOAU XAUNAN.

TaxutnTa n va
Kkataroveitat
KATA TNV
ene€epyaoia.

‘Exete uttepBel

TN CUVIOTWMUEVN
TIoCcOTNTA.

AvaTtpeETe OoTOV THivaka
OUVIOTWMUEVNG XPNoNG

via TIg TaxUTNTEG Kal TIQ
TIOOOTNTEG ente€epyaoiac.
[Ma dupeg N maxuppeuoTa
UEVUATA VIa KELK, UNV
XPNOUUOTIOLEITE TN CUOKEUN
vla TieplocdTeEPO attd 3
AeTITA XWwplg dlakorin 15
AETTTWV.

Ta uypd
CUCTATIKA

) TO aAeUptl
TIETAYOVTAL
UTTEPBOAIKA
Katd TNV
ene&epyaocia.

H eTtiAeyEVN
TaxyTnTa sival
TIOAU UYNARA.

ETtAEETE XauNAOTEPN
TAXUTNTA OTNV aPXN KAl
au&dveTe TNV 00O TO
Uelyua vivetal Tio mnxto.

To UTTOA eival
TIOAU pNXO N KO
ViQ TA UAIKA TTou
erie€epyAleoTE.

ETtAEETE UTTOA avAuEelEng
KATAAANAOU eyEdBouc.

Ta e€apTAnaTa

deV UTTOPOUV va
adalpebouv amod
TIC UTTODOXEC.

O emAovyeac
TaxutnTag dev
BplokeTal otn
0gon «O».

Ma va adalp€oste TA
e€aptnuata, BeBalwbeite
OTL 0 JLAKOTITNG ETUAOYNC
Bploketal otn B€on
arnevepyottoinong «O» kat
ATTIOCUVOEOTE TO Wi€ep
XEPOG arttd TNV Tpida.
MNatriote To Epyaieio
SureEject™..

To kourttl
Aettoupyiag
TIAAUOU dev
A€lTOUpPYEL.

H povdda potep
Oa AslToupyel via
600 dlaoTNuA

0 dlAKOTITNG
ETIAOYNC
TIAPAEVEL OTN
OUYKEKPLEVN
Ogon.

SUpETE TOV ETUAOYEQ
TaxyuTnTag otn O¢on (P)
via xprion o€ cuvtoua
dladoxIkd dlaoTAAaTa
AElTOUPYIAC OTN KEYIOTN
TaxutnTa.
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Pycckumn

CM. MAAIOCTPALIUKN Ha NepeAHeil CTpaHuue

Mepbl 6e30MacHOCTM

BHMMaTEAbHO MPOYTUTE N COXPaHUTe
3TY UHCTPRYKLMIO.
PacnakymnTe n3aeAne M CHUMKUTE BCe
YMaKOBOYHbIE APAbIKU
[Mon MOBPEXKAEHUU BUAKU UAK LLIHYPA
BO M3beXKaHre pUCKa X HEOOXOAMMO
3aMeHNVTb B KoMMaHunm Kenwood

MAV aBTOPU30BAHHOM CEPBUMCHOM
LeHTpe Kenwood 13 coobparkeHuni
6e30MacHOCTMW.
HE CAEAYET o6pabaTtbiBaTb
ropsiuMe MHrpeAUeHTbl.
HenpepbiBHaa pa6oTa npubopa
He AOAXXHA MpeBbIlaTb NpeAeAbl,
YKa3aHHble HUXXe; N0 OKOHYAHUM
YKA3aHHOro nepumoAaa caeayer

Ha BpeMs OCTaHOBUTb paboTy.
MpeBbilLLeHne AONYCTUMOro
BpeMeHU o6paboTku MoXxeT
NPUBECTU K NOBPEXAECHUIO

npuéopa.
OyHKUMSA/ | MakcumansHoe| HTepBaA
Hacaaka BpeMA MEXKAY
PaboTbl | MepmroAaMm
PaboThl
B3O6mBaAKM 6 MVH | BbikArOUMTE
TecToMellankn| 3 MUH npurbop
[yCcTble N3 CeTu U
CMEeCU AAS AavTe eMy
TOPTOB OCTbITb B
XAebHoe TeyeHme
TECTO 15 MUH.

® HyKOraa He nmorpy»<amte Koprnyc
PYYHOrO MUKCEPa B BOAY M He
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AOMyCKamTe nmnonasaHusa BAaruv Ha
LLHYP NAUM DAEKTPUYECKYIO BUAKY.
[Nepea NCMOABb30OBaAHMEM MUKCEPA
ybeamTechb B TOM, YTO LUHYP
MOAHOCTbBIO PAa3MOTaH.

ChepMTe 3a TeM, YTODbI Ballu
MaAbLibl, BOAOCbI, OAEXAA U
npeAMeTbl KYXOHHOW yTBapK

He OKas3aAMCb MOOAMN3OCTU OT
ABVDKYLLIMXCSA YacTen npmnbopa.

He aonyckamTe, 4YToObl LLUHYP
COMPUKaCaACsa C ropadyen
MNOBEPXHOCTbIO MAW CBELUMBAACS
TaM, FAE AO HErO MOXXET AOTAHYTbCA
pebeHOoK.

HuKkoraa He MoAb3yUTECh
MNOBPEXAEHHBIM PYYHbBIM MUKCEPOM.
[Mo3aboTbTecb O TOM, YTOObI €ro
NPOBEPUAN NAM OTPEMOHTUPOBAAM.
CM. pasaen “ObcAay>kmBaHMe M
3aboTa o0 nokynaTeAax”.

Hukoraa He noAb3ymTecb HaCapAKOW,
He BXOAALLEWM B KOMMAAEKT MOCTaBKW.
[Nepep MOHTaXKOM, AEMOHTa>XKOM
AV YNCTKOW BCErAa BbIKAKOYaAMTE
NPUOOP M OTCOEAMHANMTE ero oT
IAEKTPOCETU, ECAU Bbl OCTaBASAETE
ero 6e3 npucMoTpa.

Morbopbl MOMYT UMCMOAB30BATHCH
AMLIAMU CO CHUXKEHHbIMU
dU3MYECKMMU, CEHCOPHBIMU UAK
YMCTBEHHbIMW CMOCOOHOCTAMM, a
TaK>Ke AMLUAMUM C HEAOCTATOYHbIM
OMbITOM UAM 3HAHUAMKN, €CAUM OHU
HAXOAATCA MOA HAaDAKAEHMEM

UAW TTIOAYYUAN MHCTPYKUMK MO
6e30MacHOMY MCMOAb30BaAHUIO
YCTPOWCTBa U €CAU OHWM MOHUMAOT
COMPSAXKEHHbIE C 3TVM PUCKMN.
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® HernpaBWAbHOE MCMOAB30OBaHME
Nprbopa MOXKeT NMPUBECTU K
MNOAYYEHMIO TPABMBbI.

® PacyeT pacxoaa dHepPrmm OCHOBAaH
Ha paboTe HaCaAKM AAA HAPE3KU.
Apyrme HaCaaAKM MOryT MOTPebAATb
MeHbLLE HEeprunun.

® 33 AeTbMW HEODOXOAMMO
npUcMaTPVBaTb, YTOObI OHW He
UrpaAm Cc NPUOHOPOM.

® [Mpnbop He NpeAHasHaYeH AAS
MCMOAB30BaHUA AETbMU. XpaHUTe
NPUVOOP M ero WHYypP B HEAOCTYIMHOM
ANS AETEN MecTe.

® OTOT ObITOBOW SAEKTPOMNPUOHOP
pa3peLlaeTca NCMNOAb30BaTb TOABKO
MO ero NPAMOMY Ha3HaAYEeHUIO.
KomnaHma Kenwood He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU, €CAM MPUBOP
MCMOABb3YETCHA HE MO HA3HAYEHUIO
AWM HE B COOTBETCTBUN C AAGHHOM
MHCTPYKLMEN,

Uucrtka

® [lepep YMCTKOWM BCErAa BblKAKOYaMTE
NprboP, BbIHMMaANMTE BUAKY U3
CeTU 1 CHMMaMTe B3OMBAAKU LA
TeCTOMELLAAKMN.

® HiKOrpAa He Morpy»kamTe Kopnyc
PYYHOrO MMKCEPa B BOAY W HEe
AOMYCKanMTe nonapaHnga BAarm Ha
LLUHYP N SAEKTPUNYECKYHO BUAKY.

® AAS UNCTKUN AETAAEN HUKOTAA
He MOAb3YyMTEeCh abpas3nBHbIMU
CpeACTBaMU.

MepeA NOAKAIOUEHUEM K CETU SAEKTPONUTAHUSA

® YBeaMTeChb B TOM, YTO DAEKTPONUTaHME B BaLLEM ceTu
COOTBETCTBYET XapakTepUCTUKaM, YKasaHHbIM Ha 3aaHen
NOBEPXHOCTWN PYYHOrO MUKCEPa.

® [Mpubop cooTBeTCcTBYET AMpekTuse EC 1935 / 2004 o
MaTepuanax U N3AeAMNaX, NMpeaHasHauYeHHbIX AAS KOHTaKTa ¢
MULLEBBIMU MPOAYKTaMU.
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MepeA ncnoAbsoBaHueM
PY4YHOro MMKCepa BrnepBble.

BbiMonTe aAeTanun (CM.pasapen
“YucTka’).

OCHOBHble
KOMMOHEHTbI

Q @O ©® ©

[NepekAtoyaTeAb CKOPOCTH
M VIMMYABCHOrO peXknmMa
MNepexkAtodaTeAb Tool
SureEject™

Mukcep

B3buBanku
TecToMellanka

TecToMellanka €
MaH>xeTom

CeepTbiBaHMe LWHYPa

Kak mMoAb30BaTbCH
PYYHBIM MUKCEPOM

1

BcTaBbTe B3OUMBAAKN UAK
TECTOMELLaAKM, MOBEPHYB
1 MOATOAKHYB AO YEeTKOro
LL|eAYKa.

Ba)kHo: Yb6eanTeCh B TOM, YTO
TecTOMeLLaAKa C MeTaAAMYEeCKOM
MaH>eTOoM NPaBUAbHO
YyCTaHOBAEHa B rHe3ae O (cM.
cxXemy).

2
3

BcTaBbTe BUMAKY B CeTb.
YcTaHoBuTe B36UBAAKM/
TecToOMelLaAKV/ B Yally
MOAXOASLLErO pasmepa,
npeABapUTEAbBHO MOMECTMB
TYAQ VHTPEAVEHTDI.
BkAlounTe B ceTb 1 BbibepuTe
CKOpOCTb (cM. TabanLy
PEKOMEHAYEMbIX CKOPOCTEN).
1o Mepe cryleHnsa cmecu
YBEAMYBbTE CKOPOCTb.

[Tpn 3aMeAAEHHOW UAK
3aTpyAHeHHOM paboTe
npubopa yBeAnybTe
CKOPOCTb.

[NepemMecTnTe CeAeKTop
CKOpPOCTU B nonoxeHwme (P)
AAS VICMTOAB30BaHMA MUKCepa
KOPOTKUMM MPOMEXKYTKaMK C
MaKCMMaAbHOW CKOPOCTbHO.
MpunMedaHme: ABUraTeAb
OyaeT paboTaTb TOABKO AO
Tex nop, Noka PeryAaTop
HaxoAMTCSA B AQHHOM

MOAOXKEHN.
Koraa cMecb AOMAET AO
HEOBXOAMMOM KOHCUCTEeHLMN,
BEPHUTE PErYAATOP CKOPOCTU
B noAoxkeHune “0” (BbIKA.), a
3aTeM V3BAGKNTE B36UBAAKM/
TecToMellaAKM 13 Yaluun
ABUKEHVEM BBEPX.

YTOobbl M3BAGYL MHCTPYMEHTHI,
ybeanTeCh B TOM, YTO
PErYAATOP CKOPOCTU
HaxOAMTCSA B MOAOXKEHUN

“0”, a BUAKa BblHyTa 13

ceTn. AAS PasbAOKMPOBKMU
MHCTPYMEHTOB HaXkMuTe Ha
nepexkAtodaTeAb SureEject™.

MpwvmedaHwe: Mpu U3BAEYEHWN
MHCTPYMEHTOB AEPYKUTE
MUKCEep Haa Yaluen.

Ba>kHo:

TOABKO AAST TECTOMELLAAOK.
[pK NMPUrOTOBAEHUN XAEBHOro
TecTa peKoMeHAyeTCs, YTobbl
BEC MYKW B BbINekaemMom
nopumum TecTa He NpeBbllaA
450 r.

CBepTbiBaHMe LHYypa

@

ObepHUTE LLHYP BOKPYT
OCHOBaHWA MUKCEPa, NCMOAb3YS
3aXKUM AAA ero drKcaumm.

CoBeTbl
® [pu B3GUBaHWM cMecen

AASI TOPTa UCMOAB3YNTE
CAVMBOYHOE MACAO NAM
MaprapuH KOMHaTHOWM
TeMnepaTypbl MAN
pasMarymTe nx nepea
MCMOABb30BaHMEM.
BbibepuTe yally AAG
CMeLLMBaHUA MOAXOASALLErO
pasmepa, UTobbl N3bexkaTb
130bITOYHOW 3arpy3Ku.
ECAM Bbl XOTUTE CMewWVBaTb
60OAbLLME KOANYECTBA

AU BOAee TyCTble cMecu,
CHUMUTE MUKCEpP C
OCHOBaHWs 1 UCMOAb3YMTE
yally COOTBETCTBYHOLLEro
pasmepa.

n7




® [pu B36MBaHUM CAVMBOK PEKOMEHAYTECA MCMOAb30BaTh Yallly C
BbICOKWMM CTEHKaMU, 4TOObI BPbI3I BbIAO KaK MOXKHO MeHbLLE.

® [0 AOCTUNKEHUN HEOBXOANMOM KOHCTUCTEHLMU HEMEAAEHHO
OTKAIOUUTE Mpubop.

PekoMeHAYeMble CKOPOCTU 1M MaKCHMMaAbHas
3arpysKa

CAeayeT MIMeTb B BUAY, UTO 3TO TOABKO pPeKoMeHAaLMK K
CKOPOCTb, KOTOPYIO Bbl BbIOMpPaeTe, 3aBUCUT OT Pa3MepoB Yallu,
NHIPEAMEHTOB, KOTOPbIE Bbl CMELUVBAETE, UX KOAMYECTB U BalLMX
NPEeANOUYTEHUN.

[MoCcTeneHHO yBeAUYMBaNTE CKOPOCTb AO 3HAUYEHUIN, YKa3aHHbIX
HKe.

Tun NnpoAyKTOB \ﬁ' C
MAX ‘ 7) (MUH)
B36uBaAku
AnuHbI BeAok 1-10 Bbicokas - 1-3
(30 g-300 g) | MakcuManbHas
B36uBaHMe CAMBOK 200 - 500 MA Huskasa - 2-3
(Bpema obpaboTku BblCcOKasd
BapbMpyeTCcs B
3aBMICUMOCTW OT
COoAEPYKaHWMS >KMpa B
CAVIBKaXx).
YHMBEPCAaAbHbIE Obuwwnn 1,6 kr Hunskaqa - 1-2
cmecu “Bece B Bec BblCOKas
oAHOM”
Cmecu ang TopToB | ObLmin 1,6 kr Hunskaa - 4 -5
C B36MBaHUEM Bec BblcoKast
Kpema
Kunakoe tecto 1 AnTP MaKcUMaAbHasa 1
[NepeTupaHme »xupa c 250 r Bec MUHMMaAbHaA 4
MYKOW. MYKW - HU3Kasd
N0bBaBUTb BOABI AAS 1
CMeLUVBaHNA HIPeAMEHTOB Hwskana
BbINEKAEMOro U3AEAUS.
PPYKTOBbIV TOPT. 900
B36uBaHwue xxupa 1 caxapa. | Obwmn Bec | MakcuManbHasa | 3 - 4
MocTeneHHoe pobaBAeHME
MYKW, PYKTOB U T.A. MuH1UMaAbHasa 1
- HM3Kas
TecTOoMelLaAKHU
Xneb Bec 450 r Bblcokas - 2-3
MYKU MaKCKMaAbHas
ObLwmm 750 r Bbicokas
Bec Moche 30 -
PaCCTOMKM 45 cek
paszoMHUTe
MOBTOPHO *

AONOAHUTEAbHas HacapKa (B KOMMAEKT NOCTaBKU HE BXOAMUT)
ANASA 3aKaza MUHU-U3MEeAbUYUTEAA CM. pasaen “OBCAy>KMBaHME U
3abo0Ta 0 nokynaTeAax”.
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ObCcAy>KMBaHMeE 1 3a60Ta O MoOKynaTeAax

® EcAu B paboTe Npmrbopa BO3HUKAM Kakme-ANBO HEMOAAAKN,
nepea obpalleHNeM B CAY>KOY MOAAEPYKKN 3aMANTe Ha canT
www.kenwoodworld.com.

® [IOMHUTE, YTO Ha NPKMOBOP pPacnpPOCTPaHAETCA rapaHTs,
oTBeYatoLLas BCEM 3aKOHHbBIM MOAOXKEHNAM OTHOCUTEABHO
CYLLECTBYIOLLEN rapaHTyM 1 NpaB NoTpebrTeAsa B TOM CTpaHe,
rae npubop 6biA MpUobpeTeH.

® [1pU BO3HMKHOBEHUK HEMCMPABHOCTU B paboTe nprbopa
Kenwood 1AM npu obHapys>KeHUN KakX-Anbo aedeKToB,
MOXaAyMCcTa, OTMNpaBbTe UAM NpuHecuTe Npubop B
aBTOPU3MPOBaHHbLIV cepBUCHbIV LieHTP KENWOOD. AkTyaAbHble
KOHTaKTHble AaHHble cepBUCHbIX LieHTpoB KENWOOD Bbl
HamaeTe Ha canTe www.kenwoodworld.com nAM Ha canTe AASA
Ballew CTpaHbl.

® CaenaHo B KuTtae.

BAXXHASI UHOOPMALMUSA MO NPABUABHON YTUAUSALNN
U3AEANA COFAACHO AUPEKTUBE EC NO YTUAU3ALIUU
3AEKTPUYECKOIO U SAEKTPOHHOIO OBOPYAOBAHUSA
(WEEE)

[0 UCTeUYeHUN CPOKa CAY>KObl U3peAre HeAb3s BblDpachiBaTb Kak
O6bITOBbIE (FOPOACKME) OTXOAbI.

M3aenne carepyeT nepeaaTb B CNeUMaAbHbIM KOMMYHAAbHbLIV
MYHKT PasAAbHOro cbopa OTXOAOB, MECTHOE YUPEXKAEHNE AV B
npeAnpuaTMe, OKasbliBatoLLee NoAOOHbIE YCAYTI.

MHdopMauma o koae OBPATTE BHMMAHWME:
AATbl MOXKET HaXOANTbCS [MepBble ABe LUMdpPbI

Ha HV>KHEer MOBEPXHOCTU 0603HauYatoT roa, MOCAEAHME
MPOAYKTa UAM OKOAO ABE UMdpbl - MOPAAKOBbIN
TabAMUKN C TEXHNYECKVMU HOMEP HEeAEAM roaa.
AaHHbIMU. KOA AaTbl MOKasaH Hanpumep: 4-a Heaensa

B BMAE KOAA FOAa M Mecaua, aHBapa 2021 roaa = 21T04
3a KOTOPbIM CAEAYET HOMEP

HeAEAN.
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EAL

Moaenb TYPE: HMP50
Hanpsykenre | 220 - 240 B
YacToTa 50 -60 Ty
KoAebaHUin
MoLHOCTb 650 BT
YcaoBus Temnepatypa: oT +
XpaHeHnsa 5°C po + 45°C
BAaXHOCTb:
<80 %.
Cpok He orpaHunueH.
XpaHeHus
Cpok 2 ropa (5 neT ans
CAY>KObI OTAEABHbIX BUAOB
TOBapa).
YcnoBua YTUAU3MPOBATDL B
YTUAM3aUMN | COOTBETCTBUM C
3KOAOTMYECKMMM
TpeboBaHUAMMN.
YcnoBusa Bo Bpema

TPAHCMOPTUPOBKM | TPAHCTIOPTUPOBKM,
He BpocaTh U He
NMOABEPraTb U3AMLLIHEN
BMOPAUMM.

YcnaoBus
peaAmn3aumm

MpaBuaa
peaAM3aLmm
TOBapa He
YCTaHOBAEHbI
M3roTOBUTEAEM,
HO AOAXKHbI
COOTBETCTBOBaTb
DPErnoHaAbHbIM,
HaLUMOHAABHBIM 1
MEXAYHaAPOAHBIM
HOPMaM n
CTaHAaPTaM.

AAPEC MPOU3BOANTEAS:
Kenwood Limited, New Lane,

Havant, Hampshire PO9 2NH, UK

MIMAOPTEP U YNOAHOMOYEHHas
opraHm3auva Ha NPUHATKE
NnpeTeH3unn:

OO0 «AeAoHrn», Poccus,
127055,

MockBa, yA. CyLiéBckas, A. 27,
cTp. 3

Ten. +7 (495) 781-26-76

PeuenTt

TecTo AAG BEeAOro
xAeba

10 MA/ 2 YalHbIX AOXKKW CYXMNX
APOXOKen (MCMOAb3YMTe COpPT,
TpebyroLLKIN BOCCTAaHOBAEHUSA)
5MA / 1 4anHaa AOXKKa caxapa
260 MA TenAom BOAbI

450 r XxAeBHOM MyKU

5 MA/ 1 4arHasa AOXKa COAM

15 F KYAVMHAPHOIO >KK1pa

1 MNMomMecTuTe cyxme APOX>KU
C CaxapoM 1 BOAOWM B Yally
AAS MepeMelLnBaHms 1
ocTaBbTe A0 0b6pa3oBaHUA
rneHbl. TemMnepaTypa BOAbI
AOAKHa BbITb 43°C, 1 ee
MO>KHO MOAYYUTb, CMeLLaB
TpeTb obbemMa KUMsALLEN BOAbI
C ABYMS TPETAMU XOAOAHOM.

2 AobaBbTe OCTaAbHble
MHIpeAMEHTbl. YCTaHoBUTe
MelLLaAKK B Py4YHOM MUKCeP,
3aTeM nepemMellanTe
MHIPEAMEHTbI Ha HU3KOW
CKOPOCTW AO MOAHOTO
nepemMeLLIMBaHna C MyKOW.
3aTeM yBeAnUYbTE CKOPOCTb
N AaVTe TeCTy 3amMellaTbCs B
TedyeHmne NPUBAM3UTEAbLHO 2 -
3 MUHYT, MOKa OHO He CTaHeT
FAQAKUM U DAACTUYHBIM.
HakpomnTe cMasaHHOM MacAOM
KYAUHAPHOW MAEHKOW U
OCTaBbTe B TEMAOM MecCTe A0
noAHATVA Ha 45 - 60 MUHYT.

3 CHoBa nomMecuTe TecTo Ha
MaKCHUMaAbHOW CKOPOCTU B
TeyeHue 30 - 45 MUHYT, He
YAAASAA MeLIaAOK U3 CMeCu.

4 MpuaanTte TecTy GopMy
By XaHKU UAU ByAOYEK U
MOMECTUTE Ha MPOTUBEHD,
CMa3aHHbIV >KNPOM.
HakponTe cMasaHHOM MacAOM
KYAUHAPHOW MAEHKOW U
OCTaBbTe B TEMAOM MecCTe,
rnoKa pasMep ByXaHKU He
YBEANYNTCH BABOE.

5 lMeknTe B NpeABapUTEABHO
pa3orpeTon AyXoBke
npw rasoBov oTMeTke 8
TeMmnepaType 230°C B
TeyeHue 20 - 25 MUHYT (AAd
OyxaHKn) UAKM 10 - 15 MUHYT
(ans bynodek). O roToBHOCTM
MOYKHO CYAMTb, MOCTYy4YaB Mo
HUXKHEW YacTun U3ALAMA: 3BYK

-IZO AOAXKEH ObITb FAYXUM.



TabAMLa NOWCKa W yCTpaHeHna
HencnpaBHOCTEW

HeucnpaBHOCTb

MpuunHa

YcTpaHeHue

Py4HoM Mukcep
He paboTaeT

HeT nutaHuna

Y6eAnTeCh, B TOM, 4TO
nprbop BKAKOUEH B CeTb.

TecToMelLaAKa
C MaH>KeTow He
BCTaBASIETCA B
rHe3A0.

TecToMelwanKka
yCTaHaBAMBaeTCs
He Ha TOM rHesae.

TecToMellaAKa C MaHXeTom
MOAOWAET TOABKO K MHEe3AY

PaboTa py4dHoro | BbibpaHa YBeAnUYbTE CKOPOCTb.

MmKcepa CAMULLKOM HK3Kaa

3aMepndeTcsa CKOPOCTb.

VAW CTAHOBUTCA | MpeBbILLeHO CM. "PekoMeHAayeMble

3aTpyAHEHHOM PEKOMEHAOBAHHOE | CKOPOCTW 1 MakCKMaAbHas

B npouecce KOAMYECTBO. 3arpyska”, rae ykasaHbl

o6paboTku. CKOPOCTH U 06BEMBI
npoAykToB. [pwu
0bpaboTKe TecTa AW
rYyCThbIX CMecel AAS TOPTOB
He AOMycKawTe, YTobbI
MuKcep paboTan 6oaee 3
MUHYT 6€3 15 -MUHYTHOIro
rnepepbiBa.

YpesmepHoe BblbpaHa CHauaAa BblbepnTe 6oAee

pa3bpbI3rMBaHyie | CAULIKOM BbICOKAs | HM3KYHO CKOPOCTb, a

VAU pacrbiAeHMe | CKOPOCTb. 3aTeM yBeAMYbTE MO Mepe

MYKW B MpoLecce

CrylleHmna cMmecu.

0bpaboTKu.
CAVLLKOM MeAKkas | BolbepuTe dawy AAs
VAW MaAeHbKas CMeLUVBaHMSA MOAXOAALLErO
yalua AAS pa3mMepa.
VHIPEeAVEHTOB,
noAaBepratLmxcs
obpaboTke.
HeBO3MOXKHO Peryaartop AAS N3BAEYEHUA
N3BAEYDL CKOPOCTW He WHCTPYMEHTa PeryAsaTop

VHCTPYMEHTbI U3
rTHE3A.

YCTaHOBAEH B
noAo>keHwe “0”.

CKOPOCTU AOAKEH DbITb
B MOAOXeHnM “0”, a
SAEKTPOBKAKA PYYHOrO
MuKcepa BbiHyTa U3
po3eTkn. HaxkmnTe Ha
KoMaHAy Tool SureEject™.

KHonka
MMMYABCHOIO
pexxkmma He
paboTaeT.

ABuUraTtenb byaeT
paboTaTb TOABKO
AO Tex nop,

rMoKa peryAaTop
yAEpP>KMBaETCH

B HY>KHOM
MOAOXKEHUN.

lNepeMecTnTe CeAekTop
CKOPOCTW B MOAOXKEHWE
(P) AN MCMOAB30OBaHUA
KOPOTKMMUM MPOMEXKYTKaMu
C MaKCUMaAbHOM
CKOPOCTbIO.
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Kayincisaik

Ka3akwa

AAADbIHFDI 6eTTeri cypeTTepAi XasbiHbi3

OcCbl HYCKaYAbIKTapAbl MYKUAT
OKbIHbI3 YKOHEe KeAelleKTe

NanAaAaHYFa CaKTaHbl3.

BapAblK OpaybllUTbl >xoHe DeAriAepiH
AAbIM TaCTaHbI3.
Erep alwa HeMece KabeAb
3aKbIMAAAFAH DOACA, OA KaVYIMCi3AIK
MaKCaTbIHAA KAYINTiH aAAbIH aAy
VLiH Kenwood HemMece eKIAeTTI
Kenwood »xeHaeyLUICi TapanblHaH
AYbICTbIPbIAYbI KEPEK.
blCcTbIK MHFrpeAUEHTTepPAI
©OHAEMEHI3.
KYPbIAFbIHbI Y3iAicCi3 TOMeHAE
KOpPCEeTIiAreH yakbITTaH acbipa
nampaAaHyFa 60AManAbl. ¥3ak,
YaKbIT Y3AIKCi3 nanAaAaHy
KYPbIAFbIFA 3aKbIM KEeATIpYi MYMKIH.

DOYHKUMSA/ [MakcuManabl|  YKyMbicTap
CanTtamMa MKYMbIC apacblHAAFbI
VaKbITbl | V3IAIC MepP3iMi
byAaraybllTap| 6 MUH
KamblIp 3 MUH Ky PbIAFBIHBI
MAeriuTep aXKblpaTbIm,
buckBuUT 15 MUHYT
KOCMaAapbl CYbITbIMN
HaH aAbIHbI3
KaMblpbl

KoAMEeH apaAaCTbIPFbILLUTbIH
KOPMYCbIH CyFa CaAyFa, CbIMbIH He
allacblH bIAFAAAAYFa DOAManADI.
KoAMEeH apaAaCTbIPFbILLTbI
MNarMAAAAHY aAAbIHAA CbIMHbBIH TOAbIK
YKA3bIAFAHbIHA KO3 »KEeTKI3IHi3.
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CayCaKTapblHbI3AbI, LUALLbIHbI3ADI,
KMIMIHI3AI YXOHE bIAbIC-aaKTapAbI
SKbIAXKbIMaAbl OBAIKTEPAEH ayAaK
YCTaHbI3.

CbIMAbI bICTbIKKA TUKOI MYMKIH »epre
HemMece DanaAapAblH KOAbl YXeTeTiH
KePAE CanbblpaTbin KOMMaHbI3.
3aKbIMAAAFAH KOAMEH apaAaCTbIPFbILLTbI
nanmaanaHbaHbl3. OHbl TEKCepPiHi3
HeMece »XOHAETIHI3: «KbI3MEeT KepceTy
YKOHE TYTbIHYLLBIAGPABI KOAAAY» OOAIMIH
KapaHbl3.

PyKcaT eTIAMereH TipKeMeHi
ellKallaH KOAAAHOAaHbI3.

Erep KypbIAFbl KapaycCbl3
KAaAAbIPbIAGTbIH DOACa HeMece
KYPaCTbIpYAaH, ODOALLEKTEeYAEH He
TazanayAaH OYPbIH OHbl 9PKaLLaH
OLipIn, KyaT Ke3IHEeH a>kblpaTblHbI3.
BYA KYpPaA OAapAbIH KYPAAAbI KayIMci3
KOAAAHYbI TYPAAbl HYCcKay bepince
HemMece Dacka apaMHbIH BakblAaybIHAA
DOACA YKoHe OAAPAbIH TYbIHAAY b
MYMKIH Kayin TypaAbl TYCiHiri 6oACa,
DIAIMI HEMece TaXKipMbeci >KeTKIAIKCI3
HemMece PU3MKAAbIK, Ce3y HemMece
oMAay KabiAeTi Hallap apAaMAAP
KOAAGHYFa apHAAFaH.

KypaAAabl AYPbIC KOAAGHDAY
HOTUXKECIHAE 3aKbIM KEeAYI MYMKIH.
HoMuHaAAbl KyaT YCaKTafFblLL
TIPKEMECIHE HETI3AEAreH. ©3re
TipKeMeAep a3blpak KyaT »>KyMcaybil
MVYMKIH.

BaAanapabiH KYPbIAFbIMEH
OVHaMayblH KaAafFaAay Kepek.

ByA Kypanabl banarap KOAAAHDOAY Kepek.
KypaA MeH OHbIH CbIMbIH BaAaAapPAbIH
KOAbBI YXETMEWTIH »epre KOMbIHbI3.

123



KYPbIAFbIHBI TEK VI LWapyacbiHa
DaMAaHbICTbl KOAAAHbIHbI3Z.Erep
KYDbIAFblI ©3 MIHAETIHE Cal MakcaTTa
KOAAAHbIAMAca HeMece bepiAreH
HYCKAYAbIKTbl AYPbIC CaKkTaMaraH
KarFpaanaa Kenwood KoMMmaHMAachl
eLLKaHAAW »ayanKepLiAIKTI 63
MOWHbIHA aAManAbI.

TasaAay

Tazanay aAAbIHAA KYPbIAFbIHDI
OLLIPIN, TOKTaH a>XblPaTblHbI3

>KoHe OYAFaYybILLITaPbIH HE KaMbIp
MAEriILITERIH aAbIMN TaCTaHbl3.
KOAMEH apaAacCTblpFblL KOPMYCbIH
CyFa CaAyFa HEMEeCE CbIMHbIH He
allaHblH bIAFAA ODOAYbIHA MYMKIHAIK
bepMeH;is.

BoeAlleKkTepAl TazaAay YLWIiH KblpFblLL
3aTTap KOAAAHDOAHbIS.

Tokka Kocnac 6ypbiH

DAEKTP KyaTbl KOA MUKCEPAIH apTKbl >KaFblHAA KOPCETIAreH
KyaTneH 6ipael BOAYbIH TeKCEpPIHI3.

BYA KYPbIAFbI TaFraMMeH 6ipre KOAAAHBbIAATbIH MaTeprarAap MeH
3aTTap 6oMbiHLWa 1935/2004 EC epexxeciHe calt KeAea|.

KOAMeH apaAacTbIpFbIlWIThI KO/\MeH
aAFall NaMAaAaHy aAAbIHAA

® HoAlleKTepiH >KYblHbI3

aPaNaCTbIPFbIWTbI

(“Tazanay” 66AIMIH KapaHbI3). nanAaAaHy VLLIH

1 ByAFaybllUTapAbl HeMece

I_IepHe KaMmblp ByAFaybILLITapAbI
CaAbIHbI3 — AYPbIC CbIPT €TKeHi
@ PKBINAGMABIK HKEHE cesiAreHLle byparn 6acblHbI3.
VIMITYABC CeAEKTOpPbI MaHbI3AbI: METAAA >KaFacbl 6ap
@ SureEject™ kypanbl KaMblp OYAFaybILL OMbIKKa O
@ ApPaAacTbIPFbILL AYPbIC CaAblHFaHbIHa TEKCEPIHI3
@ ByAFaybiLLTap (cypeTTi KapaHbI3).
2 TOKKa KOCbIHbI3.
@ Kambip ByaFaybill 3 VIHrpeaneHTTepi bap
@ >Karacel 6ap kambIp TUICTI ©ALLeMAl Tabara
GyAraybill BYAFaybILLUTaPAbI/KaMblp
@ Opam BVYAFaybILITapPAbl CaAblHbI3.

4 AlaHbl CaAbIM, XXbIAAGMABIKTbI
TaHAay (¥CbIHbIAFaH
KOAA@HbBIC AMarpaMMachiH
KapaHbI3).
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® Kocna KOotoAaHFaH kesae
KbIAAAMABIKTBI @PTThIPbIHbI3.

® KypbiAfbl 6asly He ayblp
SKYMbIC iCTece, >KbIAAAMADBIKTbI
apTTbIPbIHbI3.

® MaKCMMaAAbl XXbIAAGMABIKTa
KbICKa UMMYAbCTEPAI
namaAaAaHy YLUIH >XbIAAAMAbIK
cenekTopblH (P) KyMiHe
CbIPFbITbIHbBI3.

EckepTne: KO3FaATKbIL
Tek Backapy KypPaAbl TUICTI
KyWiHAE BOAFaAHAA YKYMbIC
icTenai.

5 Kocna KaxkeTTi comKkecTikke
YKETKEH Ke3AE bIAAAMABIKTbI
TaHAQY KYPaAbl ©LWIPYAI
«O» KyMiHe KanTapbin,
BYAFaybILLTAPAbI/KaMbIp
OyAFaybllLTapAbl TabasaH
KeTepin aAbiHbI3

6 Kyparaapabl aAy VLLiH,
KbIAAAMADBIKTBI TaHAQY
KYPaAbl eLipyAi «O» KyniHAE
EKEHAIMHE Ke3 »eTKi3in,
KOAMEH apaAacTbIpFbilUThI
aXkblpaTbiHbI3. Kyparaapabl
6ocaTy ywWiH SureEject ™
KYPaAblH TOMEH CbIPFbITbIHbI3

EckepTne: KyparAapAbl
LWblFapy KesiHAe KOAMEH
apaAacTbIPFbILLThI TOCTaFaHHbIH
VCTIHAE YCTaHbI3.

MaHbI3AbI:

® Tek KaMblp GYAFaybILLITap —
KaMbIp »acaFaH KesAe KaMblp
>ykTemeci 450 r yHHaH
acblpMay YCbIHbIAGADI.

Opam @

CbIMAbI OPHbIHAG BeKiTy YLUiH
KbICKbILL apKbIAbl KOAMEH
apaAaCTbIPFbILWTbIH TiperiHe
OpaHbI3.

Maitaanbl KeHecTep

YKYMCaPTbIHbI3.
OALLUEMHIH BipiH TaHAaHbI3.

apanacTbipy Kepek.

® TopTKa KpeM AalblHAaFaH Kesae, beAMe TeMnepaTypacbiHAAFbI
Mal He MaprapuHAi NamaaAaHbliHbI3 HeMece NanaAaAaHy aAAbIHAG

® ApaAacTblpy TabacbiH LaMaAaH TbIC YKYKTEMeC VLUiH, TUICTI
® OHiIM MOALLEepI Kemn api Kocrna Koo BOAFaH Ke3ae y3aK
® KalMaKTbl LakkaraH ke3ae Lallblpay »KaFAaWblH a3anTy YiiH

SKOFaPbl XKaKTbl TabaHbl ManaAaAaHy YCbiHbIAAADI.
® AVPbIC COMKECTIKKE YXEeTKEeH COH, OHbl OLLIPIHI3.
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¥CbIHbIAATbIH NAaAAAAHY KECTECI

BYA TeK YCbIHbICTap eKeHAIrH >xaHe Ci3 TaHAaFaH >KblAAAMAbIK Taba
OALLEMIHE, MOALLEPAEPIHE, Ci3 apaAacTblpaTbiH MHIPeAEeHTTepre

YKOHE »KeKe TeHLUeAIMre BamAaHbICTbl eKeHAINH eCKepiHis.
TeMeHae BepiAreH XbIAAAGMADBIKKA AeWiH aKkblpblH apTTbIPbIHbI3.

OHiM TYpi \ﬁ' @
MAKC. ‘ ( ) (MuH)
ByAraybilwTap
YKyMbIpTKa aKybi3bl 1-10 >Korapbl - 1-3
(30 r-300 ) Makc.
LLlankaAFaH kanmak 200 - 500 MA | TemeH - Makc. 2-3
(Karmak KypaMblHAAFbI
MalFa BamAaHbICTbI
OHAELY YaKbITbl 80 TYPAI
6OAYbI MYMKIH)
BapAbifbl >Kannbl 1,6 Kr TemeH - Makc. 1-2
6ap TopT CaAMaFbl
KoCrmaAapbl
TopT >Kannbl 1,6 Kr TemeH - Makc. 4 -5
KOCMaAapbIH CaAMaFbl
KpEeMALY SAICI
Maw 1 AnTP Makc. 1
Mawabl YHFa yMKen cany 250 r ¥H MuH. - TemeH 4
Cy kocy Kambip CcaAMarbl
VHIPEAMEHTTEPIH BipiKTipy Low 1
>Kewmic TopThbl 900 r >aanbl
KpeMai Mav MeH KaHT CaAMafbl Makc. 3-4
¥H, >eMic, T.6. cany MVH. - TeMeH 1
Kambip naeriwitep
HaH ¥H 450 r >Korapbl - 2-3
CaAMafbl Makc.
>Kannbl 750 r >Korapbl
Canmafbl ¥cTaraHHaH 30 -
KeniH kanTa 45 ¢
UAEHI3 %

KocbiMwa TipkeMe (6yMaMeH 6ipre 6epiAmMereH)
LLaFblH Typafbilw — TancelpbiC 6epy ViWiH «KbiI3MeT KepceTy >kaHe
TYTbIHYLLbIFA KYTIM KOPCeTy» BOAIMIH KapaHbl3.
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KbI3MET KOPCEeTY >XoHe TYTbIHYLbIAAPFa
KeHec

® KypPbIAFbIHbIH YKYMbICBIHAG KaHAAW Ad BOAMACBIH aKkayAblK
TYbIHAANTBIH BOACA, KeMeK cypamac BYpPbIH, HYCKAaYAbIKTarbl
«aKaYAbIKTapAbl YO HYCKaYAbIFbl» OOAIMIH KapaHbl3 HeMece
www.kenwoodworld.com TopabbiHa eTiHi3.

® OHIM 6HIMAI CaTbIM aAFaH eAAEri TYTbIHYLLbI KYKbIKTapbl MeH Ke3
KeAreH bap KeninpeMere KaTbICTbl OapAbIK 3aHAAPFa Calkec
KeninaeMeMeH bepiAeTiHIH ecKepiHi3.

® Kenwood eHiMi AYPbIC XXYMbIC icTeMece HemMece KaHaAaM
A3 BOAMACHIH KeMLLIAIKTep TabbIAFaH BOACA, OHbl OKIAETTI
KENWOOD KbI3MeT KepceTy OpTaAblFbiHa 9KEAIHI3 HeMece
6epin »ibepiHis. EH »kakbiH opHarackaH KENWOOD
KbI3MET KepceTy OPTaAbIFbiHbIH XaHapTbIAFaH AepeKTepiH
www.kenwoodworld.com TopabblHaH HeEMece eAiHi3re ToH Beb-
TOopanTaH KapaHbI3.

® KpbiTamaa >KaCaAFaH.

3AEKTP XXOHE 3AEKTPOHADIK XXABAbIKTbIH KAAADBIKTAPDI
BOMbIHLUA EYPOMAAbIK, (WEEE) AMUPEKTUBAMEH BIPIE
KOAAAHBIAATbIH ©HIMAI A¥PbIC TACTAYFA APHAAFAH
MAHDbI3Abl MOAIMETTEP

©3 >KYMbICbIH TOKTaTKaH Ke3AE, OHIM KaAaAblK KAaAAbIK CUAKTbI
rnavAaFa acblpblAMaybl Kepek.

OA KaAAbIKTapAbl CbiHbIMTaWTbIH KbI3METTI aTKapaTblH XXEPriAIKTI
OUAIKTIH apHaKbl MekeMeciHe HeMece OCbl KbI3MeTTi bepyLui
CaTYLUbIHbIH OPTaAbIFbIHA XKiBGepiAyi Kepek.

KVH Koabl TypaAbl aknapaT ECKEPTTIE: AAFaLLKbl eKi caH
Ci3AIH OHIMIHI3AIH TOMeHT i >KbIAFa, @A COHFbl €Ki caH anTa
GeAIriHAe HeMece KecTeHiH CaHblHa KaTbICTbl BOAaAbI.

il MeH >KaHblHA@ OpHaAacybl

MblIcaAbl: 4-anTa, KaHTap,
MYMKIiH. KYH KOAbBI >KblA, al 2021 = 21T04
KOATapbIHaH KewiH anTa

HOMIpI TYpiHAE KepCeTiAeA|.
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EAL

YAri TYPE: HMP50
KepHey 220 - 240B
lepy 50 - 60y
BatT 650BT
CakTay TeMnepaTypa:
LapTTapb! +52C >koHe
+45°C apanblfbl
bIAFaAABIABIK;
< 80%.
CakTay LLlekTeycis.
Mep3imi
KbiameT 2 SKbIA
KepceTy (TayapArapabiH
Mep3iMmi apHambl TYpAepi
VLWIiH 5 >KbIA).
TacTtay DKOAOTUAABIK
LapTTaps.l TaAanTapFra cam

TacTay Kepek.

TacbiManpay
wapTTapsbl

TacbiManpay
KesiHae
AaAKTbIpyFa
>KoHe LaMaAaH
TbIC Alpinaeyre
YKOA Bepinmey
Kepek.

Caty
LapTTapsbl

Caty
WapTTapbIH
eHAIPYLWI
BeArineMenAl,
b6ipak aMMaKTbIK,
VYATTBIK XoHe
XaAbIKaPaAbIK
epexkenep MeH
cTaHAapTTapra
can bony Kepex.

OHAIPYLLIHIH MeKeH»awbl:
Kenwood Limited, New Lane,
Havant, Hampshire PO9 2NH, UK

LarbiMAapAbl KabblapayFa
OKIAETTI YMbIM >KoHe
MMnopTTayLbl:

“AenoHrn” AAK, Pecew,
127055, Mackey KaAacbl, keLle
CyleBckasn

27 vy, 3 KYPbIABIM

Ten: +7 (495) 781-26-76

PeuenTt

AK HaH KaMblpbl

10 MA/2 LLal KacblK KYpFak
alWbITKbl (KaAMblHa KeATIpYAI
TaAan eTeTiH Typi)

5 MA/1 Wal KacblK KaHT

260 MA >bIAbI CY

450 r HaH yHbl

5 MA/1 Wal Kacbik Ty3

15 /%, yHUMA LWOLIKA Mawbl

1 Kypfak allblTKbiHbl KaHTMeH
>YKOHEe CYMeH apanacTbipy
TabarblHa CaAbIM, KOTEPIAY
VLIH COAal KaAAbIPbIHbI3.
/AyYpbIC Cy TemMnepaTypachl
43°C 6oAy Kepek, byFaH
KaMHaFaH CyAblH yLTeH 6ip
BOAITIH CaAKbIH CYAbIH YLUTEH
eKi BeAIriHe KoCy apKblAbl KOA
YKETKi3yre 60Aaabl.

2 KaAraH MHrpeaneHTTepAI
KOCbIHbI3. ByAraybilLUTapAbl
KOA MUKCepiHe CaAbir,

VH BipikTipiAMeniHLLIe
MHIPEAMEHTTEPAI TOMEH
MbIAAGMABIKTa Bip-6ipiHe
KOCbIHbI3. OAaH KemiH
SKbIAAGMADBIKTbBI KeTepir,
KaMblp BipKeAKi >KeHe MIAriLl
60AManbIHLLA, LLaMaMeH

2-3 MUHYT OYAFaHbI3.

Mal >kaFbIAFaH »KabblCKak
MAEHKaMeH >ayblIn, KaMblp
KOTepiAy VLWiH 45-60 MUHYTKa
>KbIAbI OPbIHAA KaAAbIPBIHbI3.

3 ByAFaybllTapAbl MUKCepAE
KaAAbIPbIM, KaMblpAbI
30-45 cekyHA MakCUMaAAbI
KbIAAAMADBIKTa KarTa
BYAFaHbI3.

4 KaMblpabl 66AKe HaH HeMece
TOKalW MNilliMiHe KeATipin,
MaWAaHFaH nicipy HayaAapbiHa
CanblHbI3. Maw >KafFbIAFaH
»>KabbICKaK MAeHKaMeH >aybir,
KeOAEMI eki eceneHbeniHWwe
SKbIABI YKepre KaAAbIPbIHbI3.

5 AAAbIH aAna Kbi3AbIPbIAFAH
newTe 230°C/450°F/Gas
mark 8 20-25 MUHyT (6enke
HaH ywWiH) Hemece 10-15 MUHYT
(TokalTap VLWiH) nicipiHis.
AalibiH OOAFaH Ke3Ae, KaMblp
Herisae keciareHae 6oc¢
AbIObICTaAaAbI.
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AKaYAbIKTapPAb! YO HYCKaYAbIfFbl

AKayAbIK Cebebi L ewimi

KoameH KyaT »oK. KYPbIAFBIHBIH TOKKa
apaAaCTbIPFbILL KOCbIAFAHbIH TEKCEPIHi3.
SKYMbIC

icTemena,.

>Karacbl 6bap Kambip >Karacbl 6ap Kamblp
KaMblp OyAFaybILThl KaTe | ByAFaybIlL Tek O OWbIKKa

ByAFaybILUTbI
OMbIKKa Cany
MYMKIH emec.

oMblkKka bekiTy

HGekiTineai.

KoAMeH
apanacTbIPFbILL
baqy icke
KOCbIAAADI
Hemece eHaey

TaHaAaAFaH
SKbIAAAMADBIK TbIM
TOMEH.

YKbIAAGMABIKTbI
APTTbIPbIHbI3.

¥ CbIHbIAFaH

OHABAETIH MOALLEPAED

6apbICHIHAA MeALLepAeH MEH >KbIAAAMADBIKTaPAbI
KyLLEMeA]. acKaH. YCbIHbIAFAH KOAAAHbBIC
AMarpamMmachbiHaH KapaHbl3.
KaMblpabl HemMece aybIp
KeKC KocnaAaapbiH 15
MUHYT AEMaAAbIPbIN
OTblpMar 3 MUHYTTaH y3aK
navaasaHyra 6oAManAbl.
OHAeY TaHaaAFaH BacTankblaa TeMeHipek
BapbiCcbliHAA YKbIAAGMADBIK TbIM KBIANAAMABIKTbI TaHAAM,
LamMapaH TbiC XXOFapbl. KoCMa KOotoAaHFaH
Lalblpay Ke3Ae apTTbIPbIHbI3.

Hemece YHHbIH,
cebiAyi.

Taba TbiM Tasa3
HemMece eHAEAETIH
UHIpEeAMEHTTEP
VLIH TbIM
KiLLKeHTan.

TwicTi eAlIeMAl
apaAacTbIpy TabacbiH
TaHAAHbI3.

OnblKkTapAaH
KYPaAAaPAbI aAy
MYMKIiH emMec.

YKbIAAGMABIKTbI

TaHAQY KYpPaAbl
«O» KyMiHAE eMec.

Kypanaapabl any yLliH
TaHAQY KYPaAbl KOCKbILbI
OLUIPYAI «O» kymiHAE
EKEHAIrHe Ke3 »eTKizin,
KOAMEH apaAacTbIpFbILUThI
AXKbIPaTbIHbI3.

SureEject™ kypaAbliH

HacblHbI3.
MMAyAbC Ko3FaATKbIW Tek MaKkcrManabl
TYMMeECI >yMbIC | Backapy KypaAbl YKBIAAAMADBIKTA KbICKa
icTemMenal TUICTI KyMiHAE UMMNYABCTEPAI ManAanaHy

OOAFAHAQ YKYMbIC
icTenal.

VLWiH >KbIAAAMABIK
cenekTopblH (P) KyMiHe
CbIPFbITbIHbI3.
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Slovencina

Otvorte ilustricie z titulnej strany

Bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto instrukcie a
uchovajte si ich pre buducu potrebu.
Odstrante vsSetky obaly a stitky.

Ak sU zastrcka alebo kabel
poskodené, musia sa byt z
bezpecnostnych dévodov vymenené
spolocnostou Kenwood alebo
autorizovanym opravarom Kenwood,
aby sa zabranilo nebezpecenstvu.
NESPRACOVAVAJTE horuce
ingrediencie.

Neuvadzajte toto zariadenie do
chodu bez prerusenia na dlhSie, nez
s Casy uvedené nizsSie. Neprestajné
spracovavanie trvajuce dlhsi cas ho
totiz mdze poskodit.

Funkcia/ Maximalna Cas odpocinku
prislusenstvo| dlzka zariadenia
chodu medzi jeho
zariadenia chodom
Slahacie | 6 minut . .
metlicky Zanademe
. — odpojte z
Hne,tame 3 minuty elektricke]
vhavky/ siete a
Tazke nechajte
er'(nelgvna ho 15 mindt
Ce?staéacﬁa postat, aby sa
. ochladilo.
chlieb

o Nikdy nenamacajte telo ru¢cného

mixéra do vody a elektrickd sndru ani
zastrcku nevystavujte vihkosti.

® Pred pouzitim ru¢ného mixéra sa

uistite, Ci je kabel Uplne odvinuty.
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Prsty, vlasy, oblecenie a kuchynskeée
naradie drzte v bezpecnej
vzdialenosti od pohyblivych casti.
Nikdy nekladte privodnu elektricku
Snuru na hordce predmety, ani ju
nenechavajte visiet tak, aby ju mohli
uchopit deti.

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 spotrebic a
odpojte ho od zdroja napajania, ak
zostane bez dozoru.

Osoby, ktoré maju znizené fyzicke,
senzorické alebo mentalne
schopnosti, maju o takychto
zariadeniach malo vedomosti alebo
Maju s takymito zariadeniami malo
skusenosti, mbzu toto zariadenie
pouzivat len pod dohladom alebo po
pouceni o jeho bezpecnej obsluhe,
pricom musia rozumiet sdvisiacim
rizikam.

Nespravne pouzivanie tohto
zariadenia mboze spodsobit zranenie.
Menovity vykon je zalozeny na
nadstavci sekacika. Iné nadstavce
Mmozu mat mensi odber elektricke]
energie.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat.
Toto zariadenie a jeho elektricku
Snuru drzte mimo dosahu deti.

Deti musia byt pod dohladom, aby
sa zarucilo, ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.
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Toto zariadenie pouzivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel.
Firma Kenwood nepreberie

ziadnu zodpovednost za nasledky
nespravneho pouzivania zariadenia,
ani za nasledky nerespektovania
tychto instrukcii.

Cistenie

Pred Cistenim zariadenie vzdy
vypnite, odpojte zo siete a zlozte
SlahacCe a hnetacie haky.

Nikdy nenamacajte telo ru¢neho
Slahaca do vody a elektrickd snuru ani
zastrcku nevystavujte vihkosti.

Nikdy nepouzivajte na Cistenie
jednotlivych casti abrazivne Cistiace
prostriedky.

pred zapojenim do siete
® Overte, ¢ ma vasa elektricka siet rovnaké parametre, aké su

uvedené na spodnej strane zariadenia.

® Toto zariadenie spina poziadavky nariadenia Eurdpskeho

parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o materiadloch a
predmetoch uré¢enych na styk s potravinami.

Pred prvym pouzitim ruéného Poquvanie ruéne’ho
mixéra

Poumyvaijte jednotlivé Casti Slahaca

(pozri cast , Cistenie™). 1 Zalozte Slahacie metlicky

alebo hnetacie haky -

PODiS sucCasti pootocte ich a tlacte na ne,
kym nezacitite pozitivne

@ Voli¢ Speed & Pulse zacvaknutie.

@ Tlacidlo SureEject™ na Délezité: Skontrolujte ¢i hnetaci
vysunutie nastroja hak s kovovym nakruzkom je

@ Mixér spravne vsunuty do O otvoru
. ) » (pozrite obrazok).

@ Slahacie metlicky 2 Zapoijte do elektrickej siete.

(® Hnetaci hak 3 Slahacie metlicky/hnetacie

(® Hnetaci hak s nakruzkom haky vioZzte do mixovacej

@ Ovinutie kabla nadoby vhodnej velkosti

obsahujucej dané zlozky.

4 Zapojte a zvolte rychlost
(Pozrite si odporucanu tabulku
pouzitia).

® Ked zmes zhustne, zvyste
rychlost.
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Ked mixér za¢ne spomalovat
alebo sa trapit, zvyste
rychlost.

Posunte voli¢ rychlosti do
polohy (P), aby ste monhli
pouzivat kratke série pri
maximalnej rychlosti.
Poznamka: motor bude
fungovat iba dovtedy, kym
nebude ovlddac v danej
polohe.

Ked zmes dosiahla
pozadovanukonzistenciu,
vratte voli¢ rychlosti spat

do polohy VYP “O” a potom
nadvihnite slahacie metlicky/
hnetacie haky von z misy.

Na odstranenie nastrojov

sa uistite, ze voli¢ rychlosti
nachadza v polohe “O” a
odpojte rucny mixér. Posunte
tlacidlo SureEject™ na
vysunutie nastroja nadol, aby
ste uvolnili nastroje @

Poznambka: Pri vysuvani
nastrojov drzte ru¢ny mixér nad
mMisou.

Doélezité upozornenia:

Len hnetacie haky - ak
pripravujete cesto na chlieb,
odporuc¢ame, aby, zatazenie
cestom neprekracovalo 450 g
muky.

Ovinutie kabla @

Omotajte kdbel okolo paty
ru¢ného mixéra pomocou hacika
na zaistenie na mieste.

Rady a tipy

® Prj Slahani zmesi na kolace
nepouzivajte tvrdé maslo
alebo tvrdy margarin -
nechajte ho najprv zmaknut
pri izbovej teplote.

Aby ste predisli
nadmernému preplneniu
mixovacej misy, zvolte misu
vhodnej velkosti.

Vacsie mnozstva a husté
zmesi mozu vyzadovat dihsi
¢as mixovania.

Pri Slahani slahacky sa
odporuca pouzit hlboku
misu, aby ste minimalizovali
vy$plachovanie zmesi
Vypnite ho hned ako

ste dosiahli spravnu
konzistenciu.
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Tabulka odpord¢aného pouzivania

osobnej preferencie.

Upozornujeme, ze toto su len odporucania a zvolena rychlost
mobze zavisiet od velkosti misy, mnozstiev, prisad, ktoré miesate a

Rychlost zvysujte postupne az na tieto odporucané rychlosti.

Typ jedla ﬁ C")
MAX ‘ 7) (Minuty)
Slahacie metli¢ky
Vajec¢né bielka 1-10 Vysoky - Max 1-3
(30 g-300 9)
Smotana na $lahanie 200 - 500 ml | Nizky - Vysoky 2-3
(Cas spracovania sa
modze lisit v zavislosti od
obsahu tuku v smotane)
Zmesi na Celkova 1,6 kg Nizky - Vysoky 1-2
mucniky vaha
Tortové Celkova 1,6 kg Nizky - Vysoky 4-5
zmesi s vaha
krémovou
metddou
Liate cesto 1 liter Max 1
Vtieranie tuku do muky. 250 g Min - Nizky 4
Pridavanie vody na Hmotnost
zmiesanie ingrediencif muky
na pripravu cesta na Nizky 1
sladké pecivo
Ovocny kolac¢ 900 g
Slahanie tuku s cukrom | Celkova vaha Max 3-4
Vmiesavanie muky, Min - Nizky 1
ovocia a podobne
Hnetacie haky
Chlieb Hmotnost 450 g Vysoky - Max 2-3
muky
Celkova 750 g Vysoky
véha Opéatovne 30 - 45
premieste po sekund
vykysnuti %

Volitelné prislusenstvo (nie je sucastou balenia)
Mini sekac¢ - pre objednavku si pozrite cast “Servis a starostlivost o

zdkaznikov”.
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Servis a starostlivost o zdkaznikov

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia narazite na nejaké problémy,
pred vyziadanim pomoci si najprv precitajte cast ,rieSenie
problémov” v prirucke alebo navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka vyhovujlca vsetkym
pravnym ustanoveniam tykajlcim sa akychkolvek zaruk a
spotrebitelskych prav existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo na hom najdete
nejaké chyby, poslite alebo odneste ho autorizovanému
servisnému centru KENWOOD. Najblizsie autorizované
servisné centrum KENWOOD modzete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej stranke Specifickej 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 2 Pridajte zostavajuce zlozky.
) . Do ru¢ného mixéra zalozte
blely chlieb hnetacie haky a pri nizkej

10 ml/2 CL su$eného drozdia
(typ, ktory potrebuje pridat
vodu)

5 ml/1 CL cukru

260 ml teplej vody

450 g muky na chlieb

5 ml/1 CL soli

15 g bravcovej masti

1 Susené drozdie s cukrom a
vodou vlozte do mixovacej
nadoby a nechajte spenit.
Spravna teplota vody je 43
°C a mozno ju dosiahnut
zmiesanim jednej tretiny

vriacej vody s dvomi tretinami

studenej vody.

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 fdéliou
potretou olejom a nechajte
ho 45 az 60 minut kysnut na
teplom mieste.

3 Cesto opat 30 az 45 sekund

prehnette pri maximalnej
rychlosti drziac hnetacie haky
vV ceste.



4 7 cesta vytvarujte bochnik
alebo rozky a ulozte na
vymasteny plech na pecenie.
Prikryte potravinarskou fdéliou
potretou olejom a nechajte na
teplom mieste, kym sa objem

nezdvojnasobi.

5 Pecte v predhriatej rure pri

teplote 230 °C (v pripade
plynovej rdry znacka 8), a to
20 az 25 minut (v pripade
bochnika) alebo 10 az 15 minut
(v pripade rozkov). Chlieb je
spravne upeceny vtedy, ked
znie duto, ked nan poklopete
zospodu.

RieSenie problémov

Problém

Pri¢ina

Riesenie

Rucny mixér
nefunguje.

Ziadne napajanie.

Skontrolujte, Ci je spotrebic
pripojeny k zdroju
napajania.

Hnetaci hak s
nakruzkom nie je
mozné viozit do
otvoru.

Vkladanie
hnetacieho haku
do nespravneho
otvoru.

Hnetaci hak s ndkruzkom
zapadne len do O otvoru.

Rucny mixér
zacina
spomalovat
alebo ide tazko.

Prilis nizka Zvyste rychlost.

rychlost.

Odporucané Dodrziavajte odporucané
mnozstvo rychlosti a mnozstva
prekro¢ené. uvedené v tabulke

odporuc¢aného pouzivania.
Pri cestach alebo hustych
koldc¢ovych zmesiach
nepouzivajte dlhsie nez 3
minuty bez 15 minutovej
prestavky.

Nadmerné
vystrekovanie
alebo
rozprasovanie
muky pocas
spracovania.

Zvolenad rychlost
prilis vysoka.

Zacnite nizSou rychlostou
a pri hustnuti zmesi
postupne zvysujte rychlost.

Prilis plytka alebo
prilis mald misa
na spracovavané
prisady.

Na miesSanie pouzite misu
vhodnej velkosti.

Nastroje sa
nedaju vybrat z
otvorov.

Voli¢ tychlosti nie
je v polohe ,O”.

Aby ste mohli vybrat
nastroje, ubezpecte sa, ze
voli¢ rychlosti je v polohe
VYP 0"

a odpojte ru¢ny slaha¢ od
zdroja napéajania.

Stlacte tlac¢idlo SureEject™
na vysunutie nastroja.

Tlacidlo
pulzovania
nefunguje

Motor bude
fungovat iba
dovtedy, kym
nebude ovladac v
polohe.

Posunte voli¢ rychlosti

do polohy (P), na kratke
kratke série pulzovania pri
maximalnej rychlosti.
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YKpalHCbKa
ByAb AacKa, pO3ropHiTb NepLly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMu

3axoAM be3neku

® YBAX>KHO MPOYUTANTE IHCTPYKLLIIO
Ta 30epexxiTb 11 AAS MOAAABLLOIO
BMKOPUCTaHHS.

® 3HIMITb YMakKOBKY Ta BCI eTUKETKU.

® Y BMMAAKY MOLLUKOAYXKEHHS LLITEeKepa
abo WHYpa 3 MipKyBaHb be3neku
NpeACTaBHUK KOMMaHii Kenwood
abo crmevuiaAiCT 3 PeEMOHTY,
YMOBHOBaXXeHWMM KOMMaHIE
Kenwood, MOBMHEH BUKOHATM iX
3aMiHy, OO YHUKHYTK Hebe3neKu.

e HE o6po6AaTH rapsui iHrpeAieHTH.

e He nepeBuLLyUTE Yac pobotu
npuAapy 6e3 nepepBu, BKasaHUMN

HUXX4ye. BesnepepBHa eKcrnAyaTauiqa

NPUAaAY NPOTAromM TPUBAAOIO
nepioAy 4acy MoX<e MOLUKOAUTU
MPUAaA.

DyHKLIA /|MakecManbHui| TepepBa Mixk

eKCnAyaTauii|  3anyckamm

Hacaaka yac MOCAIAOBHMMU

30MBaAAKKM| 6 XBUAUH
[[aKW AAA| 3 XBUAUHN

BixeaHanTe

) NPOUAAA BI
TiCTa P ABIA
FveTa eAeKTpoMepeXxi
CyMiLI_l Ta AanTe
y/\g OXOAOHYTW
KeAKCiB NMOMY MPOTArOM

. 15 XBUAUH
TicTO

Yy BOAY | HE AOMYCKaMTe nonapaHHA
BOAOIM Ha LLUHYP abo BUAKY.
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[epLu HIXXK KOPUCTYBATUCA MIKCEPOM,
nepexkoHamTecs, Lo KabeAb MOBHICTHO
PO3MOTaHO.

He HabAMKYyMTe MaAbLli, BOAOCCS,
EAEMEHTU OAArY Ta KYXOHHEe
MOUAAAAS AO PYXOMUX AETAAEN,

He apAonyckamTe 3BUCAaHHSA LLUHYPa

y MiICLAX, A€ AO HbOIrO MOXKe
AOTACHYTUCA AUTUHA Ta CAIAKYMTE 33
TUM, LLOO LWHYP HEe TOPpKaBcHA rapayol
NOBEPXHI.

He BUKOPUCTOBYMTE MOLLUKOAXKEHWN
PYUYHUM MiKcep. [NepeBipkKa

ab0 PEMOHT 3AINCHIOTbCA Y
crneulaAbHUX LeHTpax: AMBITbCA
po3AIA «OBCAYrOBYBaHHA Ta
PEMOHT».

He BUKOPUCTOBYMTE HACAAKW, LLIO He
NPU3HAYEHT AAS LIbOTO MPUASAY.
3aBXXAU BUMUMKaMTE MPUAAA Ta
BIAKAKOYAWTE MO0 BiA MepexKi
eAeKTPOMNOCTa4YaHHA, AKLLIO BIH
3aAMLLAETbCA Oe3 HarAgAy, nepea
30MPaHHAM, PO3BMPaHHAM abo
YULLIEHHAM.,

He peKoOMeHAYETbCA KOPUCTYBATUCA
LM MPUASAOM OCObaM i3
obMeXKeHUMM PI3YHUMIK abo
MEeHTAAbHUMU MOXXAUBOCTAMKM abo
TUM, XTO MAE HEAOCTATHBO AOCBIAY
B MOro eKcrnaAyaTauil. BuljeHasBaHUM
0CcobaM AO3BOBAAETbLCH
KOPUWCTYBATUCA MPUAAAOM TIAbKU
MICAS MPOXOAXKEHHS IHCTPYKTa)ky Ta
MiA HAFrAGAOM AOCBIAYEHOT AFOAMHM

| AKLLO BOHM PO3YMItOTb MOB'A3aHI 3
LM PUSUKN.
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HeBipHEe BUKOPUCTAHHA LIbOro
MPUA3AY MOXKE MPUMBECTU AO TPABM.
HOMIHaAbHa MOTYXKHICTb 3aAEXKUTb
BiA HACAAKM-MOARIOHIOBAYA. [HLLI
HACaAAKWM MOXKYTb CMOXXMBATU MeHLUe
eHepril.

Llen npuAaa He MpuU3HadYeHUm AAA
BUKOPUCTAaHHA AITbMW. TpuManTe
MOUAAA | LUHYP MOAAAI BIA AITEN.

He 3aAmanTe AiTer 6e3 HarAsAy

| HE AO3BOAAMTE IM rpaTnCA i3
MPUAIAOM.

Ller npuAaa npmsHadeHmnm
BUKAKYHO AAA BUKOPUCTAHHA Y
nobyTi. KomnaHia Kenwood He Hece
BIAMOBIAGABHOCTI 338 HEBIAMOBIAHE
BMKOPWCTAaHHSA NpuAasy abo
NOPYLUEHHA MPaBUA eKCrAyaTaLi,
BUKAQAEHUX Y LM IHCTPYKLIT.

YUl eHHSA
® [lepep YMLLEHHAM 3aBXXAU

BUMUKAWTE MPUAAA, BIAKAIOYANTE
MOro BiA MEPEXKi eAeKTPOMNOCTavYaHHA
Ta 3HIManTe 30MBAAKKM YM FaKu.

He onyckanmTe Koprnyc py4yHOro
MIKCepa y BOAY | He AOnycKanTe
NonaAaHHA BOAOIM Ha LLUHYP abo
BUAKY.

He BMKOpPUCTOBYMTE abpa3uBHi
MaTepiaAn AAS YMLLIEHHA AeTaneNn.

MepeA NIAKAIOYEHHSIM AO MepeXi eAeKTPOonocTavyaHHSA
® [lepekoHaMTecs, WO napamMeTpu eAeKTPUYHOT MepeKi

36iraloTbCa 3 AAHUMU, 3a3HAYEHVMU B TaDAMYL Ha 3aAHIN
MOBEPXHI PYYHOrO MiKcepa.

® | |ell NpuAaA BIAMOBIAGE BUMOram amnpexTmsmn €C 1935/2004

CTOCOBHO MaTepiaAiB, Lo 6e3MocepeAHbO KOHTAKTYIOTb 3 iXKeto.
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MepeA NepLUUM BUKOPUCTAHHAM
py4YHOro Mikcepa

Bumminte Bci aeTani, (AUB.
PO3AIA HuMLeHHS")

[TokaXk4umK

QEPLOO®E ©

CeAeKTop LUBUMAKOCTI Ta
iIMMYABCHOIO PEXUMY
Tool SureEject™

Mikcep

36uBaAKM

[[akn AAQ TiCcTa
Millaaka 3 KOMipLem

a3 AAS HAMOTYBaHHSA
WHYpPa

Ak KopuCcTyBaTUCA
PYUHMM MiKCEepOoM

1

BcTaBTe 36MBauKky abo
MiLLUAAKY - MOBEPHITL i
MPOLUTOBXHITb AO KAGLI@HHA.

Ba)kAuBa iHpopMauis:
rnepeKoHamTecs, Lo MillaAKa 3
MeTaAeBVM KOMipLeM BCTaBAEHa
Yy BiaAnmoBiAHE FHIZAO O (AvB.
MaAOHOK).

2

3

[TIAKAKOYITE MPUAGA AO
Mepexi.

[MTOKAQAITb IHTPEAIEHTU B
Yally BIAMOBIAHOIO PO3MIPY,
3aHypTe 36MBauky abo
MilLaAKy B Yally.

HaTUCHITb Ha peryAaTop
LLIBUAKOCTI Ta BMbGepiTb
MOTPIOHY LUBUAKICTb (AVB.
TabAULIIO peKoMeHAaL i 3
BUKOPUCTaHHSA).

AKLO CyMill rycTie, 36iAbLITE
LBUAKICTb.

AKLLO NpUAaA YNOBIAbHIOE
TeMN poboTK, 36iAbLLTE
LLUBUAKICTb.

[epeMICTiTb cenekTop
LUBUAKOCTI Y MOAOXKEHHSA
(P), W06 BUKOPUCTOBYBATK
MOro BMPOAOBXK KOPOTKUX
iHTEPBaAIB Ha MaKCKMaAbHIl
LLBUAKOCTI.

MpuMiTKa. ABUIYH
npautoBaTUMe, AOKM BAOK
KepyBaHHsA Byae YTPMMaHO Y
MOAOXKEHHI.

5 KoAM cyMill 3MillaHo A0
NOTPIOHOT KOHCUCTEHLT,
MOBEPHITb PEryAaTOp
LWBUAKOCTI Y BUMKHeHe
MOAOXKEHHSA «O», @ NOTIM
MIAHIMITE 361BaYKM/MiLLAAKUK
i3 yawi.

6 LLo6 BMAGAUTY HACaAKM,
nepekoHamTecs, Wo
PErYAATOP WBUAKOCTI
3HaXOAMTBCA Y BUMKHEHOMY
MOAOYKEHHI «O», Ta BIAKAIOYITb
PYUYHUMIN MIKCEP BiA PO3ETKU.
LLlo6 po3bAokyBaTK
IHCTPYMEHTW, MepeMICTITb
KHoMKy Tool SureEject™ BHK3

MpwuMmiTKa. Mia Yac BUMMaHHSA
IHCTPYMEHTIB CAiA TPUMATKH
MiKCep Haa valueto.

BaxkAnBo:

® AuLIe Milanku - [poun
3aMillyBaHHI TiCTa AAA XAIDa
He PEeKOMEHAYETbCA HacKnaTu
B6iAbLUe 450 r bopoLuHa.

a3 AAS HaMOTYBaHHSA
wHypa @

O6bMoTanTe WHYP HAaBKOAO
OCHOBW PY4YHOro Mikcepa,
BVYIKOPUCTOBYIOUM 3aXKMM AASA
dikcauii.

Miakasku Ta nopaau

® [pu NPUroTyBaHHI KpeMiB
BVMIKOPUCTOBYMTE MaCAO
abo MaprapuH KiMHaTHOT
TemMnepaTypu, abo PO3iMHITL
X nepep 3MillyBaHHAM.

® [||06 He nepenoBHIOBaTU
yally, BubuparTe Jally
BiAMOBIAHOIO PO3MIPY.

® BeArka KIAbKICTb
iHrpeAieHTIB abo rycTi
CYMillli BUMaratTb GiAbLL
TPUBAAOT 0BPOOKM.

® [pu 36KMBaHHI Kpemy
BVYIKOPUCTOBYIMTE BUCOKY
yawly, Wwob 3HM3UTK
KiAbKICTb BPU3OK.

® [licAa OTpUMaHHSA
HEeobXiAHOT KOHCUCTEeHLIIT
BIAKAIOUITH MPUCTPIN.
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TabAVLA MaKCMaAbHOrO 3aBaHTaXeHHA

rnepesar.

[MepexoabTe A0 3a3HAYEHMX WBUMAKOCTAM MOCTYMOBO.

MPUNMITE AO YBaru, WO Le AMLLEe PEKOMEHAALT, a LWBUAKICTb,
AKY BU BUOKMPAETE, MOXKEe 3aAeXKaTK Bia PO3MIPY Yalli, KIAbKOCTI
MPOAYKTY, IHFPEAIEHTIB, AKi 3MILLYIOTbCS, Ta BaLLMX MEPCOHAABbHMX

Tun NPoAYKTY

a

(7

MAKC. (x8)
36uBavkm
AeyHi Biakn 1-10 Buc-Makc. 1-3
(30 g-300 g)

36UTI BEPLLKK 200-500 ml | Hu3bk.-Buc. 2-3
(Hac npuroTyBaHHA
MO>Ke BapitoBaTuCs
3aAEXKHO Bia BMICTY
XUPY Y Kpemi)
YHiBepcaAbHi | 3araanbHa 1,6 kg Hunzbk.-Buc. 1-2
CYyMili AAS Maca
TOpPTIB
Cnoci6b 3araAbHa 1,6 kg Hunsbk.-Buc. 4-5
OTpPUMaHHSA Maca
KOHANTEPCBKOT
Macu Jyepes
361BaHHA
MOPOLLKY AAS
KekciB
TicTo 1 AITP Makc. 1
Po3TurpaHHA »xupy 3 250 g Bara MiH.-HW3bK. 4
HOPOLLHOM. 60poLUHa
AOAGBAHHA BOAM HU3bK. 1
AAS 3MiLLYBaHHA
iHFPeAIEHTIB AAA BUPODIB
i3 BopoLUHa 3AibHe TicTo
CyMill AA9 GPYKTOBOro 900 g
nupora 3araAbHa Maca Makc. 3-4
KUpHUIM KpeM 3 LLYKPpOM MiH —HW3bK 1
MepeMillyBaHHa 6OpOoLLHa, ' '
bPYKTIB i T.A.
Faku AAS TicTa
XAi6 Bara 450 g Buc-Makc. 2-3

6opoLlHa

3araAbHa 750 g Buc

Maca [oBTOpPHE 30-45c¢
3aMilllyBaHHA
3ripHoO 3
pPEeKOM *

AoApaTKoBa HacapKa (He BXOAUTb AO KOMMAEKTY NOCTayYaHHSA)
MiHiM'acopybka (AAS 3aMOBAEHHSA AMB. PO3AIA «OBCAYroByBaHHA Ta

MATPUMKA KAIEHTIB»).
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Ha CanTi AAS BaLLOT KpaiHW.

® 3pobAaeHO B KuTail.

TaKi MOCAYIW.

OBCAYroByBaHHA Ta PEMOHT

® SKLLO B POBOTI MPUAAAY BUHUKAKM BYAb-AKI HEMOAAAKK, Nepea,
3BEPHEHHAM AO CAYXXOU MIATPUMKM MPOUYMTANTE PO3AIA
«YCYHEHHS HecrnpaBHOCTEW» B LIbOMY MOCIOHUKY abo 3aMAiTb Ha
canT www.kenwoodworld.com.

® [lamM’aTanTe, LLO Ha NPUAAA NOLLMPIOETLCSA rapaHTia, Lo
BIAMOBIAE BCIM 3aKOHHUM MOAOXKEHHAM LLOAO ICHYIOYOT rapaHTii
Ta MpaB CroXuBaya B Ti KpaiHi, Ae NpurAaa 6yB NpuabaHmii,

® [pU BUHWKHEHHI HECMPaBHOCTI B poboTi Npraasy Kenwood
abo Npu BUABAEHHI BYAb-AKX AedeKTIB, BYAb AACKa, HAAILLIAITb
abo MpUHeCiTb MPUAAA B aBTOPW30BaHWIN CEPBICHUM LIEHTP
KENWOOD. AKTYaAbHI KOHTaKTHI A@HI CEePBICHMX LIEHTPIB
KENWOOD BU1 3HavaeTe Ha canTi www.kenwoodworld.com abo

BAXXAUBA IHOOPMALLIAA CTOCOBHO HAAEXXHOT YTUAISALIT
MPOAYKTY 3riAHO 13 AUPEKTOBOIO NMPO YTUAISALIIO
EAEKTPUYHOIO TA EAEKTPOHHOIO OBAAAHAHHSA (WEEE)
[licAa 3aKiHUEHHA TepPMiHY eKCrAyaTauii He BUKMAANTE LIEV MPUAAA
3 IHWKMMK MOBYTOBUMM BIAXOAAMU.

BiaHeciTb mpuAaa A0 MiCLIEBOrO CreLiaAbHOro aBTOPM30BaHOro
LIeHTPY 30MpPaHHSA BIAXOAIB abo A0 AMAEPA, AKMIN MOXKE HaAaTU

PeuenTt

TicTo anga BiAOroO
XAiDa

T10MA / 2 U.A. CYXUX ARDKAKIB
(9Ki BUMaratoTb BIATBOPEHHSA)
5 MA / TUA. LyKpy

260 MA / 9 yHLIM TenAoi Boan
450 1 /1 dyHT BopoLLHa

5 MA /1 4.A. COAI

15 1 / Vo yHUIT >Knpy

1 T1OKAQAITB CYyXi APIKAXKI,
LIYKOP B MUCKY, HaAnmTe
BOAM | 3aMULWITb MIAXOAUTU.
TeMnepaTypa BOAM NOBUHHA

6yTn 43 °C, AN LIbOTO MOXKHA

3MiLaT OAHY TPETUHY
oKpony i ABIi TRETUHMK
XOAOAHOI BOAW.

2 AopaniTe iHLWI IHFpeAieHTH.
BcTaHOBITH MilLaAKKM Ha
Mikcep i nepeMmillanTe
IHFPeAIEHTM Ha HU3bKIN
LLUBUAKOCTI, W06 po3MillaTn
6opoLUHO. MNoTIM 36IAbLLNTD
LLIBUAKICTb | MPOAOBXKYMTE
MillaTu NprbAnsHoO 2-3
XB, MOKW TICTO He CTaHe
OAHOPIAHVM Ta MPY>KHUM.
HakpunTih 3aMiwaHe TiCcTo
XaPUOBO MAIBKOKO | 3aAMLLTE
MOoro niaHiMaTUCa y TENAOMY
Micli Ha 45-60 XBUAUH.

3 [NoBTOPHO BUMICUTb TIiCTO
Ha MakCUMaAbHIM LWBUAKOCTI
npoTtarom 30-45 cekyHa, Tak,
OO MilllaAka 3aBXXAM OyAa B
TiCTI.
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4 CohopmymnTe TICTO B ByxaHKu
abo BYAOUKM, | MOKAAAITD
Ha 3MaszaHun OAIEKD AUCT.
HakpuinTe xap4oBOKO MAIBKOIO
i 3aAMWITE TEMNAO, MOKWN BOHO
He MiaiMeTbCca B ABa pasw.

5 BunikanTe B nonepeaHbO
PO3IrpiTIN AYXOBLI Npw

TemnepaTypi 230 °C /

450 °F / nosHauli rasy 8
npoTarom 20-25 xBUAKH (AASA
ByxaHoK) abo 10-15 XBUAUH
(Ans ByAoYOK). KoAn Bce
6yAe roTOBO, TICTO MOBUHHO
3ByYaTU, 9K NycTe, Npu
MOCTYKYBaHHI 06 OCHOBY.

YCYHEHHSA HeCMnpaBHOCTEN

Mpo6aema MpuumnHa YCYHeHHs

PyuHuin Mmikcep | Hemae [MepeBipTe, UM MIAKAKOYEHUM
He npautoe. EAEKTPOXMBAEHHS. | MPUCTPIM A0 PO3ETKMN.
Millanky 3 Milanka MillaAky 3 KoMipLeMm
KoMipLem BCTABASAETbCA HE | MOXXHa BCTaBUTU AMLLIE
HEMOXXAMBO B Te rHi3A0. B MHI3AO i3 CUMBOAOM

BCTaB/TW B B
FHI3AO.

PyuHnim Mikcep
3anycKaeTbCs
abo npautoe

3 HM3bKOIO
LUBUAKICTHO.

BubpaHo aAyske

36iAbLWITb LLUBUAKICTb.

HU3bKY

LWBUAKICTb.

[MepeBunLLEHO AVIB. PEKOMEHAOBAHY
PEKOMEHAOBaHY TabAULIIO peKoMeHAaLin
KIABKICTb 3 BUKOPWCTaHHA AAS
MPOAYKTY. OTPUMaHHA IHPOopMaUil LLOAO

LUBUAKOCTEM Ta KIAbKOCTI
MPOAYKTY AAS OBPOOKM.

B pasi 3miyBaHHA TicTa Ta
BaXKKUX XAIOOMEKapChKMX
CyMilLlen He eKCnAyaTymnTe
NPUCTPIN A0BLUE 3 XBUAUH.
[icAa UbOro noTpibHO AaTK
MOMY BIAMOUYUTU BMPOAOBXK
15 XBUAMH.

HaaMipHe
BUMAICKYBaHHSA
TicTa abo
PO3MOPOLLEHHS
MYKW Mia dac
3MiLlyBaHHSA.

BubpaHo ay>ke
BLCOKY
LUBUAKICTb.

BubepiTb BiAbLL HM3bKY
MOYaTKOBY LLBUAKICTb
Ta 36iAbLUyMTE Ti Mo Mipi
3arycTiHHA CyMiLui.

Yalla Ayke Miaka
abo Ay>Ke Mana
ANS IHFpeAieHTIB,
AKI 3MILLYOTBCA.

Bi3bMiTb vally AAA
3MillyBaHHSA BIAMOBIAHOIO
pO3MIpY.

HaaMipHe
BUMAICKYBaHHS
TicTa abo
PO3MNOPOLLEHHS
MYKM Mig vac
3MiLLyBaHHA.

Peryaartop
LWBUAKOCTI He
nepeBeAEeHO B
MOAOXKEHHS «O».

LLlo6 BUAGANTU HacaAKK,
nepexkoHamTecs, Lo
PErYAATOP LLUBUAKOCTI
3HAXOAUTBCSA Y BUMKHEHOMY
MOAOYEHHI «O», a MoTiM
BiA’EAHANTE PYUYHUIN MiKCep
BiA PO3ETKU.

HaTucHiTh kHomnky Tool
SureEject™.

KHonka
iIMAYABCHOIO
peXXUMy He
npautoe.

ABUIYH
npautoBaTUMe,
AOKW BAOK
KepyBaHHA byae
yTPUMaHO v
MOAO>KEHHI.

[lepeMicTiTb cenekTop
LUBMAKOCTI Y MOAOXKEHHS
(P), Wob BMKOPUCTOBYBATM
Oro BMPOAOBX KOPOTKMX
iHTepBaAIB Ha MaKCKMaAbHIN
LUBUAKOCTI.
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