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English

Safety

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

® Before using for the first time, remove all packaging and
any labels. Wash the parts: See ‘Cleaning’.

® |[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.

® DO NOT process hot ingredients.

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

Function/ Maximum Rest Period
Attachment Operation Between
Time Operations
Beaters 6 mins
- Unplug the
Kneaders $ mins appliance and allow
Heavy cake to cool down for
mixes 15 minutes
Bread doughs

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

® Ensure the cord is fully unwound before using the
handmixer.

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

® Never let the cord touch hot surfaces or hang down
where a child could grab it.

® Never use a damaged handmixer. Get it checked or
repaired: see ‘Service and Customer Care’.

® Never use an unauthorised attachment.

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

® Appliances can be used by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the
hazards involved.

® Misuse of your appliance can result in injury.

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



® 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 Refer to illustration

® 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.

Before plugging in

® Make sure your electricity supply is the same as the one shown
on the underside of the power unit.

Important - Plug and Fuse Information

® The wires in the cord are coloured as follows:
Blue = Neutral, Brown = Live.

® |f the plug is cut off it must be DESTROYED IMMEDIATELY. An
electric shock hazard may arise if an unwanted non-rewireable
plug is inadvertently inserted into a socket outlet.

® |f the plug supplied with your appliance has a fuse fitted and the
fuse fails it must be replaced with one of the same rating.

Note:

® For non-rewireable Plug Type G the fuse cover MUST be refitted
when replacing the fuse. If the fuse cover is lost then the plug
must not be used until a replacement can be obtained. The
correct fuse cover is identified by colour and a replacement
may be obtained from your Kenwood Authorised Repairer (see
Service).
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Plug Type G

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




Key

Speed & Pulse selector
Tool SureEject™

Mixer

Beaters

Kneader

Kneader with collar
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Cord wrap

To Use Your
Handmixer

Refer to illustration -

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 @
Refer to illustration m

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 gquantities 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.
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Optional attachment (not supplied in pack)
Optional Chopper Accessory - refer to ‘Service and Customer Care”
section. Accessory may not be availa-ble in every country.



Service and Customer Care

If you experience any problems with the operation of

your appliance, before calling for assistance refer to the

Troubleshooting guide or visit www.kenwoodworld.com.

If you need help with:

® Using your appliance or

® Servicing, spare parts or repairs (in or out of guarantee)

@ Call Kenwood Customer Care on 0345 222 0458 or visit
www.kenwoodworld.com. Have your model number
(e.g. TYPE: HMP50) and date code (5 digit code e.g. 24T04)
ready. They are located on the underside of the power unit.

® Spares and attachments

@call 0844 557 3653.

® Other countries

® |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

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.

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

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

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

5 Bake in a preheated oven
at 230°C/450°F/Gas mark
8 for 20-25 minutes (for a
loaf) or 10-15 minutes (for
rolls). When ready, the
dough should sound hollow
when tapped on the base.



Troubleshooting Guide

Problem

Cause

Solution

Handmixer does
not operate.

No power.

Check appliance is plugged
in.

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 quantities 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
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Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze
voor toekomstig gebruik.

® Verwijder al het verpakkingsmateriaal en alle etiketten
alvorens dit product voor de eerste keer te gebruiken.
Was de onderdelen: zie ‘Reiniging’.

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

® Verwerk GEEN hete ingrediénten.

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

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

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

® /org dat het snoer helemaal is afgerold alvorens de
handmixer te gebruiken.

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

® | aat 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 apparaat 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 zie afbeelding

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.

Legenda opening geplaatst is (zie
afbeelding).

Snelheidsschakelaar en 2 Steek de stekker in het
pulseerknop stopcontact.
Tool SureEject™ 3 Plaats de ingrediénten in een
Mixer geschikte maat kom en houd
Kloppers de kloppers/deeghaken in de
Deeghaak kom.
Deeghaak met kraagje 4 Steek de stekker in het

QEOEOE O

stopcontact en kies een
snelheid (zie de tabel
Aanbevolen snelheden).

Snoeropslag

Het gebrwk van uw ® \/erhoog de snelheid als het
handmixer mengsel dikker wordt.
Zie afbeeldingen _ ® Als het apparaat langzamer

1 Steek de kloppers of

deeghaken in de mixer - draai

en duw tot u een klik voelt. °
Belangrijk: controleer dat de
deeghaak met het metalen
kraagje correct in de O

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 @
Zie afbeelding

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.

a

C)

(in
(MAX) minuten)
Q:) x10 @ Ol +]| 13
—
@ % 200-500 mi | @ O+l +] 2-3
O —
4-8°C
& oEes
x5 250 g
°o°n° ) 800 g 0 @) ' 6
—
S BoE Deo-...s|
x4 + 250 g + 500 ¢
& & (Brmpeor) .
@ 250g  125g -
H noleew|
45 ml
(MAX) o) (Mins)
)+ @0 L
QML) 450g 250 ml -

Extra hulpstuk (niet meegeleverd)
Optioneel accessoire voor de hakker: zie ‘Onderhoud en
klantenservice’. Het accessoire is mogelijk niet in elk land
verkrijgbaar.
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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

Sécurité

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

® Retirez 'ensemble de I'emballage et des étiquettes
avant la premiére utilisation. Lavez les différents
éléments. Voir « Nettoyage ».

® Sile cordon ou la prise sont endommagés, il faut
les faire remplacer, pour des raisons de sécurité, par
Kenwood ou un réparateur agréé par Kenwood pour
éviter tout accident.

® Veuillez NE PAS MIXER des ingrédients chauds.

® N’utilisez pas votre appareil pendant plus de temps
que celui spécifié ci-dessous sans période d’arrét.
Si vous l'utilisez pendant de plus longues périodes,
vous risquez d’endommager P'appareil.

Fonction/ Temps Temps d'arrét
accessoire d’utilisation entre les
maximal utilisations
Fouets 6 minutes i
. Débranchez
Crochets 3 minutes lappareil et
Apetrl‘sseﬁurs laissez refroidir
Pates a gateau pendant
Aepa@sesl 15 minutes
Pates a pain

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

® \/érifiez que le cordon est entiérement déroulé avant
d’utiliser le batteur électrique.

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

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

® N'utilisez jamais un batteur électrique endommagé.
Faites-le vérifier ou réparer : voir « Service apres-
vente ».

® N'utilisez jamais un accessoire non recommandé.

® [Eteignez toujours l'appareil et débranchez-le de
'alimentation s’il est laissé sans surveillance, avant
d’installer ou de retirer les accessoires ou de le
nettoyer.

® | es appareils peuvent étre utilisés par des personnes
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont diminuées, ou qui ne disposent pas
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des connaissances ou de I'expérience nécessaires, si
elles ont été formées et encadrées pour l'utilisation
des appareils, et si elles ont conscience des risques
encourus.

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

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

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

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

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

Nettoyage Référez-vous a Pillustration [[Jj

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

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

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

Avant de brancher PPappareil
® Assurez-vous gue votre alimentation électriqgue 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.

Légende Utilisation de votre

(D) Sélecteur de vitesse et batteur électrique
d'impulsion Voir les illustrations .Y -

@ outi Sur’eEJec.t 1 Insérez les fouets ou les

(® Batteur électrique crochet pétrisseurs - tournez

@ Fouets et poussez jusgu’a ce qu'un

@ Crochet pétrisseur clic soit ressenti.

@ Crochet pétrisseur avec Important : vérifiez que le
collier crochet pétrisseur avec le collier

(@ Enroulement du cordon métallique est bien enclenché

sur l'orifice O du bloc moteur
(voir lillustration).
2 Branchez I'appareil.
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3 Apres avoir placé les
ingrédients dans un bol de
taille adaptée, mettez les
fouets / crochet pétrisseurs
dans le bol.

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.

® Si vous 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 Lorsgue 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 @

Remarque : 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 @
Référez-vous a lillustration

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

Conseils et astuces

® | orsque vous montez en
creme des meélanges 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 créme fouettée, il est
recommandé d’utiliser un
bol a bords élevés pour
limiter les éclaboussures.

® Eteignez-le dés que vous
avez obtenu la consistance

souhaitée.




Tableau des conseils d’utilisation

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

suivantes.
a = | Q@

(MAX)

Q) x10 (P O"' 13
&
C

200-500 mi | @ O+l ] 2-3
—

& Eect .

x5 2509

ano ) 800 g 0 ©) ' 6
. —)

.o
@Q}@@QO-..- 1
x4 4250 g + 500 g
&

+@QOE”+ 2-4

@ 250 g 1259 -
@ |Hrolec|

45 ml
C
%% (g) 0\ (Mins)

B &
@0t
QML) 450g 250 ml

Accessoire facultatif (non fourni)
Accessoire hachoir en option - voir la section « Service aprés-vente ».
’accessoire n'est pas obligatoirement disponible dans tous les pays.
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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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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

farine lors du

vitesse au fur et a mesure

de retirer les
ustensiles des
orifices du bloc
moteur

vitesse n’est pas
sur Arrét (O).

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,

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

S|cherhe|t

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

® \or dem ersten Gebrauch die gesamte Verpackung
und etwaige Etiketten entfernen. Die Teile spulen:
siehe ,Reinigen”.

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

® KEINE heiBen Zutaten verarbeiten.

® Das Gerdt nicht ohne Ruhezeit ldnger als
unten angegeben betreiben. Bei langerem,
ununterbrochenem Betrieb kann lIhr Gerat Schaden
nehmen.

Funktion/ Maximale Ruhezeit zwischen
Aufsatz Betriebszeit Betriebsphasen
RUhrquirle 6 Minuten Gerat vom
Knetquirle 3 Minuten Netzstrom
Schwerer trennen und 15
Kuchenteig Minuten abkuhlen
Brotteig lassen.

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

® Stellen Sie vor der Benutzung des Handmixers sicher,
dass das Kabel vollstdndig abgewickelt ist.

® [inger, Haare, Bekleidungssticke und Kochwerkzeuge
von beweglichen Teilen des Gerats fernhalten.

® Netzkabel niemals mit heiRen Oberflachen in
BerUhrung bringen oder in Reichweite von Kindern
herunterhdngen lassen.

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

® Nur zugelassene Zusatzgerate benutzen.

® Das Gerdt 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.
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UnsachgemaBer 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 missen 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 keine
Haftung bei unsachgemafier Benutzung des Gerats
oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Reinigung Siehe Abbildung

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

Ubersicht Wichtig: Uberprufen,

dass der Knetquirl mit der

@ Geschwindigkeits- & Puls- Metallmanschette richtig im
Wahl Steckplatz O sitzt (siehe
@ Tool SureEject™ Abbildung).
@ Handmixer 2 Stecken Sie den Stecker in die
(@ Ruhrquirle Steckdose.
@ Knetquirl 3 lhre Zutaten sollten sich in
(® Knetquirl mit Manschette einer ausreichend groBen
@ Kabelhalterung Schussel befinden. Stecken Sie
die Ruhr- oder Knetquirle in
die Schussel.
\/ervvendung Ihres 4 SchlieBen Sie das Gerat an
Handmixers das Netz an und wahlen Sie
. . eine Geschwindigkeit (siehe
Siehe Abbildungen - Empfehlungstabelle).
1 Setzen Sie Ruhrquirle ® Erhdhen Sie die
oder Knetquirle durch Geschwindigkeit, sobald die
Drehbewegung mit Mischung dicker wird.

gleichzeitigem Drucken ein,
bis die Quirle einrasten.
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Erhohen Sie die
Geschwindigkeit, wenn Geréat
nicht kraftig genug schlagt.
Far kurze Schube bei
maximaler Geschwindigkeit
den Geschwindigkeitsregler
auf die P-Position stellen.
Hinweis: Der Motor lauft nur
so lange, wie der Schalter
gedrlckt gehalten wird.
Wenn die Mischung die
gewlnschte Konsistenz
erreicht hat, stellen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf die
Aus-Position , 0" und heben
Sie die Ruhr- oder Knetquirle
aus der Schussel.

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
Rahrelemente zu I6sen @

Hinweis: Beim AusstofRen der
RUhrelemente den Handmixer
Uber die Schissel halten.

Wichtig:

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

Kabelhalterung @
Siehe Abbildung

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

Hinweise und Tipps

® F(r Kuchenteig sollten

Sie Butter oder Margarine
bei Zimmertemperatur
verwenden oder vorher
weich machen.

Wahlen Sie eine Schussel
von passender GréRe, damit
beim Ruhren/Kneten nichts
Ubertritt.

GroBe 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 Gerat

ab, sobald Sie die richtige
Konsistenz erreicht haben.
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Empfehlungstabelle

Bitte beachten Sie, dass dies nur Empfehlungen sind und die
von Ihnen gewéhlte Geschwindigkeit von der Schisselgréie,
Zutatenmenge und -beschaffenheit sowie persdnlicher Vorliebe
abhangen kann.

Schalten Sie stufenweise zu den unten empfohlenen

Geschwindigkeiten hoch.
ﬁ l (\

(MAX)

x10 @ Ol +]| 13

@ % 200-500m1 | @ O tlee | g
—

‘?
o
(@]

& (e .

x5 250 g

000 ) 800g GO. 6
—)

S god Qeo-.-w|

x4 4+ 250 g + 500 ¢

@ é @+@00E”+ 2-4

250 g 1259

@ 9H2000°B-°+ |

45 ml
(7 C,
(g) I ) (Min.)
+hA (@O el g

—_—
aD 450g 250 ml

Optionaler Aufsatz (nicht im Lieferumfang)
Optionales Zerkleinerer-Zubehor - siehe Abschnitt ,Kundendienst
und Service”. Zubehdr ist womdglich nicht in jedem Land erhaéltlich.
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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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Sicurezza

Italiano

Leggere attentamente le presenti istruzioni e

conservarle come futuro riferimento.

Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta,
rimuovere tutti gli imballaggi e le eventuali etichette.
Lavare le parti: vedere “Pulizia”.
Se la spina o il cavo sono danneggiati, per motivi di
sicurezza, devono essere sostituiti da Kenwood o da
un riparatore autorizzato da Kenwood per evitare

pericoli.

NON lavorare ingredienti caldi.
Non azionare ’apparecchio piu a lungo di quanto
specificato di seguito senza periodi di pausa.
L’utilizzo continuo per lunghi periodi puo
danneggiare PPapparecchio.

Funzione/ Massimo tempo | Periodo di pausa
Accessorio di azionamento | tra azionamenti
Fruste a profilo 6 minuti . )
: Togliere la spina
piatto
Frust 2 minut dalla presa
i rgsl_e d minuti di corrente
Mi or|C|g |orle ‘ e lasciare
Iscele per torte raffreddare per
sbesse 15 minuti
Impasti per pane

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

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

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

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

® 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
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un responsabile su come utilizzare un apparecchio in
modo sicuro e siano consapevoli dei pericoli.

Un uso improprio dell’apparecchio pud 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.

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

Utilizzare 'apparecchio solo per 'uso domestico

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

Pulizia Fare riferimento alle illustrazioni [[J]

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
acgua 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.
Legenda Come usare lo
@ Selettore velocita e Pulse sbattitore
@ Dispositivo SureEject™ Fare riferimento alle
(3 Sbattitore illustrazioni Y -
@ Fruste a profilo piatto 1 Inserire le fruste a profilo
() Frusta a torciglione piatto o le fruste a torciglione
@ Frusta ad aletta - ruotarle e spingerle fino a
@ A lai sentire un “clic”.
vvolgicavo Importante: controllare la frusta

ad aletta in metallo sia inserita

correttamente nella O presa

(fare riferimento all’illustrazione).

2 Inserire la spina nella presa di
corrente.
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3

4

Dopo aver versato gli
ingredienti in un recipiente
idoneo, immergervi le fruste

a profilo piatto/fruste a
torciglione.

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 |l
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 @
Fare riferimento alle
illustrazioni

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.
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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.

w8 =8

(MAX)

QD 10 @ O Hl| i3

@ % 200500 m |@ O clee ]| g
~ —

& Eecx .

x5 2509

ano ) 800 g 0 ©) ' 6
. —)

.o
@Q}@@QO-..- 1
x4 4250 g + 500 g
&

+@QOE”+ 2-4

@ 250 g 1259

@ B]Hzoeo.g..q. 1

45 ml
C
%% (g) 0\ (Mins)

B &
)@t
QML) 450g 250 ml

Accessorio opzionale (non contenuto nella scatola)
Accessorio opzionale per il tritatutto - consultare la se-zione
“Manutenzione e assistenza tecnica”. L'accessorio potrebbe non
essere disponibile in tutti i Paesi.
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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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Portugués

Seguranca

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

Antes de utilizar pela primeira vez, retire todas as
embalagens e rotulos. Lave todos os componentes:
Ver “Limpeza”.

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

NAO processe ingredientes quentes.

Nao faga 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 de Pausa Entre
Funcionamento| Funcionamentos

Varas 6 minutos
batedoras

Varas 3 minutos
amassadoras Desligue o aparelho
Misturas e deixe arrefecer
pesadas para durante 15 minutos
bolos
Massas para

pao

Nunca submerja a batedeira em agua nem deixe o
cabo eléctrico ou a ficha apanharem humidade.
Confirme que o cabo eléctrico estd completamente
desenrolado antes de usar a batedeira.

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 que uma crianca o possa
puxar.

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

Nunca utilize acessérios ndo autorizados.

Desligue e retire da tomada eléctrica o aparelho
sempre gue ndo estiver a vigia-lo, antes de montar,
desmontar e limpar.

Os electrodomésticos podem ser utilizados por
pessoas com capacidades mentais, sensoriais ou
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fisicas reduzidas, ou com falta de experiéncia ou
conhecimento, se forem supervisionadas ou instruidas
sobre o uso do electrodoméstico de forma segura e
se compreenderem os riscos envolvidos.

O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode
resultar em ferimentos.

A poténcia nominal baseia-se no acessdrio de picar.
QOutros acessorios podem consumir menos energia.
Este electrodoméstico ndo pode ser usado por
criancas. Mantenha o electrodoméstico e o respectivo
fio eléctrico fora do alcance de criancas.

As criancas devem ser vigiadas para garantir que n&o
brincam com o electrodomeéstico.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que

se destina. A Kenwood n&o se responsabiliza caso o
aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrucdes ndo sejam respeitadas.

Limpeza Consulte as llustracdes

Desligue sempre a batedeira, desligue o cabo eléctrico
da tomada e retire os acessorios antes de limpar.
Nunca submerja a batedeira em dgua ou deixe o cabo
eléctrico ou a ficha apanharem humidade.

Nunca utilize abrasivos para limpar pecas.

Antes de ligar a corrente
® Certifique-se que a sua corrente eléctrica tem a mesma poténcia

que a apresentada na parte debaixo da sua batedeira.

® [ste aparelho estd conforme com a Directiva n.2 1935/2004 da

Comunidade Europeia sobre materiais concebidos para estarem
em contacto com alimentos.

Legenda Importante: confirme que a
vara amassadora com anilha
(D  selector de Velocidade e de metal esta correctamente
Impulso inserida na entrada O (consulte
(@ Dispositivo SureEject™ a ilustracao)
@ Batedeira 2 Ligue a corrente.
3 Com os ingredientes numa
@ Varas batedoras taca de t h t
¢ca de tamanho correcto,
@ Vara amassadora coloque as varas batedoras /
@ Vara amassadora com amassadoras dentro da taca.
anilha 4 Ligue a corrente eléctrica e
@ Enrolador do cabo eléctrico seleccione uma velocidade
(Consulte o quadro de
utilizacdo recomendada).
Para usar a sua ® A medida que a mistura
batedeira engrossa, aumente a
Consulte as llustragdes velocidade.
- ® Sec 3 maquina avancar com

1

dificuldade, aumente a

Insira as varas batedoras ou )
velocidade.

amassadoras - rode e empurre
até sentir um clique.
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Deslize o selector de
velocidade para a posi¢cdo (P)
para realizar arranques curtos
a velocidade maxima.

Nota: o motor sé trabalha
enquanto mantiver o botao
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 gue o selector de
velocidade esta na posi¢céo
desligado “O” e que o cabo da
batedeira estd desligado da
tomada. Empurre para baixo
o dispositivo SureEject™ para
libertar os utensilios (2).

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

Importante:

Varas amassadoras, apenas -
Quando fizer massa de péao,

recomendamos gue a massa
nédo exceda 450g de farinha.

Enrolador do cabo
eléctrico @

Consulte as llustragdes m

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 quantidades 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

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
preferéncias pessoais.
Aumente gradualmente até as velocidades recomendadas abaixo.

[o]

C)

% (MAX) (Minutos)
Q'D x10 @ O« [+ 1-3
—_
@ % 200500 m |@ O clee ]| g
~ —)
4-8°C
b DEes
x5 2509
anaoo } 800 g 0 O ' 6
N
@QD@@QO”-- W
x4 4+ 250 g + 500 g
222 + (@ Olelet+|
@ @ 250g  125g -
2 |[Dnoloese|
45 ml
%% (MAX) ‘ (\ (Minutos)
A
G S | H @t .
QML) 450g 250 ml -

Acessdrio opcional (ndo incluido na embalagem)
Acessorio Opcional do Picador - consulte a sec¢gdo “Assisténcia e
cuidados do cliente ”. O acessorio pode ndo estar disponivel em

todos os paises.
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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
pulverizacdo de
farinha durante o
processamento.

A velocidade
seleccionada é
demasiado alta.

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

A taca 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 posicao 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
enquanto mantiver
0 botéo nessa
posicado.

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

Segundad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para
poder utilizarlas en el futuro.

® Antes de utilizar el aparato por primera vez, quite
todo el embalaje vy las etiquetas. Para lavar las piezas,
consulte “Limpieza”.

® Sjel enchufe o el cable estan daflados, 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 continuacidn sin un periodo
de descanso. Si lo hace funcionar de manera
continuada durante periodos de tiempo mas largos,
puede daiar el aparato.

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

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

® Compruebe que el cable esté totalmente desenrollado
antes de utilizar la batidora de varillas.

® Mantenga los dedos, el cabello, la ropa y los utensilios
alejados de las partes moviles.

® Nunca deje que el cable togue superficies calientes
ni que cuelgue de un lugar donde un nifo pueda
cogerlo.

® Nunca utilice una batidora de varillas dafiada. Para
solicitar que la revisen o la reparen: consulte “Servicio
técnico y atencion al cliente”.

® Nunca utilice un accesorio no autorizado.

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

® [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
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supervision en relaciéon con el uso del aparato de
forma segura vy si entienden los peligros que ello
implica.

® F[| uso incorrecto de su aparato puede producir
lesiones.

® | a3 potencia nominal se basa en el accesorio para
picar. Es posible que otros accesorios requieran menos
potencia.

® [ste aparato no debe ser utilizado por nifos.
Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de
los nifios.

® | os nifos deben ser vigilados para asegurarse de que
no jueguen con el aparato.

® Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico
al que estad 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 Consulte la ilustracién

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

® Nunca sumerja la mezcladora de mano en agua ni
permita gque 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.

Descripcion del Para usar su batidora
aparato de varillas
(O Selector de velocidad Consulte las ilustraciones

y funcion de accion -

intermitente 1 Inserte los batidores o
@ Boton SureEject™ para amasadoras - gire y apriete

soltar los utensilios hasta que se oiga un clic.
@ Mezcladora Importante: compruebe que
(@ Batidores la amasadora con el collarin
@ Amasadora de metal esté correctamente
@ Amasadora con collarin acoplada en.la tome.a’o
@ Base para enrollar el cable (consulte la ilustracion).

P 2 Enchufe.

3 Con los ingredientes en un bol
de tamano adecuado, ponga
los batidores/amasadoras
dentro del bol.
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4 Enchufe y seleccione una

velocidad (consulte la tabla de

usos recomendados).
® A medida que la mezcla
espese, aumente la velocidad.
® Sj 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.

5 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.

6 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 botoéon 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 @
Consulte la ilustraciéon

Enrolle el cable alrededor del
talén de la batidora de varillas
y use la abrazadera para que
qguede 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.

® | as 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.




Tabla de usos recomendados

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 vy las
preferencias personales.

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

a > | O

(MAX) (Minutos)

2-3

(b x10 @ Ol 4| 13
—_
@ % 200-500 ml

& o=

x5 250 g

" 800 g
oo

SEod Qoo

x4 4+ 250 g + 500 ¢

@ é @+@00E”+ 2-4

250 g 1259

@ 9H2000°B-°+ :

45 ml

a | O

(MAX) (Minutos)

+\\_/f00”' 23

450g 250 ml

Accesorio opcional (no se suministra en el paquete)

Accesorio picadora opcional - consulte la seccion “Servicio técnico vy
atencidn al cliente”. Es posible que el accesorio no esté disponible en
todos los paises.
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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.

2 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.

3 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.

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.
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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

S|L<kerhed

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

® [or forste ibrugtagning fjernes al emballage og alle
maerkater. Vask delene: Se “Rengering”.

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

® Tilbered IKKE varme ingredienser.

® Lad ikke dit apparat kere i laengere tid end
de nedenfor specificerede tider uden pause.
Kontinuerlig tilberedning i laengere tid kan skade dit
apparat.

Funktion/tilbehar Maksimal Pause i brug
brugstid
Piskeris 6 minutter
- - Tag apparatets
Dejkroge 3 minutter stik ud, og lad
kagegljanr?;nger det kgle ned i
Broddeje 15 minutter

® Nedseaenk aldrig hdndmikserens hoveddel i vand og
lad aldrig den stremfarende ledning eller stikkontakt
blive vade.

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

® Sgrg for at holde fingre, hér, tej og kekkenredskaber
vaek fra de beveegelige dele.

® | ad aldrig den stremferende ledning bergre varme
overflader eller haenge, saledes at bern kan na den.

® Anvend aldrig en beskadiget handmikser. Fa den
kontrolleret eller repareret: se afsnittet ‘Service og
kundepleje’

® Anvend aldrig uautoriserede dele.

® Sluk altid for apparatet og afbryd stremforsyningen,
hvis det lades uden opsyn, inden samling, adskillelse
0g rengaring.

® 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 fegre til laesioner.
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® Den nominelle effekt er baseret pa hakkertilbehgret.
Andet tilbehgr kan bruge mindre stregm.

® Dette apparat ma ikke anvendes af barn. Opbevar
apparatet og ledningen utilgaengeligt for bern.

® Bgrn 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
folges.

Renggring se illustration

® Sluk, tag sikket ud af stikkontakten og tag piskeris
eller dejkroge ud af hdndmikseren fgr rengering
pabegyndes.

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

® Anvend aldrig skrappe renggringsmidler til renggring
af handmikserens dele.

For stikket saettes i kontakten

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

® Dette apparat overholder EF-forordning 1935/2004 om
materialer og genstande, der kommer i kontakt med
levnedsmidler.

Forklaring 3 Kom ingredienserne i en
passende starrelse skal, og

(@  Hastigheds- og pulsveelger anbring piskeris/dejkroge i

@ Tool SureEject™ skalen.

@ Mikser 4 Seet stikket i, og veelg en

@ Piskeris hastighed (se det anbefalede

. brugsdiagram).

@ Dejkrog ® (g hastigheden nar

(® Dejkrog med krave blandingen begynder at tykne.

@ Ledningsopbevaring ® Hyis maskinen starter for
langsomt eller lyder anstrengt,

Sédan anvendes din eges hastigheden.

® Skub hastighedsvaelgeren til

handmikser positionen (P), og brug den

Se lllustration - med korte mellemrum ved

1 Seet piskerisene eller maksimumshastighed.
dejkrogene i - drej og skub Bemeerk: Motoren karer kun
indtil du helt sikkert maerker et sa leenge, knappen holdes i
klik. positionen.

Vigtigt: Kontrollér, at dejkrogen 5 Nar b|a”din9§ﬂ har ndet den

med metalkrave er korrekt indsat @nskede k0n5|5teﬂ5y_58€'tteso

i fatningen O (se illustration). hastighedsknappen igen pa

2 Seet stikket i. FRA-positionen “O", og
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piskerisene/dejkrogene tages
ud af skalen.

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

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

Vigtigt:

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

Ledningsopbevaring
@)
Se lllustration m

Rul ledningen rundt om
handmikserens endestykke, brug
holderen til at fastgore den.

Vink og tips

® Nar kageblandingen rores
blzd, skal der bruges smar
eller margarine, der har
stuetemperatur, eller det
skal blgdggres for brug.

® \/zelg en passende sterrelse
blandeskal, for at undga at
ingredienserne flyder over.

® Store masngder og tykke
blandinger kan behave
laengere blandingstid.

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

® S|uk for mikseren, sa snart
du har opnaet den rette
konsistens.
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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.

ol VI - R

(MAKS)

Q) x10 @ Ol 4| 13
—

% 200500 m |@ O clee | 54

O —)
4-8°C
& e
x5 250 g
ooaoo ) 800g 0 O ' 6
—
S soHE Qoo
< x4+ 250 g + 500 ¢

@é @+@°O@"+ 2-4

250g  125g

B]HZOQO'E"+ 1

45 ml
(7 ®
(|§Ks) ( \ (Min.)
) iile o) -
Q)LD 4509 250 ml -

Ekstra tilbehar (medfalger ikke i pakken)
Valgfrit hakkertilbehgr - se afsnittet “Service og kundepleje”
Tilbehgret er maske ikke tilgaengeligt i alle lande.
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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

Sa kerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for
framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla etiketter fore forsta
anvandning. Rengdr delarna: Se "Rengbring”.

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

® Bearbeta INTE heta ingredienser.

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

Funktion/ Maximal Viloperiod mellan

tilloehor drifttid bearbetningar
Vispar 6 min.

Degkrokar 2 min. Koppla ur apparaten
Kraftiga och Iat den svalna

kaksmetar under 15 min.
Degar

® Sank aldrig ned elvispen i vatten och 1at inte sladden
eller stickkontakten bli vata.

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

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

® |3t aldrig sladden komma i kontakt med varma ytor
eller hanga ned sd att ett barn kan n& den.

® Anvand aldrig en skadad elvisp. Ld&mna in den for
kontroll eller reparation: se 'Service och kundtjanst’.

® Anvand aldrig tilloehdér som inte &r godkanda.

® Stang alltid av enheten och koppla ur den ur
natuttaget nar du ldmnar den obevakad, innan du
satter ihop den, tar isar den eller rengdr den.

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

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

® Markeffekten &r baserad pa hacktillbehoret. Andra
tillbeh&ér kan anvanda mindre kraft.
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Denna apparat ska inte anvandas av barn. Hall apparat
och sladden utom rackhall for barn.

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

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

Rengoring Se illustrationerna

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

Sank aldrig ned elvispen i vatten och 1t inte sladden
eller stickkontakten bli vata.

Diska aldrig delarna i slipande rengdringsmedel.

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

elvispens undersida.

material och produkter avsedda att komma i kontakt med
livsmedel.

Forklaring till bilder 4 Satti kontakten och
valj en hastighet (Se
(® Hastighets- och "Rekommenderad
pulsreglage anvandning”).
(@ SureEject™ for redskap ® Oka hastigheten nar
@ Elvisp b!gndnmggn tjocknar.
) ® Sank hastigheten om
@ Vispar . P
maskinen gar trogt.
(® Degkrok ® Skjut hastighetsreglaget till
@ Degkrok med krage lage (P) for att anvanda korta
@ Sladdvinda pulser pa maxhastighet.
Obs! Motorn géar bara sa lange
x : reglaget halls i lage.
Anvanda elwspen 5 Nar blandningen har fatt
Se illustrationerna - dnskad konsistens staller du
1 Montera visparna eller ater hastighetsreglaget pa
degkrokarna genom att vrida lage “O” och lyfter sedan upp
och trycka tills du kanner ett vispar/degkrokar ur skalen.
tydligt klick. 6 For att avlagsna verktygen
Viktigt: kontrollera att staller du hastighetsreglaget i
degkroken med metallkragen &r lage “O" och drar ur kontakten
korrekt monterad i O -uttaget till elvispens. Skjut SureEject™
(se bild). nedat for att lossa redskapen
2 Anslut stickkontakten. @
3 Placera ingredienserna i en

skal av lamplig storlek och for Obs! Hall elvispens 6ver skalen
ned visparna/degkrokarna i nar du lossar redskapen.
skalen.
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Viktigt!

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

Sladdvinda @
Se illustrationerna m

Linda sladden runt elvispens
bas och klam fast sladden med
sladdkldmman.

Tips och idéer

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

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

® Stora mangder och tjocka
blandningar kan krava
l&ngre vipstid.

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

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

[o]

(MAX) (Mins)
Q) x10 @ O e[ +]| 13
—
@ % 200500 m |@ O clee | 54
O —
4-8°C
b Eecs
x5 250 g
ooaoo ) 800 g 0 ©) ' 6
—
S oE Deoc...v|
(i x4 + 250 g + 500 g
& & (Brmpeot)
@ 250g  125g -
H nolee|
45 ml
(MAX) ‘ 7\ (Mins)
%S | @iloo| .
QM) 450g 250 ml and

Valfritt tillbehér (inte inkluderat i paketet)
Valfritt hacktilloehdr - se avsnittet “Service och kund-tjanst”.
Tilloehoret kanske inte ar tillgangligt i alla 1an-der.
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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

S|L<kerhet

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

Fjern all emballasje for bruk for ferste gang og
eventuelle etiketter. Vask delene: Se “Rengjoring”.
Hvis stgpselet eller ledningen er skadet, ma de av
sikkerhetshensyn skiftes ut av Kenwood eller et
godkjent Kenwood-verksted for & unnga ulykker.
Du ma IKKE behandle varme ingredienser.

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

Funksjon/ Maksimum Hvileperiode
tilbehar behandlingstid mellom hver
behandling
Visper 6 minutter Koble fra
Elteblader 3 minutter apparatet og la -
Tung kakemiks det kjgle seg ned |
Braddeig 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.
Bruk aldri en skadet handmikser. F& den ettersett eller
reparert, se “Service og kundetjeneste”.

Bruk aldri uautorisert tilbehgar.

Sla alltid av apparatet og trekk ut stepselet nar

den star ubevoktet, for montering, demontering og
rengjaring.

Apparater kan brukes av personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller som
mangler erfaring eller kunnskap, hvis de har fatt tilsyn
eller veiledning om trygg bruk av apparatet og de
forstar farene det innebaerer.

Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.
Merkeeffekten er basert pa kuttetilbeharet. Andre
tilbehgr kan trekke mindre effekt.

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

apparatet.

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

denne bruksanvisningen.

Rengjgring Se illustrasjon

® S| alltid handmikseren av, trekk ut stgpslet og ta ut
vispene eller eltekrokene for rengjering.

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

bli vat.

® Bruk aldri skuremidler til & rengjere delene.

med naeringsmidler.

For du setter stopselet i kontakten
® Pass pd at stroamtilferselen stemmer overens med det som star
pa undersiden av handmikseren.

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

Deler

Hastighets- og
pulseringsvelger
SureEject™ verktay

Blander

Visper

Elteblad

Elteblad med krage
Ledningsbunt

QERLVOO®E ©

Slik bruker du
handmikseren

Se illustrasjonene -

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 Plugg inn.

3 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 lafter
deretter vispene/eltebladene
opp fra bollen.

6 Nar du skal fierne verktayene,
ma du forst pase at
hastighetsvelgeren star i
av-posisjon ‘O’ og trekke ut
stikkontakten til handmikseren.
Skyv verktgyet SureEject™
ned for & frigjere verkteyene

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




Viktig:

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

Ledningsbunt @
Se illustrasjon

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

Rad og tips
® VVed kreming for kakedeig,

bruker smgr 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.

Bl B3lmle

(MAX)

Q) x10 @ Ol 4| 13
—

% 200500 m |@ O clee | 54

O —)
4-8°C

& e

x5 250 g

ooaoo ) 800 g 0 O' 6

—
S soHE Qoo
< x4+ 250 g + 500 ¢

@é @+@°O@"+ 2-4

250g  125g

B]HZOQO'E"+ 1

45 ml
(7 ®
(g) 7) (Min)
) iile o) -
Q)LD 4509 250 ml -

Valgfritt tilbehor (folger ikke med i esken)
Ekstra tilbehor til hakkeredskap - Se “Service og kunde-service
delen. Det kan forekomme at tilbehgret ikke er tilgjengelig i alle land.
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® | aget i Kina.

forhandler som tilbyr tjenesten.

Service og kundetjeneste

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

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

® 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.

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

Oppskrift
loffdeig

10 ml / 2 ts terrgjeer (typen
som ma rekonstitueres)
5ml/1ts sukker

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 ber veere 43 °C -
dette oppnédr 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
pad et varmt sted i 45-60
minutter.

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

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

Stek i forhandvsarmet ovn pa
230 °C i 20-25 minutter (for
brad) eller 10-15 minutter (for
rundstykker). Nar de er klare,
hares deigen hul ut nér du
dunker pa undersiden.




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.

65




Suomi

Turvallisuus

Lue ndma ohjeet huolella ja sdilytd ne mydhempaa
tarvetta varten.

Poista kaikki pakkausmateriaali ja merkinnat ennen
ensimmaistd kayttdkertaa. Pese osat, ks. kohta
“Puhdistus”.

Jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut, sen saa
vaihtaa ainoastaan Kenwood tai Kenwoodin valtuutettu
huoltoedustaja vaarojen valttamiseksi.

ALA Kkisittele kuumia ainesosia.

Laitetta saa kayttdaa yhtajaksoisesti korkeintaan alla
kuvatun ajan verran ilman taukoa. Jos sita kdytetadn
yhtdjaksoisesti pidempddn, se saattaa vaurioitua.

Toiminto/ Pisin Tauon pituus
lisalaite yvhtajaksoinen kayttdjaksojen
kayttdaika valilla
Vispilat 6 minuuttia Irrota laitteen
Taikinakoukut 3 minuuttia pistoke
Raskaat pistorasiasta ja
kakkutaikinat anna laitteen
Leipataikinat jaahtya
15 minuuttia.

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

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

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

Ald anna johdon koskettaa kuumia pintoja tai roikkua
siten, ettd 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 jattdmistd ilman valvontaa, kokoamista,
purkamista tai puhdistamista.

Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai
kokemattomat henkildt voivat kayttas laitteita, jos
heid&t on koulutettu kayttdamaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kdyttdmisen aiheuttamat vaarat.
Laitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa loukkaantumisen.
Nimellisvirta perustuu leikkurin virrankulutukseen.
Muut varusteet voivat kuluttaa véhemman virtaa.
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® TAata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon. Pida laite ja
sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta.
® | apsia tulee pitda silmalla sen varmistamiseksi, etta he

eivat leiki laitteella.

® Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskayttdédn. Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai
nditd ohjeita ei ole noudatettu.

Puhdistaminen Katso kuvia

® Katkaise laitteesta virta, irrota pistoke pistorasiasta ja
irrota vispilat tai taikinakoukut ennen puhdistamista.
® Al upota vatkaimen runkoa veteen alaka anna

pistokkeen tai johdon kastua.

® Al3 puhdista osia hankausaineilla.

merkitty.

Ennen verkkovirtaan liittamista
® Varmista, etta virransy6ttd on sama kuin vatkaimen pohjaan

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

wn

elite

Nopeuden ja
sykdystoiminnon valinta
Tool SureEject™
-tydkaluvapautin
Vatkain

Vispilat

Taikinakoukku
Kauluksella varstettu
taikinakoukku
Liitosjohdon pidike

Q PG ©® O

Vatkaimen
kayttdminen

Katso kuvia -

1 Kiinnitad vatkaimeen vispilat
tai taikinakoukut. K&&nna
ja tydnna, kunnes tuntuu
napsahdus.

Tarkeda: Tarkista, etta

metallisella kauluksella varustettu

taikinakoukku on asetettu

symbolilla O varustettuun

aukkoon (ks. kuva).

2 Tybnna 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.

Liu’'uta nopeudenvalitsin
asentoon (S), kun haluat
kayttaa lyhytaikaisia sykayksia
suurimmalla mahdollisella
nopeudella.

Huomaa: moottori toimii

vain niin kauan kuin saadinta
pidetdan paikallaan.

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

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




Huomaa: Pid& vatkainta
kulhon ylapuolella irrottaessasi
tyokaluja.

Tarkeaa:

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

Liitosjohdon pidike @
Katso kuvia

Kierra johto vatkaimen kannan
ymparille ja kiinnita se paikoilleen
uraansa.

Vihjeitd ja neuvoja

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

® \/alitse 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.
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Kayttdsuositustaulukko

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

mukaan.
Lisaa nopeutta vahitellen, kunnes nopeus vastaa jaljempana
kuvattua.

[o]

% (MAX) (Mins)
Q'D x10 @ O« [+ 1-3
—_—
@ % 200-500 m |@ O clee+l| 54
~ —)
4-8°C
& B ors
x5 2509
anaoo } 800 g 0 O ' 6
a—
o@ = QD@ @Qo---- L
x4 4+ 250 g + 500 g
@ o + (@ Olele+ ] 5,
@ 250g 1259 -
2 |[Duofoce|
45 ml
%% (MAX) ‘ 7\ (Mins)
A
G g |@0 | .
QML) 450g 250 ml -

Valinnainen lisdvaruste (ei sisdlly toimitukseen)
Valinnainen leikkurilisélaite - ks. osiota “Huolto ja asia-kaspalvelu”.
Lisélaite ei ehka ole saatavilla kaikissa maissa.
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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 ldhetd se valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjamoon.

maakohtaisesta sivustosta.

® Valmistettu Kiinassa.

Loydat Iahimman valtuutetun KENWOOD-huoltokorjaamon
tiedot osoitteesta visit www.kenwoodworld.com tai

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

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

Valmistusohje

Vehnaleipataikina

10 ml kuivahiivaa (liuotettava
veteen ennen kayttamistd)

5 ml sokeria

2,6 dl lamminta vetta

450 g jauhoja

5 ml suolaa

15 g laardia

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

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

Tee taikinasta leipa tai
sampyloita. Aseta ne
voidellulle leivinpellille.

Peita kevyesti oljytylla
muovikelmulla ja anna nousta
lampimassa paikassa, kunnes
koko on kaksinkertaistunut.
Lammitad uuni 230-asteiseksi.
Paista leipaa 20-25 minuuttia
tai sampyloditad 10-15 minuuttia.
Leipa on kypsa, kun siita
kuuluu ontosti kumiseva aani,
kun sen pohjaa napautetaan
sormilla.




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

Guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar icin saklayin.

ilk kullanimdan &nce, tim ambalaj malzemesini ve
etiketleri cikartin. Pargalari yikayin: Bkz ‘Temizlik’.
Fis veya kablo hasar goérurse, glvenlik nedeniyle,
tehlikeye yol agcmamasi icin Kenwood ya da yetkili bir
Kenwood tamircisi tarafindan degdistirilmelidir.

Sicak malzemeleri iSLEMEYIN.

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

Fonksiyon / Azami islemler arasinda
Ek Calisma dinlendirme suUresi
Suresi
Cirpicilar 6 dakika
Yogdurucular 3 dakika Cihazin fisini cekin ve
Agir kek 15 dakika
karisimlari boyunca sogumasini
Ekmek bekleyin
hamurlar

El mikserinin gdvdesini asla suya sokmayin veya
kordonun ya da fisin islanmasina izin vermeyin.

El mikserini kullanmadan 6énce kablonun tamamen
aciimis oldugundan emin olun.

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

Kablonun asla sicak yUzeylere temasina izin vermeyin
veya ¢ocuklarin erisebilecedi yerlere asmayin.

Hic bir zaman hasarl el mikseri kullanmayin. Kontrol
yva da tamir ettirin: bkz. ‘Servis ve muUsteri 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 gdzetim altinda olmalari ve cihazin
gUvenli sekilde kullanimina iliskin talimatlari almalari ve
olasl tehlikeleri anlamalari sartiyla kullanilabilir.
Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.
Nominal glc dograyici eklentisini baz almaktadir. Diger
eklentiler daha az guc cekebilir.

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

Temizlik Bakiniz Cizim

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

® E£| mikserinin gdbvdesini asla suya sokmayin veya
kordonun ya da fisin islanmasina izin vermeyin.

® Parcalar temizlemek icin asla temizleyici kullanmayin.

Fise takmadan énce

oldugundan emin olun.

® [Elektrik kaynaginizin el mikserinizin altinda gdsterilenle ayni

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

Parcalar

Hiz ve Puls secici
SureEject™ aleti
Mikser

Cirpicilar
Yogurucu

Halkall yogurucu
Kablo sargisi

QEPOVO®EO

El mikserinin kullanimi
Cizimlere - bakin

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
cirpicilar/yoguruculari 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 i¢in 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
cirpicilar/yoguruculari kasenin
disina cikarin.

6 Aletleri citkarmak icin, hiz
secicinin kapall “O” konumda
oldugundan emin olun ve
el mikserini fisten cekin.
Aletleri serbest birakmak igin
SureEject™ aletini kaydirin @

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

Onemli:

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




Kablo sargisi @
Bakiniz ¢izim m

Kabloyu el mikserinin altina
sarin, yerine sabitlemek i¢in klipsi
kullanin.

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.

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

® Krema cirparken etrafa
sicramasini onlemek icin
yUksek kenarli bir kase
kullanilmasi tavsiye edilir.

® Dogru kivami elde eder
etmez hemen kapatin.




Tavsiye edilen kullanim tablolarina

Lutfen bunlarin sadece dneriler oldugunu ve sectiginiz hizin kase
boyutuna, miktarlara, karistirdiginiz malzemelere ve kisisel tercihe
bagdl oldugunu aklinizda bulundurun.
Asagidaki dnerilen hizlara kademeli olarak artirin.

a

% (MAKS.) (Mins)
Q) x10 @ O e[ +]| 13
—
@ % 200500 m |@ O clee | 54
O —
4-8°C
& e
x5 250 g
ooaoo ) 800 g 0 ©) ' 6
—
S oE Deoc...v|
(i x4 + 250 g + 500 g
& & (Brmpeot)
@ 250g  125g -
H roleew|
45 ml
(MAKS.) o) (Mins)
)+ g (@0 L
QM) 450g 250 ml and

istege bagh eklenti (pakete dahil degildir)
Opsiyonel Dograyicit Aksesuari - ‘Servis ve MUsteri Hizmetleri”
bélumune bakin. Aksesuar her Ulkede bulunmayabilir.
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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

Bezpecnost

Prectete si peclivé pokyny v této priru¢ce a
uschoveijte ji pro budouci pouziti.

Pred prvnim pouzitim odstrante veskery obalovy
material a nalepky. Umyjte jednotlivé ¢asti: viz
Cisteni'.

Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu nebo
zastrcky, je

z bezpecnostnich ddvodd nutné nechat je vyménit od
firmy Kenwood nebo od autorizovaného servisniho
technika firmy Kenwood, aby se predeslo nebezpecdi.
NEZPRACOVAVEJTE horké ingredience.
Nepouzivejte spotfebi¢ bez pferuseni déle nez

po dobu uvedenou nize. PFi delSim pouzivani bez
pferuseni se muzZe spotfiebi¢ poskodit.

Funkce/ Maximalni Doba odpocinku
nastavec doba pred dalsSim pouzitim
provozu

Slehace 6 minut

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

moucniky vychladnout

Chlebova tésta

Nikdy nevkladejte téleso ru¢niho mixéru do vody a
zabrante tomu, aby se kabel nebo zastrécka namodily.
Pred pouzitim rué¢niho mixéru zkontrolujte, zda je
kabel zcela odmotany.

Prsty, vlasy, oble¢eni 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
dité.

Vas rucni mixér nepouzivejte, pokud je poskozeny.
Nechejte jej zkontrolovat nebo spravit: viz ¢ast ,Servis
a udrzba“.

Nikdy nepouzivejte nepovolené pfrislusenstvi.

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

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a znalosti mohou spotrebi¢ pouzivat v
pfipade, Ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny

o0 bezpecném pouzivani spotrebice a chapou rizika,
kterd jsou s pouzivanim spojena.
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® (")

Nespravné pouzivani spotiebice mize zplsobit
zranéni.

Jmenovity vykon vychazi z hodnot pro sekacek.
Ostatni nastavce mohou odebirat energie méné.
Tento spotrebi¢ nesméji pouzivat déti. Spotrebic a
jeho kabel musi byt mimo dosah déti.

Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem nehraly.

Toto zarizeni je urceno pouze pro domaci pouziti.
Spolec¢nost Kenwood vylucuje veskerou odpovédnost
v pfipadeé, Zze zarizeni bylo nespravné pouzivdno nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

iSténi Viz ilustrace
Pred cisténim pristroj vypnéte, odpojte ze sité
a vyjméte slehace a michace.
Rucni mixér nikdy nevkladejte do vody a zabrante
tomu, aby se kabel nebo zastréka namocily.
Na c¢isténi dild pfistroje nepouzivejte piskové
pfipravky.

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 spotrebic splnuje nafizeni ES ¢. 1935/2004 o materidlech

a vyrobcich uréenych pro styk s potravinami.

PODiS 2 Zapoijte pristroj do elektrické
zasuvky.
( Prepinac rychlosti a 3 Slehace/michace ponofte
pulzniho rezimu do dostatecné velké misy
@ Packa pro vysunuti nastrojtl s prisadami.
SureEject™ 4 Pripojte pristroj k elektrické siti
o, a zvolte rychlost (viz tabulka
G Mixér do “enych rychlost)
) porucenych rychlosti).
@ Slehace ® Kdyz smés zhoustne, zvyste
(6 Micha¢ rychlost.
(® Micha¢ s prstenem ® Pokud pfistroj zacne
@ Drazka pro kabel zpomalovat nebo se otacet

Obsluha vaseho

s obtizemi, zvyste rychlost.
® Presunte prepina¢ do polohy
(P), abyste mohli pouzit

ruc¢niho mixéru kratké impulzy pfi maximalni
Viz ilustrace - rychlosti.

1

Dulezité upozornéni: Provéfte,
zda je michac¢ s kovovym
prstenem spravné zasunuty do

za

Poznamka: Motor pobézi
pouze tehdy, kdyz budete
prepinac¢ drzet na misté.
Kdyz smés dosahne
pozadované konzistence,
vratte prepinac rychlosti

do vypnuté polohy , 0"

a vytadhnéte slehac¢e/michace
z misy.

Zasunte Slehace nebo michace
- otdcejte a zasouvejte, dokud
nezacvaknou. 5

suvky O (viz ilustrace).
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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: PFi vysunovani
nastrojU 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 @
Viz iIustrace

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

Rady a tipy

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

® \/yberte misu vhodné
velikosti, aby nedoslo k
jejimu preplnéni.

® \/étsi mnozstvi a husté
smési mohou vyzadovat
del§i dobu mixovani.

® Pri slehani smetany
doporucujeme pouzit
hlubokou misu, aby obsah
co nejméneé strikal ven.

® Jakmile dosahnete spravné
konzistence, mixér vypnéte.




Tabulka doporuc¢enych 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 Urovneé.

a

(MAX.) (Min)
Q) x10 @ Ol +]| 13
—
@ % 200-500 mi | @ O *le e +] 2-3
o —)
4-8°C
& oEe
x5 250 g
ooaoo ) 800 g 0 ©) ' 6
—_—
S BoE Deo-...s|
(i x4 + 250 g + 500 g
& & (Brmpect) .
@ 250g  125g -
H nofecs|
45 ml
(MAX.) (s (Min)
Erloo s .
QM) 450g 250 ml and

Volitelny nastavec (neni dodavan s pfistrojem)
Volitelny sekdcek - viz ¢ast Servis a udrzba. Sekac¢ek nemusi byt
mozné zakoupit ve vSech zemich.
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Servis a Udrzba

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

® Upozornujeme, Ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, kterd 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 nejblizsim
autorizovaném servisnim centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na webu spole¢nosti Kenwood
pro vasi zemi.

® \/yrobeno v Ciné.

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

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

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném misté pro

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

Recept 2 Pridejte zbyvajici ingredience.
. . . Zasunte michace do mixéru

Tésto na bilé pecivo a pak pomalou rychlosti

10 ml / 2 1zicky suseného drozdi ingredience promichejte,

(typ, ktery potfebuje rozmichat dokud se mouka do smési

ve vodé) nezapracuje. Pak rychlost

5ml /1l1zicka cukru zvyste a hnétte asi 2-3

260 ml vlazné vody minuty, dokud nebude tésto

450 g chlebové mouky hladké a pruzné. Zakryjte folii

5ml/1I1zicka soli potrenou olejem a nechte

15 g sa&dla tésto na teplém misté 45-60

minut kynout.

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

4 Z tésta vytvarujte bochnik
nebo rohliky a polozte na
vymastény pecici plech.
Zakryijte folii potrenou olejem
a nechte na teplém misté,

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.
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dokud se tésto objemoveée

nezdvojnasobi.

(bochnik) nebo 10-15 minut

(rohliky). Spravné upeceny

5 Pecte v predehraté troubé

na 230° C / stupen plynové

trouby 8 po dobu 20-25 minut

bochnik by mél pri poklepani
zespodu znit duté.

Privodce odstranovanim problémd

zpomaluje nebo
zacne pracovat
ztézka.

nizka rychlost.

Problém PFic¢ina Reseni

Pristroj se Chybi napajeni. 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.

Byla prekroceno
doporucené
mnozstvi.

Spravné rychlosti

a mnozstvi ke zpracovani
najdete v tabulka
doporucenych rychlosti

a mnozstvi.

Pri zpracovani tésta nebo
husté kolacové smesi
nenechavejte pristroj
pustény déle nez 3 minuty
bez 15minutové prestavky.

Smes pri
zpracovani prilis
stfikd nebo

Z misy vyletuje
mouka.

Byla zvolena prilis
vysoka rychlost.

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

Misa je vzhledem
k objemu
zZpracovavanych
prisad pfrilis melka
nebo prilis mala.

Zvolte misu odpovidajici
velikosti.

Nastroje nelze
vyjmout ze
zasuvek.

Prepinac rychlosti
neni v poloze , 0"

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

Nefunguje
tla¢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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Magyar

Elsé a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze
meg késdbbi felhasznalasral

Az elsé hasznalat el6tt tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkét. Mosogassa el a
részegységeket (Iasd ,A készulék tisztitdsa”).

Ha a csatlakozodugod vagy a haldzati vezeték sérdlt,
azt a veszélyek megeldzése érdekében biztonsagi
okokbdl ki kell cseréltetni a Kenwood vagy egy
hivatalos Kenwood szerviz szakemberével.

Ne dolgozzon fel forré hozzavaldkat.

Ne miikddtesse a késziiléket pihentetés nélkiil

az alabbiakban megadottnal hosszabb ideig. Ha
hosszabb ideig miikodteti egyfolytaban, azzal
karosithatja a késziiléket.

Funkcid/tartozék Maximalis A mukodtetések
mukddeési idd | kdzott szukséges
pihentetés
Habverdk 6 perc A halozati
Dagasztovillak 3 perc csatlakozot huzza
Sard ki a konnektorbdl,
tésztakeverékek és varjon 15 percet,
Kenyértésztak hogy a készUlék
lehdljon

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

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

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

Soha ne hasznaljon sérult kézimixert. Ellendriztesse és
javittassa meg: 1asd “Szerviz és vevédszolgalat”.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett tartozékot.
Ha fellgyelet nélkul hagyja, illetve dsszeszerelés,
szétszerelés vagy tisztitas el6tt mindig kapcsolja

ki a készUléket és a csatlakozddugdt huzza ki a
konnektorbdl.

A készUléket Uzemeltethetik olyanok is, akik
mozgasukban, érzékeléstkben vagy mentalisan
korlatozottak, illetve nincs kellé hozzaértésuk vagy
tapasztalatuk, amennyiben a készuléket fellgyelet
mellett hasznaljak, vagy annak biztonsagos
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hasznalatara vonatkozdan utasitasokkal lattak el dket,
és tisztaban vannak a kapcsolodd veszélyekkel.

A készulék nem megfeleld hasznalata sérulést
okozhat.

A névleges teljesitmény a darald tartozék
teljesitményén alapszik. A tdbbi tartozék kisebb
teljesitménnyel mikddhet.

Ezt a készUléket nem hasznalhatjak gyermekek.
Ugyelni kell arra, hogy a készUlékhez és zsinodrjahoz
gyermekek ne férjenek hozza.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanaka
készulékkel.

A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznaljal A Kenwood nem vallal
feleldsséget, ha a készUléket nem rendeltetésszerlien
hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitdsokat nem
tartjak be.

Tisztitas Lasd a [f]] abrakat

® A tisztitads el6tt mindig kapcsolja ki a készuléket, huzza
ki a haldzati csatlakozot, majd tavolitsa el a habverdket
vagy dagasztovilldkat.

Soha ne meritse a kézimixer testét vizbe, és Ugyeljen
rd, hogy a vezeték vagy csatlakozo ne legyen nedves.
Soha ne hasznaljon suroloszert a tisztitdshoz.

MielStt csatlakoztatna
® Ellendrizze, hogy dramforrasa megfelel-e a kézimixer aljan
feltUntetettnek.

® A készUlék megfelel az éleimiszerekkel rendeltetésszerlen

érintkezésbe kertld anyagokrdl és targyakrol szold 1935/2004/
EK rendelet kovetelményeinek.

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

(D Sebességvalaszto Figyelem: ellendrizze, hogy

(@ SureEject™ kiolddkar a fémgalléros dagasztovilla

@ Kézimixer medgfeleléen van-e behelyezve

@ Habverdk az O aljzatba (lasd az abrat).

. 2 Csatlakoztassa a készUuléket a

@ Dagasztovilla halozathoz.

@ Dagasztovilla gallérral 3 Helyezze a hozzavalokat

@ Vezetéktartd egy megfeleld méretl talba,
és meritse a habverdket/

A kézimixer dagasztovillakat a talba.

4 A haldzati csatlakozot

hasznalata dugja be a konnektorba, és
Lasd - abrak valasszon egy sebességet
Helyezze be a habverdket (lasd a Felhasznalasi

vagy a dagasztoévilldkat - utmutatot).
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Amint a keverék sUrlsodik,
novelje a sebességet.
Ha a készulék lelassul vagy

gyengll, ndvelje a sebességet.

Csusztassa a
sebességvalasztdt a (P)
allasba, ha a készuléket
maximalis sebességu rovid
|6ketekkel szeretné hasznaini.
Megjegyzés: a motor csak
addig mukodik, amig a
sebességvalasztdt ebben a
helyzetben tartja.

5 Amikor a keverék elérte a
kivant allagot, allitsa vissza
a sebességvaélasztoét a
kikapcsolt ,O” allasba, és
emelje ki a habverdket/
dagasztovilldkat a talbol.

A keveroéfejek eltdvolitasa
elétt ellendrizze, hogy a
sebességvalasztod kikapcsolt
,O” dlldsban legyen, és
huzza ki a kézimixer halozati
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 tésztahoz ne
hasznaljon 450 g-nal tobb
lisztet.

Vezetéktartd @
Lasd [[f] abrak

Tekerje a zsindrt a kézimixer
végeén kialakitott vajatba.
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Tandcsok és tippek

® Tésztakeverékek
Osszedolgozasakor a
vajat vagy a margarint
szobahémérsékleten
hasznalja, vagy hasznalat
elétt ldgyitsa meg.

A keveroétal tulterhelésének
megeldzése érdekében
megfeleld méretl talat
valasszon.

Nagyobb mennyiségeknél
vagy sUrl keverékeknél
hosszabb keverési idére
lehet szlkség.

Tejszinhab készitéséhez
magas oldall edényt
hasznaljon, hogy megel&zze
a hab kifréccsenését.
Kapcsolja ki a készUléket,
amint elérte a megfeleld
allagot.




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 aldbbi ajanlott értékig.

(MAX.) (perc)

ol VNI - R PR

x10 @ Ol +]| 13

D>
@ % 200-500m | @ OcleeHll oo

ié Q)@Go. o

x5 250 g

oo N 800 g QO' 6
—

Y
Q)@ @Qo.... 1

£
(i x4 + 250 g + 500 g
& & (Brmpect)

250g  125g

B]HZOQO'E"+ 1

45 ml
(7 ®
(gx-) 7) (perc)

% )+ (@0 EH|
QM) 450g 250 ml and

Valaszthaté tartozék (nincs a csomagban)
Valaszthato daralo tartozék - [asd: ,Szerviz és vevdszolgalat” rész. A
tartozék nem minden orszagban érhetd el.
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Szerviz és vevdszolgalat
® Ha barmilyen problémat tapasztal a készulék hasznalata soran,

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

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

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

® Készult Kinaban.

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

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

A termék az dnkormanyzatok altal fenntartott szelektiv
hulladékgyUjté helyeken vagy az ilyen szolgaltatast biztositd
kereskeddknél adhato le.
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Recept

Fehér kenyér tészta

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

5 ml /1 teaskanal 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.

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

4 Formazzon a tésztabdl cipdt
vagy péksuteményt, és
helyezze olajozott stUtdlapra.
Fedje le olajozott folidval, és
hagyja meleg helyen, amig a
mérete a dupladjara né.

5 SuUsse elémelegitett sttében
230 °C-on (8-as sutdallas a
gdztlzhelyen) 20-25 percig
(cCipo), illetve 10-15 percig
(péksutemények). Amikor
kész, a tészta Ureges hangot
ad, ha az aljat megutogeti.
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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.
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Polski

Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac¢ uwaznie ponizsza instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysztosci.
Przed pierwszym uzyciem usungc¢ wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety. Umyc¢ czesci Zob. ustep pt.
,Czyszczenie”.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa uszkodzony przewod
musi zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy
Kenwood lub upowaznionego przez firme Kenwood
zaktadu naprawczego w celu unikniecia zagrozenia.
NIE rozdrabnia¢ sktadnikéw goracych.

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

Funkcja/ Maksymalny Dtugosc¢ przerwy
nasadka czas pracy pomiedzy etapami
pracy
Koncowki 6 minut Wyjac¢ wtyczke z
do ubijania i gniazda zasilajgcego
mieszania i odczekac 15 minut,
Koncowki do 3 minuty az urzadzenie
zagniatania ostygnie
Geste
mieszanki
na ciasta na
stodko
Ciasto na chleb

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

Przed uzyciem miksera nalezy sprawdzi¢, czy przewod
zasilajacy jest catkowicie rozwiniety.

Nie zbliza¢ palcoéw ani przybordéw kuchennych do
obracajacych sie czesci miksera i nie dopuszczad, by w
ich poblize dostaty sie wtosy lub czesci garderoby.
Nie dopuszczac, by przewdd zasilajgcy stykat sie

z goracymi przedmiotami lub zwisat z blatow lub
powierzchni w miejscach dostepnych dla dzieci,
poniewaz dziecko moze pociggnac za przewdd |
zrzucic¢ urzadzenie.

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

Nigdy nie stosowac niezatwierdzonych przez firme
nasadek.
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Przed pozostawieniem urzadzenia bez nadzoru

oraz przed jego demontazem, montazem oraz
czyszczeniem nalezy zawsze wytaczyc je i odtgczyc od
zrédta zasilania.

Urzadzenia moga by¢ uzytkowane przez osoby

0 obnizonej sprawnosci fizycznej, zmystowej lub
umystowej lub osoby niemajgce doswiadczenia ani
wiedzy na temat zastosowania tych urzadzen, o ile
korzystajg z nich pod nadzorem odpowiedniej osoby
lub otrzymaty instrukcje dotyczace ich bezpiecznej
obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich
uzytkowaniem.

Stosowanie urzadzenia 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 obstugiwad dzieciom.
Urzadzenie i przewodd 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 i uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzadzenia lub w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej instrukcji.

Czyszczenie Zob. ilustracje
® Przed przystgpieniem do czyszczenia mikser nalezy

wytgczyé, 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 elementdw urzgadzenia nie uzywac
srodkdw sciernych.

Przed podtaczeniem do Zrédta zasilania
® Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym

znamionowym podanym na tyle obudowy urzadzenia.

® Urzadzenie spetnia wymogi rozporzadzenia Wspdlnoty

Europejskiej nr 1935/2004 dotyczacego materiatdw i wyroboéw
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.
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Oznaczenia

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

Korcowki do ubijania i
mieszania

Koricowka do zagniatania
Koncowka do zagniatania z
kotnierzem

Rowek do zawijania
przewodu

Q ® GG O® O

Eksploatacja recznego
miksera

Zob. ilustracje -

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

Wazna uwaga: sprawdzic¢, czy

koncoéwka do zagniatania z

metalowym kotnierzem zostata

prawidtowo zamocowana do
gniazda oznaczonego symbolem

O (zob. ilustracja).

2 Podtaczyc¢ urzadzenie do sieci.

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

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

® \W miare gestnienia
mieszanych sktadnikdw
zwiekszac predkosc.

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

® Przesunac przetacznik
predkosci do pozycji (P),
aby uzyc¢ 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 wyjgé¢ ubijaki/
koncoéwki do zagniatania z
miski.

6 Aby wyjac korcodwki,
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:

® wytgcznie 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 @
Zob. iIustracje

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



Porady i wskazéwki

® Ucierajac sktadniki na
ciasta na stodko, uzywac
masta lub margaryny w
temperaturze pokojowej lub

zmiekczy¢ je przed uzyciem.

® Aby nie przepetniaé
naczynia, w ktéorym
miksowane sg sktadniki,
nalezy wybrac¢ naczynie
odpowiedniej wielkosci.

® Duze ilosci sktadnikow
oraz sktadniki geste moga
wymagac diuzszego czasu
miksowania.

® Ubijajgc $Smietane, uzyc
wysokiego naczynia, co
pomoze zminimalizowac
rozchlapywanie sktadnikdw.

® Po uzyskaniu zgdanej
konsystencji natychmiast
wytaczy<¢ mikser.
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Tabela zalecen

Nalezy pamietac, ze ponizsze informacje to wytgcznie zalecenia

i ze wybrana predkos¢ moze zaleze¢ od wielkosci miski, ilosci i
rodzaju miksowanych sktadnikéw oraz osobistych preferencii.
Stopniowo zwiekszac predkosc do predkosci zalecanych ponizej.

a

C)

(w
(MAKS.) minutach)
D> L L
—_
% 200-500m | @ O cleeHll o4
g
4-8°C
&S =) e o e
x5 250 g
°°°°° " 8009 0 O .m 6
—
S g od Deo--..w|
= x4+ 250 g + 500 g
po? @+@00E.'+ 2-4
@ 250g 1259 =
2 |HHol@ow-+|
45 ml
ﬁ, l PA (w
(MAKS.) minutach)
+\\_/] (P JICIUR O )
Q) 450g 250 ml -

Dodatkowa przystawka (niezataczona w zestawie)
Opcjonalny rozdrabniacz — zob. czesc¢ pt. ,Serwis i punkty obstugi
klienta”. Przystawka moze nie byc¢ dostepna we wszystkich krajach.
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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.

Do miski doda¢ 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.

Ponownie zagnies¢ ciasto

na najwyzszej predkosci
obrotéw przez 30-45 sekund,
utrzymujgc koncowki do
zagniatania caty czas w
ciescie.

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.
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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.



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
Aocbcmaa

ALABAOTE TIPOOEKTIKA TIC 0dNYieC Kal GUAAETE TIC
yla LEAAOVTIKA avadopd.

Mplv arod TNV TIPWTN XPNoN, AdalPEoTE OAQ TA UAIKA
ouokeuaoiag Kal Tuxov eTikeTec. MAUVETE TA UEPN:
BA. «KaBaplouode.

Edv To BUouA N To KAAWDLO uttooTel {NULA, TIOETIEL,
via Adyouc aodaAsiag, va avtikataotadsl arnd

TNV Kenwood n ard e€ouclodoTNUEVO TEXVIKO TNG
Kenwood TipoKeluevou va artodpeuxOel evdexdievog
kivduvog.

MHN ene€epyAdeoTE KAUTA UALKA.

Mnv XPNGLUOTIOIEITE TN CUCKEUR oag yia didcThua
MEYAAUTEPO ATO AUTA TIOU TipoaodlopidovTal
TIAPAKATW, XWPIG va Thv adRVveTe va
«EeKoupaoTei» yia kanowa wpa. H cuvexng
enefepyaocia yla HEyaAUuTtepa SlacTHAMATA MTIOPEL
va MPoKAaA€oel BAABN OTN GUCKEUN.

Aelrtoupyia/ MeyloTtog AldoTNUA UN
E€dptnua XPOVOGQ Aeltoupyiag
Aettoupyiac METAEU TV
XPNoEWV
XTumntrpla 6 Aemttd ATIOoUVOEOTE TN
E€apthuata 3 AeTtTd OUCKeUN anod v
JUIIUATOC npida kat adpnote
SIXTA PelyuaTa TN VA KPUWOEL YA
KELK 15 Aemtta
ZUpec Ywuou

Mote unv Bubidete tn Lovdada Tou uiEep Xepog

0g vePOd Kal UNV ADAVETE TO KAAWDILO N TO dIC va
BpéxovTal

Mplv artd TN xpnon tou i&ep xelpodg, BeBalwbdelte 6Tl
EXETE EETUAEEL EVTEAWC TO KAAWDLO.

Na KoaTdTe TA OAXTUAQ, TA AAALA KAl TA poUXa oac
Kal Ta ouvepya koulivag UaKpLld attd TA KIVOUUEVA
HEPN.

MnV AdrVETE TIOTE TO KAAWDLO VA AKOUMUTIA OE
KAUTEC eTUPAVELEG, OUTE VA KPEUETAL WOTE VA UTTOPEL
va TO TUACoEL eva Ttaudl.

MNV XPNOULOTIOLE(TE TTIOTE TO WUIEEP XEPOC dv

géxel uttootel BAARBN. Ppovtifete va eAgyxeTe | va
sTiiokeudleTe TIC BAABEeC: delte TNV evdTNTA «2€PRIC
Kall €EUTINEETNON TIEACTWV».
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® MnV XPNOUIOTIOLE(TE TIOTE |UN EVKEKPLUEVA
s€aptTAuaTa.

® Na ATeEVEPYOTIOLEITE TIAVTA TN CUOKEUN KAl VA
TNV ATIOOUVOEETE ATIO TNV TIAPOXN PEULLATOC,
oTayv dev TNV ETURBAETIETE KADWC Kal TPV attd T
ouvVApPOAOYNON, TNV ATIOCUVAPOAOYNON A ToV
KaBaplouo.

® Ol CUOKEUEC UTIopOoUV va XpnoldoTtioloUvTal amod
ATOMA UE UEIWMUEVEC OWMATIKES, AWOONTNPLAKES N
VONTIKEG IKAVOTNTEC N EAAEYN TIE(pAC KAl YVWOoNG,
edpdoov BplokovTal uttd eTtiBAEYN A TOUC EXOUV
doBel odnviec yia TNV acdaAn Xpnon tTNG CUCKEUNG
Kall €POCOV KATAVOOUV TOUC OXETIKOUC KLvOUVOUC.

® H KOKA XPNOoN TNG CUCKEUNG OAC UTIOPEL va
TIDOKAAEOEL TOAUUATIONO.

® H ovVOoUaOoTIKA loxuc Baoiletal oTo e€dpTnua
KODTN. Ta uTtdAoLTTIA €€QPTAMATA EVOEXETAL VA
KATAVAAWVOUV AlyOTEQN LOXU.

® AUTH N CUOKeUN OgV TIPETIEL VA XONOLLOTIOLE(TAL ATIO
TtadLA. PUAACOCETE TN CUOKEUN KAl TO KAAWILO TNC
HakpLld arod maudid.

® Ta madld Oa peTel va BplokovTal uttd
TIapakoAoUuBnon, €Tol WoTe va dlaodaiileTal OTL
Taidouv e TN CUOKEUN.

® Na XPNOULOTIOLIEITE TN CUOKEUN OVO VIA TNV OLKLAKA
xpron via Tnv otmola mpoopidetal. H Kenwood dev 6a
dEpel kKapla eubuvn edlv N CUOKEUN XpNoLoTioinOsl ue
AKATAAANAO TEOTIO N O€ TIEPITTWON N CUMUOPDWONC
ILE QUTEC TIC odnyiea.

KaOaploploOG AvatpéEte oTiC EIKOVES

® Na O£TeTe IAVTA TN OUCKEUN €KTOG Asltoupyiag, va
TNV ATIOCUVOEETE ATto TNV Tplda Kal va adalpeite ta
XTUTINTAPLA N TA €€apTAUATA (UUWUATOC TIPOTOU TNV
Kabaplioste.

® [lote unv Bubidete tn povAda Tou UiEep Xelpodg
0€ VEPO KAl NV APAVETE TO KAAWDLO N TO I va
Bpexovtal

® MnV XPNOUOTIOLE(TE TIOTE ATIOEEOTIKA TIpOlOVTA VIa
va KaBaploeTe Ta UEPN TNC CUOKEUNC.

Mpwv anod tn ouvdeon otnv npila

® BeRalwbeite OTL N TTAPOXN TOU NAEKTPIKOU pelaToc sival dla
UE eKelvN TIOU avaypAdEeTAl OTO THoWw UEPOC TOU UiEEP XELPOC.

® AUTA N CUOKEUN CUpopdwveTaAl e Tov Kavoviouo EK
1935/2004 OXETIKA UE TA UAIKA KAL TA AVTIKE(UEVA TIOU
TipoopidovTal va €pBouv oe emtadr ue TPddIUA.
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Emte€nvynon cuuBoAwy

Kouurtl artacddAiong
gpyaAeiwy

ETidoyeag taxutntag
(P) Koupurtl Asettoupyiag
TIAAOU

XTumnThpla

E€dpTnua JUUWUATOSG
E€apTnua CUPWUATOC UE
OAKTUALO

Ecoxn amobrkeuong
KaAwd{ou

@E GO O

Q

MNwce xpnoluotioleital
TO Ui&ep xePoCQ
AVATPEETE OTIG ELKOVEG
ARG

1 ElcayAayeTe TA XTUTINTAPLA 1
Ta e€apThuaTa CUMWUATOC
- OTPEYTE KAl TILECTE
UEXPLG OTOU akouoTel To
XAPAKTNELOTIKO KALK.
ZNMAVTIKO: sAEyETe OTL TO
e€apTnua UMWUATOC JUE TOV
LETAAAKO dAKTUALO gival
OWOTA TOTIOOETNEVO OTNV
uttodoxn O (avatpgfte otnVv
EIKOVQ).
2 JUVOEOTE TN OUCKEUN OTNV
npica.
XPNOUULOTIOIOTE UTTOA
KATAAANAOU HEYEDBOUG VIa
TA UAIKA KAl KOATAHOTE TO
ui€ep pe Ta xTunnmnea/

® > JpETE TOV ETUAOYEQ

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.

5 ‘Otav To JElyUA 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 @

Ynueiwon: Katd tnv e€avwyn
TWV EPYAAEIWY, KOATAOTE TO

UiEep xelog MAvw attod To
JUTTOA.

2 NUAVTIKO:

eEapTNuaTa CUUWUATOC HETA

OTO UTIOA.

SUVOEOTE TN OUOKEUN OTNV
Tpida Kal eETUAEETE TaxUuTNTA
(AvaTpgEte oToV TIivaka
OUVIOTWMEVNG XpNnonag).

® Oco 1iNdel To Uelyua,
AUEAVETE TNV TaxXUTNTA.
Edv n ocuokeun apxiosl va
XAUNAWVEL TaxXUTNTA | va
Kataroveital, auEAoTe TNV
TaxuTnTa.

uovo via e€apthuata
JUPWUATOC - oTav OTIAXVETE
2uun ya Ywl, ouviotdtal
TO aAeUpl TNC dUUNG va UNnv
Eemepva Ta 450 vyp.

Eocoxn arnobrikeuong
KaAwdiou @

AVTIOALGONTIKOG SAKTUALOG m

TUAETE TO KAAWDLO YUpW aTtd
Tn BAon tou Wi&ep xepdc. 2N
OUVEXELQ ATIOONKEUOTE OTOV
TIAVKO.
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SUMBOUAEG Kal uTtodeifelg

® Katd TNV TIapaoKeUn
LElyaTOC VIa KELK,
XpnotuoTtoleite BoUutupo 1
papyapivn oe Bepuokpacia
dWATIOU ) ALOOTE TA TPV
anod Tn xpnon.

® [la va unv &exelidouv
TA UAIKA ATTO TO [UTTOA,
ETUAEYETE UTIOA KATAAANAOU
ueyebouc.

® O UeyAAEC TIOOOTNTEC
KAl TA TINXTA MEelyuaTa
evdexeTal va xpeldlovTal
TIEPLOCATEPO XPOVO
AVARELENC.

® Katd TNV TIapaoKeUn
KOEUAC OaVTLY(, cuvioTATal
va XPNOWLOTIOLE(TE
BabBU UTIOA £€TOL WOoTE
Va EAAXLIOTOTIOLE(TE TO
TUTOALOUA.

® Na O€TeTE TN CUOKEUN
EKTOC AslToupyiac HOALC N
ZUUN ATIOKTACEL TN OWOTA

udn.
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MNivakoc ocuVIoCTWUEVNCS XPNOoNG

‘Exete utt oYLV OTL TA TIAPAKATW EivVAl ATIAWC OUOTACELC Kal OTL
N TaxUTNTA TIoU €TUAEYETE UTToPEl va e€apTdTal amd To peyebog
TOU UTIOA, TIC TTOOOTNTEG, TA UAIKA TIOU AVAELYVUETE KAl TIC

TIDOOWTIKEG OAC TIPOTILACELC.
AuEAveTe OTADIAKA TIQ TIAPAKATW CUVICTWHEVES TaXUTNTEC.

;

[o]

C)

(MET.) (Aemtta)
® x10 1-3
@ % 200-500 m |@ O clee+l| 54
~ —
4-8°C
& oEer
x5 2509
anaoo } 800 g 0 O ' 6
0 I
o@ = QD@ @Qo---- 1
x4 4+ 250 g + 500 g
@ o + 0@ Okl t | 5,
@ 250g 1259 -
2 |Huoleosr|
45 ml
% (MET.) ‘ 7\ (Aemtta)
A
& > |0 .
QML) 4509 250 ml -

MpoalpeTIKO e§ApTNHA (SEV TAPEXETAL OTN CUOKEUAGia)
MEOAUPETIKO AEECOUAP TEUAXIOMOU - avaTtpEETe oTny evoTNTA
«2E€PPBLC KAl EUTINPETNON TIEAATWY». TO AEECOUAP UTIOPEL va unVv
eival dLABECIUO 0 OAEC TIC XWPEC.
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2E€PPLC Kall eEUTINPETNON TIEAQTWY

® EAv avTILETWTICETE TTPORANATA [UE TN AEITOUPYIA TNG
OUOKEUNG 0agc, TIPOoToU ¢NTRosTe Bonbela avatpeste otny
evoOTNTA «0dNYOS AVTIMETWTILIONG TIPORANUATWY» TOU
BIBAloU 0dNVyLV N eTlokedBOeiTE TN dLADIKTUAKN ToTIoOEG(a
www.kenwoodworld.com.

® ExeTe UTT OWLY OTL TO TIPOIOV KAAUTITETAL ATtd €yyUnon, n omtola
clval cUudwvN e OAEC TIC VOULKES DLATAEELC TTOU adopoUV
TUXOV UDLOTAREVN £yYUNON KAl DIKALWUATA KATAVAAWTWY OTN
XWPA oTNV oTtola AyoPACTNKE TO TIPOIOV.

® Edv To TIpoldVv Kenwood Ttou €XeTe ayopdoel DUCAEITOUPYEL
A BpeiTe TUXOV EAATTWHATA, OTEIATE TO ) TTAPADWOTE
TO ot e€ouclodoTnuévo Kévtpo >€pRic tTng KENWOOD.
I EVNUEPWUEVA OTOLXEICL OXETIKA JUE TO TIANCLECTEPO
eEouclodotnuevo Kevtpo >€pBig tTng KENWOOD, sttiiokedBeite
TN dladkTuakr tottobsoia www.kenwoodworld.com i tn
SLADIKTUAKN TOTIoOeCia TToU AdOopdA CUYKEKPIUEVA TN XWEA OAC.

® KaTaoKeudotnKke otnV Kiva.

ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ lNA TH ZQXTH ANOPPIWH

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

>T0 TEAOC TNC WHEAUNS CWAC TOU, TO TIPOIOV DEV TIPETIEL VA
ATIOPPITITETAL UE TA AOTIKA AToPPuaTA.

Mpémel va amoppldBei o eldIkA KEVTPA dLAPOPOTIOINUEVNS
GUAANOYNC ATIOPPLUATWY TIoU 0pidouV Ol dNUOTIKEC APXEC
oTouc GOPEIC TIOU TTAPEXOUV AUTAV TNV UTtnpeoia.
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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.
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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.

106




Pycckumn

Mepbl 6e30MacHOCTU

BHMMATEAbBHO MPOYTUTE U COXPaHUTE 3Ty
MHCTPYKLMHO.

Mpexxae YeM MCMOoAb30BaTb NPrOOP B MepBbIV pas,
YAAAUTE BCHO YMAKOBKY M BCe HaKAenKKN. BoiMonTe
AeTanm: CM. pasaen ““Yuctka’.

MpY NOBPEXKASHWN BUAKU AU LLIHYPA BO U3beykaHye
PVICKa X HEODXOAMMO 3aMeHVTb B KOMMaH1M
Kenwood 1AM aBTOPU30OBaAHHOM CEPBUMCHOM LieHTPe
Kenwood 13 coobpaykeHuni 6e30mnacHOCTI.

HE CAEAYET o6pa6aTbiBaTbh ropssumMe UHrpeAUeHTbI.
HenpepbiBHas pa6oTa npu6opa He AOAXHA
npesbilWaTb NpeAeAbl, YKasaHHble HUXKe; No
OKOHYaHMM YKA3aHHOro NnepuoAa CAeAyeT Ha BpeMms
OCTaHOBUTb pa6oTy. NMpeBbilLleHne AONYCTUMOrro
BPEeMeHMU 06paboTKN MOXKET NPUBECTU K
noBpeXAeHuo npubopa.

dyHKUMA/Hacaaka MaKc1MaAbHOE MHTEepBaA Mexxay
Boema nepmnoAaMm
pPaboThbl pPaboThbl
B36umBaAKku 6 MUH BbIKAIOUMTE
TeCTOMELLAAKM 3 MUH npubop 13
[yCTble cMecn AASA CETU N paNTe
TOPTOB €My OCTbITb B
XAebHoe TecTo TeyeHme 15 MUH.

HuKoraa He morpy»kamre KoOpnyc py4YHOro Mmkcepa

B BOAY W HE AOMYyCKamTe NMonaasaHva BAArK Ha LWHYP
NAN SAEKTPUYECKYHO BUAKY.

MNepea MCMNOAb30OBaHMEM MUKCepa yoeAnTech B TOM,
YTO LWHYP MOAHOCTbIO Pa3MOTaH.

CaepnTe 3a TeM, YTobObl BalLKM MaAbLibl, BOAOCHI,
OAEXKAQ U MPEAMETbI KYXOHHOW yTBapW He OKal3aAUCb
MOBAU3OCTU OT ABUMIKYLLMXCA YacTen npmnbopa.

He aonyckawTe, 4YTobbl LUHYP COMPUKAcaAcsa C
ropsa4yen MNoBepPXHOCTbIO UAKM CBELUMBAACA TaM, FTAE AO
HEero MoXxeT AOTAHYTbCSA pebeHOoK.

HrKoraa He MOAb3YMTECh MOBPEXKAEHHBIM PYUHbIM
MUKCepPOM. MNo3aboTbTechb O TOM, YTOObI ero
MPOBEPUAN UAN OTPEMOHTUPOBAaAK. CM. PasAEA
“ObcAyKMBaHWe 1 3ab0Ta O NokynaTeAax”.

Hukoraa He MOAb3yMTEeCb HAaCAAKOW, HE BXOAALLEN B
KOMMAEKT MOCTaBKMU.

MNepeA MOHTaXKOM, AEMOHTAaXXOM VAK YUCTKOWM BCEraa
BbIKAIOYANTE NMPUOOP U OTCOEAUHANTE ero
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OT DAEKTPOCETU, €CAU Bbl OCTaBASETE ero 6e3
npPUCMoTPAa.

MNpnbopbl MOrYT MCMOAb30BATLCA AVLIAMU CO
CHU>KEHHBIMU DU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMU UAM
YMCTBEHHbIMW CMOCOBHOCTAMU, a Tak>Ke AMLaMu

C HEeAOCTaTOYHbIM OMbITOM AU 3HAHUAMMK, €CAU

OHU HAaxXOAATCA MoA HAaBAIAEHUEM VAWM MOAYYUAY
MHCTPYKLMM MO 6e30MacHOMY UCMOAb30BaHMIO
YCTPOWCTBA U €CAV OHW MOHUMAIOT COMPAXKEHHbIE C
3TUM PUCKW.

HenpaBUAbHOE MCMOAb30BaHME MPUOOPa MOXKET
MPWBECTU K MOAYYEHMIO TPaBMbI.

PacyeT pacxoaa aHeprmm ocHoBaH Ha paboTe
HaCaAKM AAA Hape3sKu. Apyrve HaCaaKM MOryT
NoTPEOAATb MeHbLLUe 3HepPrmu.

3a AETbMU HEODBXOAMMO MPUCMATPUBATL, YTOObLI OHU
He UrpaAn ¢ NPMHbOPOM.

MNpnbop He NpeaHasHadeH AAS MCMOAb30BaHUA
ACTbMU. XpaHuTe Nprbop U ero WHYP B HEAOCTYMHOM
ANS AETEN MecCTe.

DTOT ObITOBOM 3AEKTPOMNPUOOP paspeLlaeTcs
MCMOAB30BaTb TOABKO MO €ro NPAMOMY HasHaYeHMo.
KomnaHma Kenwood He HeceT OTBeTCTBEHHOCTH,
eCAU MPUBOP VCMOAb3YETCA He MO HAa3HAYEHUIO LA
He B COOTBETCTBUU C AQHHOW MHCTPYKLIVEN.

YUCTKa CMm. nanoctpaumm

Mepea YMCTKOWM BCErAa BbIKAOUaMTE Nprbop,
BbIHVMaMTE BUAKY M3 CETU U CHMMaMTe B3OKMBaAAKM
MAM TECTOMELLIAAKM.

HrKoraa He norpy>kamte KoOpnyc py4YHOro MmKcepa B
BOAY W HE AOMyCKaWTe nonasaHUsa BAArn Ha LWHYP U
SAEKTPUYECKYIO BUAKY.

AN YNCTKUM AeTaAer HUKOrAa HE MOAb3YUTECHh
abpasmBHbIMU CPEACTBAMMU.

MepeA NOAKAIOMEHUEM K CETU SAEKTPONUTaHUA
® YbeaMTECh B TOM, YTO DAEKTPONMTaHME B BalLen ceTn

COOTBETCTBYET XapakTepUCTMKaM, YKasaHHbIM Ha 3aaHen
NOBEPXHOCTN PYYHOrO MUKCEpPa.

Mpwbop cooTBeTCcTBYET AMpekTuse EC 1935 / 2004 o
MaTepuanax n N3AEANAX, MPEAHA3HAYEHHbIX AAA KOHTaKTa ¢
NULLEBBbIMIN MPOAYKTaMM,

OCHOBHble Mukcep
KOMMOHEHTDbI B361BaAKM
@ [MepeKkAtoYaTeAb CKOPOCTU TecTomellanka

@

TecToMellanKa €
MaH>xeTom

N NMMMNYAbCHOIO peXkrMa

MNepekAtodaTeAb Tool

SureEject™ CaepTbiBaHME WHYpPa

® 0 e
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Kak MoAb30BaTbCH
PYYHBbIM MUKCEPOM

CM. MAAIOCTPaLM -

1 BcTaBbTe B3GMBaAKU AU
TecToMellaAky, MoBepHYB
1 MOATOAKHYB AO YeTKOro
LLeAYKa.

Ba)XHO: YH6eaMTEeChb B TOM, UTO

TecToMellaAka C MeTaAANYECKOM

MaH>XeTOoW MPaBUAbBHO

YCTaHOBAEHa B rHesae O (cM.

cxemy).

2 BcTaBbTe BUMAKY B CeTb.

3 YcTaHoBUTe B36UBAAKW/
TecToMelUaAKM/ B Yallly
MOAXOASLLErO pasmMepa,
npeABapUTEAbBHO MOMECTMB
TYAQ VHIPEAVEHTDI.

4 BKAtOUMTE B Ce€Tb 1 BbibepuTe
CKOpPOCTb (cM. TabanLy
PEKOMEHAYEMbIX CKOPOCTEN).

® []o Mepe CrylleHns cMecum
YBEANUYbTE CKOPOCTb.

® [1pK 3aMEAAEHHOW UAM
3aTpyAHEHHOM paboTe
npubopa yBeAnubTe
CKOPOCTb.

® [lepeMecTuUTe CeAeKTOpP
CKOPOCTU B MoAoxkeHme (P)
AAS VICMTOAB30BaHMA MUKCepa
KOPOTKMMM MPOMEXKYTKamMu C
MaKCUMaAbHOW CKOPOCTbIO.
MpuMedaHme: ABUraTeAb
byaeT paboTaTb TOABKO AO
Tex rnop, Noka PeryAaTop
HaxoAMTCSA B AQHHOM
MOAOYXKEHWNN.

5 Koraa cMecb AOMAET AO
HEOBXOANMMOM KOHCUCTEHLMN,
BEPHUTE PEryAaTOp CKOPOCTMU
B NnoAoXkeHue “0” (BbIKA.), a
3aTeM V3BAEKMTE B3OUBaAAKM/
TecToOMelUaAKM 13 Yaluun
ABUDKEHVEM BBEPX.

6 YTO0bbl M3BAEYL MHCTPYMEHTbI,
ybeamTechb B TOM, UTO
PErYyAATOP CKOPOCTU
HaxOAMTCSA B MOAOXKEHUM
“0”, a BUAKa BbiHyTa 13
ceTn. AAS pa3bAOKMPOBKU
MHCTPYMEHTOB HaXkMuTe Ha
nepexkAroYaTeAb SureEject™.

MpumMedaHume: Mpn n3BAEUEHUN
MHCTPYMEHTOB AEpPXKUTE
MUKCEP Haa Yallen.

BarkHo:

® TOABKO AASI TECTOMELLAAOK.
[PV NPUrOTOBAEHKM XAEBHOMO
TecTa pekoMeHAyeTCs, YTobbl
BEC MYKW B BblNekaemMom
nopuMm TecTa He NpeBblLLaA
450 r.

CeepTbiBaHMe WHypa @

CM. UAAIOCTPALUMN

ObepHUTE LLHYP BOKPYT
OCHOBAHUA M1KCEPa, UCMOAb3YS
3aXKUM AASA ero drkcaumm.,

CoBeTbl

® [pu B36MBaHUK CMecei
AAA TOPTa UCMOAb3YNTE
CAVMBOYHOE MACAO NAM
MaprapuH KOMHaTHOW
TemMnepaTypbl MAN
pasMarymnTe 1x nepea
VICMOAb30BaHMEM.

® BbibepuTe yally AASA
CMeLLVBaHKA NMOAXOAALLEro
pasmMepa, YTobbl 13bexkaTb
130bITOYHOW 3arpy3Ku.

® ECAM Bbl XOTUTE CMelWVBaTb
60AbLLME KOAMYECTBA
AU BOAee TYCTble CMecK,
CHUMUTE MUKCEpP C
OCHOBaHWA U NCMOAb3YMTE
yally COOTBETCTBYOLLEro
pasmepa.

® [1pu B3OUBaHWM
CAUBOK pekoMeHAyTecs
MCMOAb30BaTb Yally C
BbICOKMMU CTEHKaMM, 4ToObI
6pPbI3r OBIAO KaK MOXKHO
MeHblLe.

® [0 AOCTVIXKEHUM
HeobxoAMOM
KOHCTUCTEHLNY HEMEAAEHHO
OTKAIOUMTE MpUbop.
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PekoMeHAYeMble CKOPOCTU U MakCUMaAbHasa
3arpyska

CaepyeT UMeTb B BMAY, UTO 3TO TOAbKO PEKOMEHAALIMN U
CKOPOCTb, KOTOPYIO Bbl BbiOMpaeTe, 3aBMCUT OT pasMepoB Yallu,
WHIPEAMEHTOB, KOTOPbIE Bbl CMELLVBaETe, UX KOAMYECTB M BalLMX
NnpPeAnoOYTEHUN.

IMocTeneHHo yBeAUYMBaMTE CKOPOCTb AO 3HAUYEHMIN, YKa3aHHbIX

o o
(N\g;.) r;\

9%=—=

x10 1-3
@ % 200-500 ml 2-3
4-8°C
& -
x5 2509
000 800 g 6

Y
@Q}@@QQ.... 1
x4 4250 g + 500 g
&

+ 0@ OLclee+ |

@ 250 g 1259 -
2 |Huolss|

45 ml
o
% (Ng:.) 0\ (MUH)

oo A
& > |0 .
QML) 450g 250 ml -

ml=MA/g =T

AONOAHUTEAbHas HacapKa (B KOMMAEKT NOCTaBKU HE BXOAMUT)
AOMOAHUTEABHAS KOMMAEKTYIOLLAS AAS M3MEABUMTEAS - CM. PA3AEA
“"ObcAyMBaHVe 1 3aboTa 0 nokynaTeasax”. KoMnAekTyoLlasa MoxxeT
O6bITb AOCTYMHa He BO BCeX CTpaHax.
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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 2023 ropa = 23704

3a KOTOPbIM CAEAYET HOMEpP
HEeAGAM.
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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 ropaa (5 AeT an9
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.
YcaoBus MpaBuaa
peaAmn3aLmK | peaAmnsaLmn
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

12

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.
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.
CHoBa nomecuTe TecTo Ha
MaKCHUMaAbHOW CKOPOCTU B
TeyeHue 30 - 45 MUHYT, He
YAAASAA MeLIaAOK U3 CMeCu.
MpovaanTe TecTy dopmy

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.

[NeknTe 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
AOAYXKEH ObITb TAYXMM.
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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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Ka3akwa

KayII'ICB,A,IK

OcCbl HYCKAYAbIKTAPAbI MYKUAT OKbIHbI3 YKoHe
KeAelleKTe MamaAanaHyra cakTaHbI3.

AAFaLL peT NaraaAaHap aAAbiHAG BapAbIK KanTaMaHbl
YKOHE Ke3 KEeAreH »arcblpMaHbl aAbln TacTaHblI3.
BeallekTepai Xyy: “Tazaray” BOAIMIH KapaHbl3.
Erep alla HemMece kabeAb 3akbiIMAAAFaH DOACA, OA
KaYIMCi3AIK MakCaTblHAG KAYINTIH aAAbIH @Ay YLLIH
Kenwood HeMece ekineTTi Kenwood skeHaeyLici
TapanblHaH aybICTbIPbIAYbI KEpeK.

blcTbiK MHrpeaneHTTEpPAI OHAEMEHI3.
KyYPpbIAFbIHbI Y3iAicCi3 TOMeHAE KepcCeTiAreH
YaKbITTaH acblpa NnanAaAaHyFa 60AManAblL. ¥3akK
YaKbIT Y3AiKCi3 nanAaAaHy KYPbIAFbIFA 3aKbiM
KeATipYyi MYMKIH.

OyHKUMA/ MakcUMaAAbI >KyMbicTap
CanTtama YKYMbIC YaKbITbl | apacblHAAFbI Y3IAIC
Mep3imi
ByAfraybllTap 6 MUH
KaMblp 3 MUH
nAerilTep Ky PbIAFbIHbI
Buckent axKbIPaTbIM,
Kocnanapel 15 MUHYT CybITbIN
HaH KaMblpbl AAbIHbI3

KOAMeH apaAacTblpfFbILUTbIH KOPMYCbhIH CyFa CaAyFfa,
CbIMbIH He allacblH bIAFAAAAYFa DOAMAMADI.

KOoAMeH apaAacTblpFbllLUTbl MaMAaAAHY aAAbIHAG
CbIMHbIH TOAbIK »Xa3bIAFaHbIHA KO3 >KeTKi3iHi3.
CaycaKTapblHbI3Abl, LWALLUbIHbI3AbI, KMIMIHI3AI YKoHe
bIABIC-aAKTaPAb! KbIAXKbIMAAblI OOAIKTEPAEH ayAaK
YCTaHbI3.

CbIMAbBI bICTbIKKa TUOI MYMKIH »epre HemMece
BananapAbiH KOAbI YKETeTiH »epAae CaabblpaTbin
KOWMMaHbI3.

3aKbIMAAAFAH KOAMEH apaAaCTbIPFbILLThI NanAaAaHbaHbI3.
OHbl TEKCEPIHI3 HEMECE XOHAETIHI3: «KbI3MET KepceTy
YKOHE TYTbIHYLLIBIAAPABI KOAAQY» OOAIMIH KapaHbI3.
PyKcaT eTiAMereH TipkeMeHi ellkallaH KOAAAHOaHbI3.
Erep KypPbIAFbl KapaycCbi3 KaAAbIPbIAATbIH BOACA
HeMece KypPacTbipyAaH, DOALLEKTEeYAEH He
TasaAayAaH BYpbiH OHbl ©pKaLlaH eLWwipin, KyaT
KO3IHEeH akblpaTblHbI3.
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ByYA KYPaA OAAPAbIH KYPAAABI KAYIMCi3 KOAAAHYbI
TypaAbl HYCKay bepiace Hemece Hacka apaMHbIH
HaKkblAayblHAG BOACA YKoHE OAAPAbIH TYbIHAAYbBI MYMKIH
Kayin TypaAbl TYCiHiri 60Aca, BiAIMIi HeMece Taxkipubeci
YETKIAIKCI3 HeMece GU3UMKAAbIK, Ce3y HemMece oMAay
KabiAeTi Hallap aAaMAAP KOAAAHYFa apHaAFaH.
Kypanabl AYPbIC KOAAGHDaY HETUMXKECIHAE 3aKbIM KEAYI
MYMKIH.

HOMUHaAADBI KyaT yYCakKTaFblLL TipKEMEeCiHEe HerisAeAreH.
©3re TipKeMeAep asblpak KyaT >KyMcaybl MyMKIH.
BanarapAblH KYPbIAFBIMEH OMHaMayblH KaaaFaAay
Kepek.

ByA Kyparabl bananap KoapaHbay Kepek. KypaA MeH OHbIH
CbIMbIH 6aAaAapPAbIH KOAbI YXETMENTIH »epre KOblHbI3.
KYPbIAFBbIHbI TEK VI LWapyacbiHa BaMAaHbICTbI
KOAAAHbIHbI3.Erep KYPbIAFbl 63 MIHAETIHE cam
MakcaTTa KOAAAHbIAMaca Hemece bepiareH
HYCKaYAbIKTbl AYPbIC CakTaMaraH »araanaa Kenwood
KOMMaHUACHI ellKaHAAW >KayankepLUiAIKTI 63 MOMHbIHA
aAMalAbI.

Tazanay ] cypetTepiH KapaHbi3

Tazanay aAAbIHAG KYPbIAFbIHbI ©LLIPIM, TOKTaH
AXKbIPATbIHbI3 YaHe BYAFaYbILLUTaPbIH HE KaMblp
MAEriLUTepiH aAbIn TaCTaHbI3.

KoAMeH apaAacTbIpFbill KOPMYCbIH CyFa CaAyFa
HeMece CbIMHbIH He allaHblH bIAFAA OOAYbIHA
MVYMKIHAIK BepMeH;is.

BeAllekTepal TazaAay VUWiH KblpFblll 3aTTap
KOAAAHOAHbI3.

Tokka Kocnac 6ypbiH

® DAEKTP KyaTbl KOA MUKCEPAIH apTKbl >KaFblIHAQ KOPCEeTIAreH
KyaTrneH 6ipael BOAYbIH TEKCEpPIHI3.
® ByA KYPbIAFBI TaFaMMeH Bipre KOAAAHbIAATbIH MaTeprasAap MeH
3aTTap 6omblHWa 1935/2004 EC epeskeciHe cal KeAeAl.
lNepHe KoameH
@ >‘|‘<b|/\AaMAb|K XaHe apa/\aCTprFblLlJTbl
VMIMMYABC CEAEKTOPbI I_Ial7|,A,a/\aHy Y LIH
(@ SureEject™ kypansl - Ke] cypeTTepiH KapaHbi3
(®  ApanacTbiprbiw 1 ByaFaybilUTapAbl HeMece
@ ByaraybiluTap KaMmblp ByAFaybILLITapAbI
@ KaMblip byAraybiLL CaAbIHbI3 - AYPbIC CbIPT eTKeHi
@ >Karacbl 6ap KaMblp cesiAreHLue bypan bacbiHbI3.
BYAFaYbILL MaHbI3AbI: METAAA >aFacbl 6ap
@ Opam KaMblp ByAFaybILL OMbIKKa O

AYPbIC CaAblHFaHbIHa TeKCepiHi3
(cypeTTi KapaHbl3).
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2 TOKKa KOCbIHbI3.

3 VMHrpeavieHTTEPI Bap
TUWICTI eAlLeMAi TabarFa
BYAFaYbILLTAPAbI/KaMbIp
OYAFaybILITapPAbl CaAbIHbI3.

4 ALLaHbl CaAbIM, YXbIAAGMABIKTbI

TaHAay (¥CblHbIAFaH
KOAAQHbBIC AMarpaMMachbiH
KapaHbI3).

® Kocna KOoloAaHFaH kesae
SKBIAAAMABIKTBI @PTThIPbIHbI3.

® KypbiAfbl 6asy He ayblp
YKYMbIC iCTece, >KbIAAAMADBIKTbI
apPTTbIPbIHbI3.

® MaKCMMaAAbl XKbIAAGMABIKTa
KbICKa MMMYAbCTEPAI
namAaAaHy YLUIH >XbIAAAMAbIK
cenekTopblH (P) KyMiHe
CbIPFbITbIHbBI3.

EckepTne: KO3FaATKbIL
Tek Backapy KypaAbl 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 VLLIiH,
KbIAAAMADBIKTBI TaHAQY
KyPaAbl eLipyAi «O» KyniHAE
EKEHAIMHE Ke3 »eTKi3in,
KOAMEH apaAacTbIpFbIlUThI
aXkblpaTbiHbI3. KyparaapAbl
6ocaTy ywiH 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 @

cypeTTepiH KapaHbi3
CbIMAbI OPHbIHAA BeKiTY VLUiH
KbICKbILL apKblAbl KOAMEH
ApPaAaCTbIPFbILWTbIH TiperiHe
OpaHbI3.

Manpanbl KeHecTep

® TopTKa KpeM AalblHAAFaH
Kesae, beame
TemMnepaTypacbIiHAAF bl
Mal He MaprapuHA|
namAaAaHbiHbI3 HeMece
namaaAaHy anAblHAA
XYMCaPTbIHbI3.

® ApasacTbipy TabacbiH
LaMaaaH TbhIC XKyKTeMec
VLUIH, TUICTI ©ALLEeMHIH BipiH
TaHAAHbI3.

® OHiM MeALLepi ke api
KOoCna Kot DOAFaH Kesae
Y3aK apaAacTbipy Kepek.

® KanMaKTbl LlanKaraH Kesae
Lallblpay »arAanblH
a3anTy VLUIH >XOFapbl
»KaKTbl TabaHbl NanaasaHy
VCbIHbIAGAbBI.

® AVYPbIC COMKECTIKKE »XEeTKeH
COH, OHbl OLLIPIHI3.
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¥CbIHbIAATbIH ManAaAaHy KecTeci

BYA TeK YCbIHbICTAp EKEHAIrH »aHe Ci3 TaHAaFaH >XbIAAAMADIK,
Taba eAlleMiHe, MeALLepAepiHe, Ci3 apaAacTblpaTbiH
NHIPEAMEHTTEPre >KoHe »Keke TeHLEeAIMre 6amAaHbICTbl eKeHAIMH
ecKepiHi3.

TemMeHae GepiAreH >KbIAAAMADBIKKA AeMiH akblpblH apTTblipbIHbI3.

a | | O

(MAKC.) (MuH)

QD 10 @ O+ 13

@ % 200-500 m |@ O clee+l| 54
~ —

& (OEec .

x5 2509

ano ) 800 g 0 ©) ' 6
. —)

-
QD@ @00-... 1

+@QOE”+ 2-4

£
x4 4+ 250 g + 500 g
@ @ 250 g 1259

@ B]Hzoeo.g..q. 1

- ]

B &
g @0 L
QML) 450g 250 ml

ml=MA/g =T

KocbiMwa TipkeMe (6yMaMeH 6ipre 6epiAmMereH)

KocbIMLLa ycakTarblll Kepek->kapak - “KpI3MeT KepceTy »aHe
TYThIHYLbIAGPAbI KOAAQY™ BOAIMIH KapaHbl3. Kepek->Kapak eAAepAiH
BapAbIFbiHAA Bipaelt 6OAMaYbl MYMKiH.

n7




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 apHaWbl 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 2023 = 23T04
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

icTemMena,.

>Karacbl 6bap Kambip >Karacbl 6ap Kamblp
KaMblp OyAFaybIlThl KaTe | ByAFaybIlL Tek O OWbIKKa

ByAFaybILUTbI
OMblKKa 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.

Pred prvym pouzitim odstrante vsetky obaly

a akékolvek stitky. Umyte Casti: Pozrite si cast
,Cistenie”,

Ak sU zastrcka alebo kabel poskodené, musia sa byt

z bezpecénostnych dévodov vymenené spolocnostou
Kenwood alebo autorizovanym opravarom Kenwood,
aby sa zabranilo nebezpecenstvu.
NESPRACOVAVAJTE horlce ingrediencie.
Neuvadzajte toto zariadenie do chodu bez
prerusenia na dlhSie, nez su ¢asy uvedené nizSie.
Neprestajné spracovavanie trvajlce dlhsi ¢as ho totiz
moze poskodit.

Funkcia/ Maxima’lna Cas odpog&inku
prislusenstvo | dlzka chodu | zariadenia medzi jeho
zariadenia chodom

Slahacie 6 minut

metlicky Zariadenie odpojte

z elektrickej siete
a nechajte ho 15
minut postat, aby sa
ochladilo.

Hnetacie haky 3 minudty
Tazké zmesi na
kolace

Cestd na chlieb

Nikdy nenamacajte telo ru¢ného mixéra do vody a
elektrickud snuru ani zastréku nevystavujte vihkosti.
Pred pouzitim ru¢ného mixéra sa uistite, Ci je kabel
Uplne odvinuty.

Prsty, vlasy, obleCenie a kuchynské naradie drzte v
bezpecnej vzdialenosti od pohyblivych casti.

Nikdy nekladte privodnu elektrickd sSndru na horuce
predmety, ani ju nenechavajte visiet tak, aby ju mohli
uchopit deti.

Nikdy nepouzivajte poskodeny rué¢ny mixeér.
Poskodené zariadenie dajte skontrolovat alebo
opravit: pozri ¢ast ,Servis a starostlivost o
zakaznikov".

Nikdy nepouzivajte Ziadne neschvalené prislusenstvo.
Pred zmontovanim, rozobratim alebo c¢istenim vzdy
vypnite spotrebi¢ a odpojte ho od zdroja napajania, ak
zostane bez dozoru.

Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické alebo
mentalne schopnosti, maju o takychto zariadeniach
malo vedomosti alebo maju s takymito zariadeniami
malo skusenosti, m&zu toto zariadenie pouzivat len
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pod dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecnej
obsluhe, pricom musia rozumiet sdvisiacim rizikdm.

® Nespravne pouzivanie tohto zariadenia mdze spbdsobit
zranenie.

® Menovity vykon je zalozeny na nadstavci sekacika. Iné
nadstavce mdzu 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
nebuduy s tymto zariadenim hrat.

® Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na
stanoveny Ucel. Firma Kenwood nepreberie ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho pouzivania
zariadenia, ani za nasledky nerespektovania tychto
instrukcif.

Cistenie Pozrite si obrazky
°

Pred cCistenim zariadenie vzdy vypnite, odpojte zo
siete a zlozte Slahace a hnetacie haky.
® Nikdy nenamacaijte telo ru¢ného slahaca do vody a
elektrickd snuru ani zastréku nevystavujte vihkosti.
® Nikdy nepouzivajte na Cistenie jednotlivych Casti
abrazivne Cistiace prostriedky.

pred zapojenim do siete
® Overte, ¢i ma vasa elektricka siet rovnaké parametre, aké su
uvedené na spodnej strane zariadenia.

® Toto zariadenie spina poziadavky nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o materiadloch a
predmetoch urc¢enych na styk s potravinami.

pODiS Suéastl' kym nezaq’tw’te pozitivne
zacvaknutie.
@ Voli¢ Speed & Pulse Ddlezité: Skontrolujte ¢i hnetaci
@ Tla¢idlo SureEject™ na hak s kovovym nakruzkom je
sunutie nastroi spravne vsunuty do O otvoru
V¥ u utie nastroja (pozrite obrazok).
® err 2 Zapojte do elektrickej siete.
(@  Slahacie metlicky 3 Slahacie metlicky/hnetacie
(&3 Hnetaci hak haky vlozte do mixovacej
(® Hnetaci hak s nakruzkom nadoby vhodnej velkosti
) ) , obsahujlcej dané zlozky.
@ Ovinutie kabla

4 Zapojte a zvolte rychlost
(Pozrite si odporucanu tabulku

Pouzivanie ru¢ného pouzitia).
é|’ahaéa o Kgilszes zhustne, zvyste
rychlost.
Pozrite si obrazky oy - ® Ked mixér za¢ne spomalovat
1 Zalozte $lahacie metli¢ky alebo sa trapit, zvyste
alebo hnetacie haky - rychlost.

pootocte ich a tlacte na ne,
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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:

® | en hnetacie haky - ak
pripravujete cesto na chlieb,
odporuc¢ame, aby, zatazenie
cestom neprekracovalo 450 g
muky.

Ovinutie kabla @
Pozrite si obrazky

Omotajte kabel 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 moézu 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

Upozornujeme, ze toto su len odporucania a zvolena rychlost

mobze zavisiet od velkosti misy, mnozstiev, prisad, ktoré miesate a
osobnej preferencie.
Rychlost zvysujte postupne az na tieto odporucané rychlosti.

a

C)

% (MAX.) (Minuty)
Q) x10 @ Ol +]| 13
—
@ % 200-500 mi | @ O *le e +] 2-3
O —
4-8°C
b e
x5 250 g
ooaoo ) 800 g 0 ©) ' 6
—
S BoE Deo-...s|
(i x4 + 250 g + 500 g
& & (Brmpect) .
@ 250g  125g -
H roleew| -
45 ml
(MAX.) ‘ 7\ (Minuty)
%S | @001
QM) 450g 250 ml -

Volitelné prislusenstvo (nie je sucastou balenia)
Volitelné prislusenstvo k sekdcu - pozrite si ¢ast ,Servis a
starostlivost o zadkaznikov"” Prislusenstvo nemusi byt dostupné vo

vsetkych krajinach.
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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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YKpaiHCcbKa

3axoan besneku

YBayKHO MPOoYMTaNTe IHCTPRYKLUiIHO Ta 36epexiTb ii AAA
MOAAABLLIOIO BUKOPUCTAHHA.

MNepeap NepLIrM BUKOPUCTAaHHAM 3HIMITb BCe
MaKkoBaHHSA Ta ByAb-AKi eTUKeTKU. BUMninTe AeTaAi:
AMB. PO3AIA «OUULLIEHHSY.

Y BUMAAKY MOLLKOAYEHHSA LUTekepa abo LHypa 3
MipKYyBaHb 6e3Mnekn NpeACTaBHWK KoMnaHii Kenwood
abo cneuiaAicT 3 PeMOHTY, YNOBHOBaXKeHUM
KoMMaHiero Kenwood, MoBMHEH BUKOHATK iX 3aMiHy,
WO6 YHUKHYTV Hebe3meKu.

HE 06po6AaTH rapsivi iIHrpeApieHTuH.

He nepeBuLlLyiTe Yac po60oTu npuaapy 6e3 nepepsm,
BKa3aHUM HMXuYe. be3snepepBHa eKcnAyaTauis
NPUAaAY NPOTAromM TPUBAAOIO Nepiopy yacy MoXe
MOLUKOAUTU NPUAAA.

OyHKLia /| MakcUMaAbHNM MNepepBa MixK
Hacaaka yac NMOCAIAOBHUMU
ekcnAayaTauii 3anyckamu
36U1BaAKU 6 XBUAUH . .
BiaAeaHanTe npuaaa,
ra*?” ANS 3 XBUAWHY BiA eAeKTpoMepeXi
Ticra ) Ta AANTE OXOAOHYTU
fycra CyMILL MOMY MPOTArOM
ANA KeKciB 15 XBUAUH
Ticto

He onyckanTe Kopnyc py4YHOro Mikcepa y BOAY | He
AOMYyCKalTe MornaAaHHAa BOAOTM Ha LHYP abo BUAKY.
Mepll Hi>XK KOPUCTYBATUCA MIKCEPOM, NepekoHamTecs,
L0 KabeAb MOBHICTHO PO3MOTaHO.

He HabAMXKYMTe MaAblli, BOAOCCA, EAeMEeHTU OAATY Ta
KYXOHHE MPUASAASA AO PYXOMUX AETaAEN.

He ponycKkamTe 3BMCaHHA WHYypPa Yy MicUAax, A€ AO
HbOFO MOXKEe AOTAMHYTUCS AUTMHA Ta CAIAKYMTE 3a
TUM, LWOO LWHYP HEe TOPKABCA rapsayoi MoBepxHi.

He BUKOPUCTOBYMTE MOLLUKOAXKEHUI PYYHUM MiKCep.
MNepeBipka abo PEMOHT 3AIMCHIOITHCA Y CreliaAbHUX
LeHTpax: AMBITbCSA po3AiA «OBCAYroByBaHHA Ta
PEMOHT».

He BUKOPUCTOBYMTE HACaAKW, LLO HE MPU3HAYeHi AAA
LbOro MPUAGAY.

3aBXXAM BUMUKANMTE MPUAAA Ta BIAKAKOYAMTE MOro Bia,
MepeXxki EAEKTPOMOCTadYaHHS, AKLIO BiH 3aAULLIAETLCS
6e3 HarAgaay, nepea 3bMpaHHaM, Po3bUpaHHAM abo
YULLIEHHSAM.,
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He pekoMeHAYETbCA KOPUCTYBATUCA LIMM MPUASAOM
ocobaM i3 0bMeXKeHUMU DIBUYHKMKM abO MeHTaAbHUMK
MOYXAUBOCTAMK abO TUM, XTO MAE HEAOCTATHBO
AOCBIAY B MOro ekcriAyaTauii. BulleHasBaHMM ocobam
AO3BOBASAETLCA KOPUCTYBATUCA MPUAIAOM TIAbKM
MICAS MPOXOAXKEHHS IHCTPYKTaXKy Ta Mip HAarAaAOM
AOCBIAYEHOT AFOAVHM | AKLLIO BOHM PO3YMIOTb
MOoB’A3aHi 3 UMM PU3MKNA.

HeBipHe BUKOPUCTAHHA LIbOro MPUAAAY MOXKe
nPUBECTU AO TPaBM.

HoMiHaAbHa MOTYXXHICTb 3aAEXXUTb BiA HAaCaAKM-
noApRiIOHIOBaYa. [HLLI HACAAKM MOXKYTb CMOXXMBATU
MeHLLIe eHeprii.

Ller npraAaa He NpU3HadYeHnn AAS BUKOPUCTaHHA
AITbMU. TpUMaMTe NPUAAA i LUHYP MOAGAI BiA AiTeW.
He 3aAnanTe AiTen 6e3 HarAgay i He AO3BOASINTE M
rpaTucs i3 MPUAAAOM.

Ller npraaa NpUsHadeHnm BUKAKOYHO AASA
BUKOPUCTaHHA Yy NobyTi. KoMnaHig Kenwood He Hece
BiAMOBIAQABHOCTI 3@ HEBIAMOBIAHE BUKOPUCTAHHSA
NPUAaAY abo MOPYLLUEHHS MPaBUA eKCrAyaTalii,
BUKAQAEHUX Y LIV IHCTRYKLI.

UnieHHs Aus. inoctpauii [I]
® [lepep YMLLEHHAM 3aBXXAW BUMUKAWTE MPUAAA,

BIAKAKOYAMTE MOro BiA MEpeXki eAeKTpOonocTavdaHHAa Ta
3HIMaMTe 36MBAAKK YU FraKu.

He onyckamTe Kopnyc py4YHOro MiKCepa y BOAY | He
AOMYyCKaWTe MoMNaAaHHSA BOAOTM Ha LLHYP abo BUAKY.
He BUKOPUCTOBYWMTE abpasunBHi MaTepiaA AAA
YULLEeHHS AeTaAew.

MepeA NIAKAIOYEHHSIM AO MepeXi eAeKTPOonocTavyaHHSA
® [lepekoHaMTecs, WO napamMeTpu eAeKTPUYHOT MepeKi

36iraloTbCa 3 AAHUMU, 3a3HAYEHVMIU B TaDAMYL Ha 3aAHIV
MOBEPXHI PYYHOrO MiKcepa.

® | |ell NpuAaA BIAMOBIAGE BUMOram amnpexTmsmn €C 1935/2004

CTOCOBHO MaTepiaAiB, Lo 6e3MocepeAHbO KOHTAKTYIOTh 3 iXKeto.
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[TokaXk4umK

CeAeKTop LUBUMAKOCTI Ta
iIMMYABCHOIO PEXUMY
Tool SureEject™

Mikcep

36uBaAKmn

[[akn AAA TiCcTa
Millaaka 3 KOMipuem

QEPLOO®E ©

a3z AAS HAMOTYBaHHSA
LWHYpPa

Ak KopuCcTyBaTUCA
PYUHMM MiKCEepOoM

AMmB. iAlOC'rpaui'l' -

1 BcTaBTe 36MBauky abo
MiLUAAKY - MOBEPHITL |
MPOLUTOBXHITb A0 KAAL@HHS.

Ba)xAuBa iHpopMauis:

nepexkoHamTecs, Lo MillaAKa 3

MOAOXKEHHS «O», a MoTiM
MIAHIMITE 36MBaYKM/MiLLAAKUK
i3 Yauui.

6 o6 BUAQAUTU HACAAKW,
nepexkoHamTecs, Wo
PEryAaTop LLUBUAKOCTI
3HAXOAMTBCA Y BUMKHEHOMY
MOAOXEHHI «O», Ta BIAKAIOYITb
PYYHUMIN MIKCEP BiA PO3ETKM.
LLlo6 po3bAokyBaTH
IHCTPYMEHTW, NepeMICTITb
KHoMKy Tool SureEject™ BHK3

®@.

MpwuMiTKa. Mig Yac BUMMaHHSA
IHCTPYMEHTIB CAIp TPUMaTKH
MiKCep Hap 4dalleto.

BaxkAnBo:

® AuiLLe Millaakuy - Mpwu
3aMillyBaHHI TiCTa AAA XAiDa
He PEKOMEHAYETbLCA HacunaTu
OGinblue 450 r bopoLuHa.

MeTaAeBMM KOMIpLEeM BCTaBAEHA

Yy BiAMOBIAHE FHIZAO O (amB.

MaAOHOK).

2 TMiAKAKOUITE MPUAAA AO
Mepexi.

3 [MOKAQAITb IHFPEAIEHTU B
Yally BiAMNOBIAHOMO PO3MIpY,
3aHypTe 306MBauKky abo
MiLLAAKY B Yallly.

6 HaTWCHITb Ha peryAaTop
LLUBUAKOCTI Ta BUOEPIiTb
MOTRIOHY WBUAKICTb (AVB.
TabAMLIIO peKoMeHAaL v 3
BUKOPUCTAHHSA).

® SKLLO CyMill rycCTig, 36iAbLUTE
LLUBUAKICTb.

® SKLLO NPUAAA YNOBIABHIOE
TeMn poboTu, 36iAbLUTE
LWBUAKICTb.

® [lepeMiCTiTb CeAeKkTop
LWBUAKOCTI Y MOAOXKEHHS
(P), Wob BMKOPUCTOBYBATM
MOro BMPOAOBXK KOPOTKMX
iHTEPBAAIB Ha MaKCUMaAbHIM
LUBUAKOCTI.

MpuMiTka. ABUIYH
npautoBaTMe, AOKM BAOK
KepyBaHHsA byae YTPVMaHO y
MOAOXKEHHI.

5 KoAun cyMill 3MilLaHO A0
MOTPIOHOT KOHCUCTEHLT,
MOBEPHITb PEryAaTop
LWBMAKOCTI Y BUMKHeHe

Ha3 ANA HAMOTYBaHHA
WwHypa @

AMuB. iAIOC'rpaui'l'm
O6MoTanTe WHYP HAaBKOAO
OCHOBW pPY4YHOro Mikcepa,
BVIKOPUCTOBYIOUM 3aXKMM AAS
bikcauii.

Miakasku Ta nopaau

® [pu NPUroTyBaHHI KpeMiB
BVIKOPUCTOBYIMTE MacCAO
abo MaprapuH KiMHaTHOT
TemMnepaTypu, abo PO3iMHITL
X nepea 3MillyBaHHAM.

® [||06 He nepenoBHIOBaTU
yally, BMbuparnTe Jally
BiAMOBIAHOIO PO3MIPY.

® BeArka KIAbKICTb
iHrpeAieHTIB abo rycTi
CYMilli BUMaratoTb GiAbLL
TPUBAAOT 0BPOOKM.

® [pu 36KMBaHHI Kpemy
BVIKOPUCTOBYIMTE BUCOKY
yally, Wob 3HU3UTU
KiAbKICTb BPU30K.

® [licAa OTpUMaHHSA
HeobXiAHOT KOHCUCTEeHLIT
BIAKAIOUITH MPUCTPIN.
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Taban UA MaKCMMaAbHOIO 3aBaHTa>XXeHH4A

MpUMMITL A0 yBaru, WO Le AMLLE peKkoMeHAaUil, a LUBUAKICTb,

AKY BU BUOMPAETE, MOXKe 3aAexKaTu BiA PO3MIPY Yalli, KIAbKOCTI
MPOAYKTY, IHFPEAIEHTIB, SKi 3MILLYIOTbCS, Ta BalUMX MePCOHAABHMX
nepesar.

[MepexoabTe A0 3a3HaAYEHUX LWBUAKOCTAM MOCTYMNOBO.

w8 =~

(MAKC)

QD 10 @ O Hl| i3

@ % 200500 m |@ O clee ]| g
~ —

& oEecx .

x5 2509

ano ) 800 g 0 ©) ' 6
. —)

-
QD@ @00-... 1

+@QOE”+ 2-4

£
x4 4+ 250 g + 500 g
@ @ 250 g 1259

@ B]Hzoeo.g..q. 1

R -SSR

B &
@it
QML) 450g 250 ml

ml=MA/g =T

AoApaTKoBa HacapKa (He BXOAUTb AO KOMMAEKTY NOCTayYaHHA)
NOAATKOBa Hacaaka M’'acopybka - AMB. Po3aiA «OBCAYroBYBaHHA Ta
PEMOHT». Hacaaka MOXKe He BXOAUTU Y KOMMAEKT y Baluin kpaiHi.
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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.




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.

YCYHEHHA 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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