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English

Safety

Read these instructions carefully and
retain for future reference.

Remove all packaging and any labels.
If the cord is damaged it must,

for safety reasons, be replaced

by KENWOOD or an authorised
KENWOOD repairer.

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 m.ms Unplug the
Kneaders 3 mins appliance
Heav'y cake and allow to
MIXes cool down for
Bread 15 minutes
doughs

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

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

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

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

2 Bl designed & engineered by KENWOOD in the UK

made in China
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® Never use an unauthorised
attachment.

e Always unplug the appliance when
not in use, before fitting or removing
parts or before cleaning.

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

® Misuse of your appliance can result in
INjury.

® The maximum rating is based on the
attachment that draws the greatest
load. 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.

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

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

for the first time
® \Wash the parts (see
‘cleaning’).

Key

@ Tool release button
@ Speed selector

6 To remove the tools, make
sure the speed selector is in
the off ‘O’ position and unplug
the handmixer. Press the tool
release button (). Hold onto
the tool shafts when ejecting
the tools.

Important:
® kneaders only - when making

@ (P) Pulse button bread dough we recommend
(@ Beaters that the dough load does not

@ Kneader with collar exceed 4504 flour.
(® Kneader

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 guantities 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.

To Use Your

Handmixer

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

Important: check that the

kneader with the metal collar

is correctly fitted into the O

socket (refer to illustration).

2 Plugin.

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

4 Select the required speed
from 1 (slowest) to 5.

® As the mixture thickens,
increase the speed.

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

® Use the pulse ‘P’ button
to operate the motor at
maximum speed. Note: the ‘P’
pulse button will only operate
if a speed is selected first.

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.
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Recommended Usage Chart

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

Gradually increase to the recommended speeds below.

Food type
"’ (7| O,

Beaters
Egg whites 1-10 4 -5 1-3
Whipping Cream 200 - 500 ml 1-5 2-3

(Processing times may
vary, depending on fat
content of cream)

All-in-one cake mixes kg Total weight 1-5 1-2
Batter 1litre 5 1
Rubbing fat into flour 2509 Flour weight 1-2 4
Adding water to

combine pastry 2 1
ingredients

Fruit cake 900g Total weight

Creaming fat and sugar 5 3-4
Folding in flour, fruit, 1-2 1
etc.

Kneaders

Bread 4509 Flour weight 4 -5 2-3

7509 Total weight

Optional attachment (not ® Never use abrasives to clean
supplied in pack) parts.

Mini chopper - refer to ‘Service

and Customer Care” section to Beaters, Kneaders

order. ® \Wash by hand or in your

dishwasher, then dry.
Care and Cleaning

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

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

Handmixer body
® \Wipe with a damp cloth, then
dry.
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Service and Customer Care

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

www.kenwoodworld.com.

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

was purchased.

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

website specific to your Country.

® Designed and engineered by Kenwood in the UK.

® Made in China.

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE WITH THE EUROPEAN DIRECTIVE
ON WASTE ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT

(WEEE)

At the end of its working life, the product must not be disposed of

as urban waste.

It must be taken to a special local authority differentiated waste
collection centre or to a dealer providing this service.

Recipe
White bread dough

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

5ml/1 tsp sugar

250ml warm water
4509 bread flour
5ml/1 tsp salt

15g lard

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

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

Shape the dough into a loaf,
or rolls, and place on greased
baking trays. Cover with oiled
cling film and leave
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10-15 minutes (for rolls). When
ready, the dough should
sound hollow when tapped on

somewhere warm until it has
doubled in size.
5 Bake in a preheated oven at

230°C/450°F/Gas mark 8 for the base.
20-25 minutes (for a loaf) or
Troubleshooting Guide
Problem Cause Solution
Handmixer does | No power. Check appliance is plugged

not operate.

in.

Kneader with
collar cannot

Fitting kneader to
wrong socket

The kneader with the collar
will only fit into the

starts to slow

too low.

be inserted into socket.
socket.
Handmixer Speed selected Increase speed.

Refer to recommended

remove tools
from sockets.

not in 'O’" position.

or labour during | Recommended usage chart for speeds and
processing. quantity quantities to process.
exceeded. 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 during Select an appropriate sized
processing. Bowl too shallow mixing bowl.
or too small for
ingredients being
processed.
Unable to Speed selector To remove the tools, make

sure the speed selector

is in the OFF “O” position
and unplug the handmixer.
Press the tool release
button.

Pulse button
does not
operate

Speed not
selected first.

The Pulse function will
only operate if a speed has
been selected first.

Select a speed and then
press the ‘P pulse button.
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Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze
manier zijn de afbeeldingen zichtbaar

Veiligheid

® | ces deze instructies zorgvuldig
door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

® \erwijder de verpakking en alle
labels.

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

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

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

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

® 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

8
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een kind erbij kan.

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

® Gebruik nooit een ongeautoriseerd
hulpstuk.

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

® Dit apparaat kan worden gebruikt
door personen met verminderde
lichamelijke, sensorische of
geestelijke capaciteiten of gebrek
aan ervaring en kennis mits ze onder
toezicht staan of instructie hebben
gekregen over het veilige gebruik van
het apparaat, en de betrokken risico’s
begrijpen.

® Misbruik van dit apparaat kan
persoonlijk letsel veroorzaken.

® Het maximum vermogen is
afhankelijk van het hulpstuk dat
de grootste hoeveelheid energie
verbruikt. Andere hulpstukken
verbruiken mogelijk minder energie.

® 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

9
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geval dat het apparaat niet correct is
gebruikt, of waar deze instructies niet

worden opgevolgd.

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

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

Voor u de handmixer de eerste

keer gebruikt

® De onderdelen afwassen (zie
Onderhoud en reiniging).

Legenda

@ Ontgrendelingsknop
@ Snelheidsschakelaar
® (P) Pulseerstand

@ Kloppers
(5) Deeghaak met kraagje
@ Deeghaak

Het gebruik van uw
handmixer

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

opening geplaatst is (zie

afbeelding).

2 Steek de stekker in het
stopcontact.

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

4 Kies de gewenste snelheid van
1 (langzaam) tot 5.

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

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

‘P om de motor op de
maximumsnelheid te
gebruiken. Let op: de
pulseerknop ‘P’ werkt alleen
als een snelheid ingesteld is.
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.

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. Druk
op de ontgrendelingsknop
voor hulpstukken (1). Houd de
stelen van de hulpstukken vast
bij het verwijderen.

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.
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Tips

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

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

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

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

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

Tabel aanbevolen gebruik

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

Kloppers
Eiwitten 1-10 4 -5 1-3
Slagroom 200 - 500 ml 1-5 2-3
(Tijd is afhankelijk van
het vetpercentage van
de room)
Kant-en-klare 1 kg 1-5 1-2
taartmixen Totaalgewicht
Beslag 1 liter 5 1
Vet in bloem wrijven. 250 g 1-2 4
Water toevoegen om Bloemgewicht
gebaksingrediénten te 2 1
vermengen
Vruchtencake 900 g
Boter en suiker Totaalgewicht 5 3-4
kloppen 1-2 1
Bloem, fruit, enz.
invouwen
Deeghaken
Brood 450 g 4 -5 2-3

Bloemgewicht

750 g
Totaalgewicht

1
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Extra hulpstuk (niet
meegeleverd)

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

Onderhoud en

reiniging

® Schakel het apparaat altijd
uit, haal de stekker uit het
stopcontact en verwijder
de kloppers of deeghaken

voordat u het apparaat
schoonmaakt.

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

® Gebruik geen schuurmiddelen
om de onderdelen te reinigen.

Kloppers, deeghaken

® Met de hand of in uw
afwasmachine wassen en
vervolgens drogen.

Behuizing handmixer
® Met een vochtige doek
afvegen en vervolgens drogen.

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.

® Ontworpen en ontwikkeld
door Kenwood in het VK.
® \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.

141354 Iss 1 HMP30 multilingual.indd 12
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Recept
Witbrooddeeg

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

250 ml warm water

450 g broodmeel

5 ml zout

15 g reuzel

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

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

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

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

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

13
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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.
Aanbevolen
hoeveelheid is
overschreden.

in de opening opening geplaatst. opening.

geplaatst

worden.

Handmixer Gekozen snelheid | Hogere snelheid instellen.

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.

Kom is te laag of
te klein voor de
ingrediénten.

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

Gebruik mengkom met
juiste omvang.

Kan hulpstukken

Snelheidsschakelaar

Om hulpstukken te

niet uit de staat niet in verwijderen moet de
openingen ‘O’-stand. snelheidsschakelaar in de
verwijderen. UIT-stand (‘O’) staan en de
stekker van de handmixer
uit het stopcontact
gehaald worden. Druk op
de ontgrendelingsknop
voor de hulpstukken.
Pulseerstand Snelheid niet De pulseerstand werkt
werkt niet. gekozen. alleen als een snelheid

ingesteld is. Kies een
snelheid en druk dan op ‘P,
de pulseerknop.
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Francais

Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les

Sécurité

illustrations

® | jsez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
reférer ultérieurement.

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

® Sjle cordon est endommagé, il doit
étre remplacé, pour des raisons de
securité, par Kenwood ou par un
réparateur agreé Kenwood.

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

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

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

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

® Ne laissez jamais le cordon au

141354 Iss 1 HMP30 multilingual.indd 15
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contact de surfaces chaudes ou pendre
de telle facon gu’un enfant puisse s’en
saisir.

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

Débranchez toujours I'appareil

lorsque celui-ci n'est pas utilisé, avant
d'installer et de retirer des éléments et
avant de procéder au nettoyage.

Les appareils peuvent étre utilisés

par des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de
'expérience nécessaires, si elles ont éte
formeées et encadrées pour l'utilisation
des appareils, et si elles ont conscience
des risques encourus.

Toute mauvaise utilisation de votre
appareil peut étre source de blessures.
La vitesse maximale est basée sur
I'accessoire qui requiere le plus de
puissance. Les autres accessoires
peuvent necessiter moins de puissance.
Cet appareil ne doit pas étre utilise par
des enfants. Veuillez garder I'appareil
et le cordon hors de portée des
enfants.

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

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

® Assurez-vous que votre alimentation électrique correspond a
celle qui est indiquée au dos de votre batteur électrique.

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

Avant la premiére utilisation de

votre batteur électrique
® Nettoyez les éléments (voir
« Nettoyage et entretien »).

Légende

Bouton de déblocage des
ustensiles

Sélecteur de vitesse

(P) Bouton Pulse

Fouets

OO ©

Crochet pétrisseur avec
collier

O)

Crochet pétrisseur

Utilisation de votre
batteur électrique

1 Insérez les fouets ou les

crochet pétrisseurs - tournez

et poussez jusqu’a ce gu’un
clic soit ressenti.
Important : vérifiez que le

crochet pétrisseur avec le collier

métallique est bien enclenché

sur l'orifice O du bloc moteur

(voir lillustration).

2 Branchez l'appareil.

3 Apres avoir placé les
ingrédients dans un bol de
taille adaptée, mettez les
fouets / crochet pétrisseurs
dans le bol.

4 Sélectionnez la vitesse

souhaitée, de 1 (la plus lente)

ab.

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

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

® Utilisez le bouton Pulse
(P) pour faire tourner le

moteur a la vitesse maximale.

Remarque : le bouton Pulse
(P) ne fonctionnera que
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si une vitesse a déja été
sélectionnée.

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. Appuyez sur le
bouton de déblocage des
ustensiles (). Tenez la tige
de l'ustensile lorsque vous
éjectez celui-ci.

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.

Conseils et astuces

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

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

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

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

® Cteignez-le dés que vous
avez obtenu la consistance
souhaitée.
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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.
Type d’aliments P CL)
/ \ (en min)
Fouets
Blancs d’oeuf 1-10 4 -5 1-3
Creme a fouetter 200 - 500 ml 1-5 2-3
(la durée de mixage peut
varier selon la quantité de
matiéres grasses dans la
créme)
Tous les mélanges a gateau | 1kg poids 1-5 1-2
travaillés en une seule fois total
Pate 1 litre 5 1
Incorporer de la matiére 250 g poids 1-2 4
grasse a de la farine. farine
Ajouter de I'eau pour 2 1
lier les ingrédients de
patisseries.
Cake aux fruits 900 g poids
Incorporer de la matiere total 5 3-4
grasse et le sucre. 1-2 1
Incorporer la farine, les
fruits, etc.
Crochets pétrisseurs
Pain 450 g poids | 4-5 2-3
farine
750 g poids
total

Accessoire facultatif (non
fourni)

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

Nettoyage et
entretien

® \/eillez a toujours éteindre
et débrancher l'appareil
et a retirer les fouets ou

d’alimentation ou la prise.
® N'utilisez jamais d’abrasifs
pour nettoyer les éléments.

Fouets, crochets pétrisseurs
® | avez ala main ou au lave-
vaisselle, puis séchez.

Corps du batteur électrique
® Essuyez avec un chiffon
humide, puis séchez.

crochets pétrisseurs avant le

nettoyage.

® Ne plongez jamais le corps
du batteur dans I'eau et ne
mouillez jamais le cordon
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Service aprés-vente

® Si vous rencontrez des
problemes lors de l'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 légales
concernant les garanties
existantes et les droits du
consommateur dans le pays
ou vous avez acheté le
produit.

Si votre appareil Kenwood
fonctionne mal ou si vous
trouvez un guelcongue
défaut, veuillez 'envoyer
ou l'apporter a un centre
de réparation KENWOOD
autorisé. Pour trouver

des détails actualisés sur
votre centre de réparation
KENWOOD le plus
proche, veuillez consultez

www.kenwoodworld.com ou
le site internet spécifique a
votre pays.
® Congu et développé par
Kenwood au Royaume-Uni.
® Fabriqué en Chine.

AVERTISSEMENTS

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

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

Le produit doit étre remis

a l'un des centres de

collecte sélective prévus par
'administration communale

ou aupres des revendeurs
assurant ce service.
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Recette
Pate a pain blanc

10 ml / 2 cuilléres a café

de levure seche (levure a
reconstituer)

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

450 g de farine a pain

5ml /1 cuillére a café de sel
15 g de lard

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

2 Ajoutez les ingrédients
restants. Installez les crochets
pétrisseurs sur le batteur
électrique, puis mélangez
les ingrédients a vitesse
lente jusqu’a incorporation
compléte de la farine. Puis

augmentez la vitesse et battez
pendant 2 a 3 minutes, jusqu’a

ce que la pate devienne

souple et élastique. Recouvrez

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

vitesse maximale pendant
30 a 45 secondes, en
maintenant les crochets
pétrisseurs dans le mélange.
Faconnez la pate en une
miche ou en petits pains et
disposez sur des plagues de
cuisson graissées. Couvrez
d’'un papier film huilée et
laissez dans un endroit chaud
jusqu’a ce que la pate ait
doublé de volume.
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5 Faites cuire dans un
four préchauffé a 230°C,
bouton 8 au gaz pendant 20 a
25 minutes (pour une miche)
ou 10 a 15 minutes (pour des
petits pains). Lorsqgue le pain
est cuit, si vous tapotez sur
le fond du pain, vous devez
entendre un son creux.
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Guide de dépannage

Probléme

Cause

Solution

Le batteur

Pas d’alimentation

Vérifiez que I'appareil est

pétrisseur avec
collier ne rentre
pas dans lorifice

pétrisseur est
inséré dans le
mauvais orifice

électrique ne électrique bien branché
fonctionne pas
Le crochet Le crochet Le crochet pétrisseur avec

collier ne rentre que dans
I'orifice

farine lors du

Le batteur La vitesse Augmentez la vitesse.
électrique sélectionnée est Voir le tableau des conseils
ralentit ou trop faible. d’utilisation pour connaitre
peine a tourner La quantité les quantités et vitesses a
pendant le recommandée a utiliser.
mixage été dépassée. 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
liguides ou de trop forte. départ, puis augmentez la

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 nest pas Sélectionnez un bol de
assez profond taille adaptée.
ou il 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 le bouton de
déblocage des ustensiles.

Le bouton Pulse
ne fonctionne
pas

La vitesse n'a pas
été sélectionnée
auparavant

La fonction Pulse ne
fonctionne que si une
vitesse a déja été
sélectionnée. Sélectionnez
une vitesse puis appuyez
sur le bouton Pulse (P)
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen

. . auseinanderfalten
Sicherheit

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

® Entfernen Sie samtliche
Verpackungen und Aufkleber.

® E£in beschadigtes Netzkabel muss aus
Sicherheitsgrunden von KENWOOD
oder einer autorisierten KENWOOD-
Kundendienststelle ausgetauscht
werden.

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

Funktion/ | Maximale Ruhezeit
Aufsatz |Betriebszeit| zwischen
Betriebsphasen
RUhrquirle | 6 Minuten | Gerat vom
Knetqguirle | 3 Minuten | Netzstrom

Schwerer trennen und
Kuchenteig 15 Minuten
Brotteig abkuhlen
lassen.

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

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

® Netzkabel niemals mit hei3en
Oberflachen in BerUhrung bringen
oder in Reichweite von Kindern
herunterhangen lassen.

® Benutzen Sie niemals einen

22
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peschadigten Handmixer. Lassen Sie
Ihren Handmixer Uberprifen oder
reparieren: Siehe ,Kundendienst und
Service”.

® Nur zugelassene Zusatzgerate benutzen.

® /iehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn das Gerat nicht
verwendet wird und bevor Sie Quirle
einstecken oder herausnehmen oder
das Gerat 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.

® Unsachgemaler Gebrauch lhres
Gerats kann zu Verletzungen fuhren.

® Der maximale Leistungswert
wird anhand des Aufsatzes mit
der gréften Leistungsaufnahme
berechnet. Bei anderen Aufsatzen ist
die Leistungsaufnahme u.U. geringer.

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

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

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

23
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Vor dem Einschalten

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

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

Vor dem ersten Gebrauch

Alle Teile reinigen: (siehe
,Pflege und Reinigung™).

Ubersicht

@ Entriegelungstaste flur Quirle
@ Geschwindigkeitsregler

@ (P) Pulstaste

@ Ruhrquirle

(® Knetquirl mit Manschette
@ Knetquirl

Verwendung lhres
Handmixers

1

Setzen Sie Ruhrquirle

oder Knetquirle durch
Drehbewegung mit
gleichzeitigem Drucken ein,
bis die Quirle einrasten.

Wichtig: Uberprufen,

d

ass der Knetquirl mit der

Metallmanschette richtig im

S

teckplatz O sitzt (siehe

Abbildung).

2
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Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

Ilhre Zutaten sollten sich in
einer ausreichend grofRRen
Schussel befinden. Stecken Sie
die Ruhr- oder Knetquirle in
die Schussel.

Wahlen Sie die gewlnschte
Geschwindigkeit zwischen 1
(am langsamsten) und 5.
Erhéhen Sie die
Geschwindigkeit, sobald die
Mischung dicker wird.
Erhéhen Sie die
Geschwindigkeit, wenn Gerat
nicht kraftig genug schlagt.
Drucken Sie die Pulstaste

,P“, um den Motor bei
Héchstgeschwindigkeit

laufen zu lassen. Hinweis:

P30 multilingual.indd 24

Die Pulstaste ,P" funktioniert
nur, wenn zuvor eine
Geschwindigkeit ausgewahlt
wurde.

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 ,0" befinden.
Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose. Dricken
Sie die Entriegelungstaste

fur Quirle (). Halten Sie die
Quirlschafte fest, wenn Sie die
Quirle herausnehmen.

Wichtig:
® Nur Knetquirle: Bei der

Zubereitung von Brotteig pro
zu verarbeitender Teigmenge
nicht mehr als 450 g Mehl
verwenden.

Hinweise und Tipps

® FUr Kuchenteig sollten

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

Wéhlen Sie eine Schussel
von passender GroBe, damit
beim Ruhren/Kneten nichts
Ubertritt.

GroBe Mengen und schwere
Mischungen erfordern eine
langere 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.

24
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Empfehlungstabelle

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

Schalten Sie stufenweise zu den unten empfohlenen
Geschwindigkeiten hoch.

Verarbeitungsbeispiele
(7| 9

(Min.)
Rihrquirle
Eiweil3 1-10 4 -5 1-3
Schlagsahne 200 - 500 ml 1-5 2-3
(Die

Verarbeitungszeiten
kédnnen je nach
Fettgehalt der Sahne
unterschiedlich sein.)

Kuchen- 1 kg 1-5 1-2
Backmischungen Gesamtgewicht

Ruhrteig 1 Liter 5 1
Zubereitung von 250 g 1-2 4
Streuseln, Mehlgewicht

Hinzuflgen von 2 1

Wasser zum
Verarbeiten von
Teigzutaten

Ruhrteig 900 g
Schaumigschlagen von Gesamtgewicht 5 3-4
Fett und Zucker 1-2 1

Unterheben von Mehl,
Rosinen usw.

Knetquirle
Brot 450 g 4 -5 2-3

Mehlgewicht

750 g

Gesamtgewicht
Optionaler Aufsatz (nicht im Netzkabel und Stecker durfen
Lieferumfang) nie nass werden.
Minizerkleinerer - siehe ® Zum Reinigen nie
Abschnitt , Kundendienst und Scheuermittel verwenden.

Service"” fur Bestellinformationen.
Rihr- und Knetquirle

pﬂege Uﬂd ® Mit der Hand oder in der
o Geschirrspulmaschine reinigen,
Relmgung dann trocknen.
® \/or der Reinigung Gerat
ausschalten, Netzstecker aus Handmixergehéduse
der Steckdose ziehen und ® Mit einem feuchten Tuch
Quirle entriegeln. abwischen, dann trocknen.

® Tauchen Sie den Handmixer
niemals in Wasser ein -

25
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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 lhrer

Nahe finden Sie bei
ww.kenwoodworld.com bzw.
auf der Website fur Ihr Land.

® Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
® Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR
DIE KORREKTE ENTSORGUNG
DES PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT

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

Am Ende seiner Nutzungszeit
darf das Produkt NICHT

mit dem Hausmull entsorgt
werden. Es muss zu einer
ortlichen Sammelstelle fur
Sondermull oder zu einem
Fachhandler gebracht werden,
der einen Rucknahmeservice
anbietet.

Rezept
Weil3brot

10 ml/2 TL Trockenhefe (muss
aufbereitet werden)

5 ml/1 TL Zucker

250 ml warmes Wasser

450 g Mehl

5ml/1TL Salz

15 g Schmalz

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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2 Die restlichen Zutaten
hinzuflgen. Knetquirle am
Handmixer befestigen und

die Zutaten bei niedriger
Geschwindigkeit verruhren, bis
das ganze Mehl eingearbeitet
ist. Dann die Geschwindigkeit
erhdhen und etwa 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter,
elastischer Teig entsteht.

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

Den Teig bei
Héchstgeschwindigkeit

30 - 45 Sekunden erneut
durchkneten, dabei die
Knetquirle standig in den Teig
halten.
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4 Den Teig zu einem Brotlaib 5

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.

Fehlerbehebung

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.

Problem

Ursache

Ldsung

Handmixer
funktioniert
nicht.

Kein Strom.

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

Knetquirl mit

Falscher Steckplatz

Der Knetquirl mit der

Spritzen oder
Mehlstduben
beim
Verarbeiten.

Geschwindigkeit zu
hoch.

Schussel zu flach
oder zu klein fur
die verarbeiteten
Zutaten.

Manschette gewahlt. Manschette passt nur in

lasst sich den Steckplatz Q).

nicht in den

Steckplatz

einfUhren.

Handmixer Eingestellte Geschwindigkeit erhdhen.

wird im Geschwindigkeit Geschwindigkeiten und

Betrieb zu langsam. Verarbeitungsmengen sind

langsam Empfohlene Menge in der Empfehlungstabelle

oder scheint Uberschritten. angegeben. Den Mixer mit

Uberlastet. Knetteigen oder anderen
schweren Teigen maximal
3 Minuten verwenden,
dann 15 Minuten ruhen
lassen.

Starkes Eingestellte Zu Beginn eine langsamere

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

Eine Schussel von
passender GroBe wahlen.

Quirle lassen

Geschwindigkeitsregler

Zum Herausnehmen der

sich nicht aus | nicht auf , 0" Quirle muss sich der
Steckplatzen gestellt. Geschwindigkeitsregler
ziehen. in der Aus-Position
,O" befinden und der
Netzstecker gezogen sein.
Die Entriegelungstaste
drucken.
Pulstaste Zuvor keine Hinweis: Die Pulstaste
funktioniert Geschwindigkeit funktioniert nur, wenn
nicht. ausgewanhlt. zuvor eine Geschwindigkeit

ausgewahlt wurde. Eine
Geschwindigkeit auswahlen
und dann die Pulstaste ,P"
drucken.

27
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Italiano

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

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro

riferimento.

Rimuovere la confezione e le

etichette.

In caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve essere
sostituito da KENWOOD oppure da
un Centro Assistenza KENWOOD
autorizzato alle riparazioni.

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

Funzione/ | Massimo | Periodo di
Accessorio | tempo di pausa tra
azionamento | azionamenti
Fruste a 6 Mminuti
profilo Togliere la
piatto spina dalla
Fruste a 3 minuti presa di
torciglione corrente
Miscele e lasciare
per torte raffreddare
spesse per
Impasti per 15 minuti
pane

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

si bagni.

Tenere dita, capelli, indumenti
e utensili lontano dalle parti in

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

e Non usare mai uno sbattitore
danneggiato. Farlo controllare
O riparare: vedere la sezione
‘Manutenzione e assistenza tecnica’.

e Non usare mai un accessorio non
approvato.

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

® Gli apparecchi possono essere
utilizzati da persone con ridotte
capacita psicofisico-sensoriali, 0 con
esperienza e conoscenze insufficienti
solo nel caso in cui siano state
attentamente sorvegliate e istruite da
un responsabile su come utilizzare un
apparecchio in modo sicuro e siano
consapevoli dei pericoli.

® Un uso improprio dell’apparecchio
PUO provocare serie lesioni fisiche.

® | 3 potenza massima si basa
sull’apparecchio che esercita il carico
maggiore. Altri apparecchi possono
consumare meno corrente.

® 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.

e Utilizzare I'apparecchio solo per 'uso
domestico per cui e stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se2|’9ap|oarecchio viene
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utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

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

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

Prima di usare lo sbattitore per

la prima volta

® | avare i componenti (vedere
la sezione ‘Cura e pulizia’).

Legenda

@ Tasto espulsione fruste
(@ Selettore della velocita
@ (P) Tasto Pulse

@ Fruste a profilo piatto
(® Frusta ad aletta

(& Frusta a torciglione

Come usare lo
sbattitore

1 Inserire le fruste a profilo
piatto o le fruste a torciglione
- ruotarle e spingerle fino a
sentire un “clic”.

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.

3 Dopo aver versato gli
ingredienti in un recipiente
idoneo, immergervi le fruste
a profilo piatto/fruste a
torciglione.

4 Selezionare la velocita
richiesta da 1 (la piu lenta) a 5.

® Mano a mano che gli

ingredienti si addensano,
aumentare la velocita.

® Se |o sbattitore funziona a

fatica, aumentare la velocita.

® Usare il tasto ad impulsi ‘P’

per far funzionare il motore
alla velocita massima. Nota: il
tasto ad impulsi ‘P’ funzionera
solo se si seleziona prima una
velocita.

5 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.

6 Per rimuovere gli utensili,
assicurarsi che il selettore di
velocita sia nella la posizione
‘O’ (spento) e scollegare lo
sbattitore. Premere il tasto di
rilascio dell'utensile @ Nel
disinserire le fruste, tenerle
dalle astine.

Importante:

® Solo per le fruste a torciglione

- Per impastare il pane, si
consiglia di non lavorare piu
di 450 g di farina.

Suggerimenti e consigli

® Nelllamalgamare miscele per dolci, utilizzare burro o 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 pud 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.

30
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® Spegnere o sbattitore non appena gli ingredienti hanno
raggiunto la consistenza desiderata.

Tabella di utilizzo consigliato

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

Ingrediente 0\ C._)

(Minuti)

Fruste a profilo piatto
Albumi 1-10 4-5 1-3
Panna montata 200 - 500 ml 1-5 2-3
(I tempi di lavorazione
poOssono variare, a
seconda del contenuto
di grassi della panna)

Miscele per dolci tutto 1 kg peso totale 1-5 1-2
in uno

Pastella 1litro 5 1

Incorporare il grasso e | 250 g peso farina 1-2 4
farina
Aggiungere acqua 2 1
agli ingredienti per la
sfoglia

Torta di frutta 900 g peso totale
Amalgamare grasso 5 3-4
scremato e zucchero 1-2 1
Unire farina, frutta, ecc.

Fruste a torciglione

Pane 450 g peso 4-5 2-3
farina
750 g peso totale

Accessorio opzionale (non ® Non usare mai prodotti
contenuto nella scatola) abrasivi per pulire i
Tritatutto - per ordinare, componenti.
fare riferimento alla sezione
“Manutenzione e assistenza Fruste a profilo piatto, fruste a
tecnica”. torciglione
® | avarle a mano o in
Cura e pulizia lavastoviglie e poi asciugarle.

® 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.

Corpo dello sbattitore
® Strofinare con un panno
umido e asciugare.

31
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Manutenzione e
assistenza tecnica

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

NB L’apparecchio & coperto
da garanzia, nel rispetto

di tutte le disposizioni di
legge relative a garanzie
preesistenti e ai diritti dei
consumatori vigenti nel
Paese ove I'apparecchio &
stato acquistato.

In caso di guasto o cattivo
funzionamento di un
apparecchio Kenwood,

si prega di inviare o
consegnare di persona
I'apparecchio a uno dei

Per individuare il centro
assistenza KENWOOD piu
vicino, visitare il sito

centri assistenza KENWOOD.

www.kenwoodworld.com o
il sito specifico del Paese di
residenza.

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

IMPORTANTI AVVERTENZE
PER IL CORRETTO
SMALTIMENTO DEL
PRODOTTO Al SENSI

DELLA DIRETTIVA

EUROPEA SUI RIFIUTI

DI APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE (RAEE)

Alla fine della sua vita utile

il prodotto non deve essere
smaltito insieme ai rifiuti urbani.
Deve essere consegnato presso
gli appositi centri di raccolta
differenziata predisposti dalle
amministrazioni comunali,
oppure presso i rivenditori che
offrono questo servizio.

Ricetta

Pasta per pane
bianco

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

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

450 g di farina per pane

5 ml /1 cucchiaino di sale

15 g di lardo

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
mescolando un terzo di acqua
bollente e due terzi di acqua
fredda.

1
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2 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.
Rimpastare alla velocita
Turbo per 30-45 secondi,
tenendo le fruste a torciglione
nell'impasto.

Modellare la pasta a forma

di sfilatini o pagnottine e
collocarli su teglie da forno
precedentemente oliate.
Coprirla con pellicola oliata e
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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 Nessuna Verificare se l'apparecchio
non funziona. alimentazione e collegato.

elettrica.

La frusta ad
aletta non puod
essere inserita
nella presa.

Installazione
della frusta ad
aletta nella presa
sbagliata

La frusta ad aletta si
inserira solo nella presa

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

La velocita
selezionata e
troppo lenta.
Superata quantita
raccomandata.

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

Non azionare per oltre 3
minuti senza una pausa

di 15 minuti quando si
lavorano impasti o miscele
per torte pesanti.

Spruzzi eccessivi

La velocita

Inizialmente selezionare

o spruzzo di selezionata e una velocita piu basse e
farina durante la | troppo rapida. quindi aumentarla man
lavorazione. mano che la miscela si
addensa.
Il recipiente e Selezionare una recipiente
troppo basso per | delle dimensioni corrette.
gli ingredienti che
si lavorano.
Impossibile |l selettore della Per rimuovere gli attrezzi,

rimuovere gli
attrezzi dalle
prese.

velocita non
si trova nella
posizione ‘O’.

accertarsi che selettore
della velocita si trovi

nella posizione “O” OFF
(SPENTO) e scollegare lo
sbattitore.

Premere il tasto di rilascio
dell'utensile.

Il tasto ad
impulsi non
funziona

Non é stata prima
selzionata la
velocita.

La funzione ad impulsi
(Pulse) funzionera

solo se e stata prima
selezionata una velocita.
Selezionare una velocita
e poi

premere il pulsante ad
impulsi ‘P,
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Portugués

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

ilustracGes
Seguranca

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

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

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

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

aparelho.
Funcao/ Tempo Tempo de
Acessorio | Maximo Pausa Entre
de Funcionamentos
Funcionamento
Varas 6 minutos
batedoras .
Varas 3 minutos Desligue o
q aparelho
arp/lassa oras e deixe
Isturas arrefecer
pesadas durante
para bolos 15 minutos
Massas
para pao

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

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

® Nunca deixe o cabo eléctrico tocar

34
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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 acessorios ndo autorizados.

® Desligue sempre o cabo eléctrico da
tomada gquando a batedeira nao estiver
em utilizacdo, antes de inserir ou retirar
0S acessorios ou antes de limpar.

® Os electrodomeésticos podem
ser utilizados por pessoas com
capacidades mentais, sensoriais ou
fisicas reduzidas, ou com falta de
experiéncia ou conhecimento, se forem
supervisionadas ou instruidas sobre
O Uso do electrodomestico de forma
segura e se compreenderem 0S riscos
envolvidos.

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

® A capacidade maxima esta baseada no
acessorio gue leva a maior quantidade.
Outros acessorios podem levar menos
guantidade.

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

® As criancas devem ser vigiadas para
garantir gue nao brincam com o
electrodomeéstico.

® Use o aparelho apenas para o fim
domeéstico a que se destina. A
Kenwood ndo se responsabiliza caso
o0 aparelho seja utilizado de forma
inadequada, ou caso estas instrucdes
Nnao sejam respeitadas.
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Antes de ligar a corrente

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

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

Antes de utilizar a sua 5 Quando a mistura chegar
batedeira pela primeira vez a consisténcia desejada,
® | ave todos os acessorios (ver re-cologue o botdo de
“Cuidados e Limpeza”). velocidades na posicao
desligado “O” e depois levante
a batedeira retirando as varas
I_egenda batedoras / amassadoras da

Botdo de libertagdo dos taca.

acessorios 6 Para remover os utensilios,
Selector de velocidade confirme gque o selector de
velocidade estd na posicdo
desligado “O” e que o cabo da
batedeira estd desligado da

(P) Botao de impulso
Varas batedoras

@OOOE O

Vara amassadora com anilha tomada. Carregue no botao de
Vara amassadora libertacdo dos utensilios (1)
ao mesmo tempo que segura
pa ra usar a sua os utensilios pelo cabo.
batedeira Importante:

1 Insira as varas batedoras ou ® \/aras amassadoras, apenas -
amassadoras - rode e empurre Quando fizer massa de péo,
até sentir um clique. recomendamos gue a massa

Importante: confirme que a ndo exceda 450g de farinha.

vara amassadora com anilha

de metal estd correctamente . ~

) ) Dicas e Sugestoes

m;emda nna entrada O (consulte e Quando bater bolos, utilize

a |Iu.stra<;\ao) manteiga ou margarina a

2 Ligue & (_:orrent.e, temperatura ambiente ou

3 Com os ingredientes numa amoleca-a antes de a bater.
taga de tamanho correcto, ® Para evitar encher
coloque as varas batedoras / demasiado a sua taca,
amassadoras dentro da taga. utilize uma com proporcées

4 Seleccione a velocidade correctas.
desejada de 1 (mais lenta) a 5. ® As grandes quantidades ou

® A medida que a mistura misturas grossas exigem um
engrossa, aumente a tempo maior para serem
velocidade. misturadas.

® Se a maquina avangar com ® Quando bater natas, use
dificuldade, aumente a uma taga profunda e
velocidade. estreita para que as natas

® Use o botdo de impulso “P” nao salpiquem para fora.
para fazer trabalhar o motor ® Desligue-a imediatamente
na velocidade maxima. Nota: apos ter obtido a
0 bot&o de impulso “P” sé consisténcia desejada.

funciona se tiver seleccionado
primeiro uma velocidade.

36

141354 Iss 1 HMP30 multilingual.indd 36 15/07/2019 11:21



Quadro de Utilizacdo Recomendada

Agradecemos que considere que estas sdo apenas recomendacdes
e a velocidade gue seleccionar deve depender do tamanho da
tacga, da quantidade, dos ingredientes que estd a misturar e das
preferéncias pessoais.
Aumente gradualmente até as velocidades recomendadas abaixo.
Tipo de alimento r\ C,_)
i ( ) (Minutos)
Varas batedoras
Claras de ovos 1-10 4 -5 1-3
Bater Natas 200 - 500 ml 1-5 2-3
(Os tempos de
processamento podem
variar dependendo
da percentagem de
matéria gorda presente
nas natas)
Preparados completos 1 kg Peso total 1-5 1-2
para bolos
Massa polme 1 litro 5 1
Envolver gordura em 250 g Peso de 1-2 4
farinha farinha
Adicionando agua para 2 1
misturar ingredientes
de pastelaria
Bolo de fruta 900 g Peso total
Bater natas ou gordura 5 3-4
com acucar
Incorporar a farinha, 1-92 1
frutos, etc.
Varas amassadoras
P&o 450 g Peso de 4-5 2-3
farinha
750 g Peso total

Acessorio opcional (ndo
incluido na embalagem)

Mini picadora - consulte a
seccao “Assisténcia Técnica e
Servicos ao Cliente” para poder
encomendar.

Cuidados e Limpeza

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

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

Varas batedoras, varas

misturadoras

® | avar a mao ou na sua
maquina de loi¢a, secando em
seguida.

Corpo da batedeira
® | impe com um pano humido e
seque em seguida.
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Assisténcia e
cuidados do cliente

® Se tiver qualguer problema
ao utilizar o seu aparelho,
antes de telefonar para

a Assisténcia consulte a
seccdo “Guia de avarias”

do Manual ou visite o

site da Kenwood em
www.kenwoodworld.com.
Salientamos que o seu
produto estd abrangido

por uma garantia, em total
conformidade com todas as
disposicoes legais relativas a
quaisquer disposicdes sobre
garantias e com os direitos
do consumidor existentes
no palfs onde o produto foi
adquirido.

Se o 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.

® Concebido e projectado no
Reino Unido pela Kenwood.
® Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA

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

No final da sua vida util, o
produto ndo deve ser eliminado
conjuntamente com os residuos
urbanos.

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

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

5 ml/1 c. chd de aclcar

250 ml dgua morna

450 g farinha para pao

5 ml/1 c. cha de sal

15 g de banha

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

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

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

4 Forme a massa em forma de
pao 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-aquecido a
230°C / gas no termostato 8,
durante 20-25 minutos (para
um sé pao) ou 10-15 minutos
(para os rolos). Quando esta
pronto, o p&o deve ter o som
de oco quando se bate na
base deste.
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Guia de Avarias

Problema

Causa

Solugcao

A batedeira n&o

Nao tem energia

Confirme que o aparelho

amassadora com
anilha ndo pode
ser colocada no

vara amassadora
no encaixe errado

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

anilha apenas cabe no
encaixe O

encaixe.

A batedeira A velocidade Aumente a velocidade.
comeca a seleccionada é Consulte o Quadro de
trabalhar demasiado baixa. | Utilizacdo Recomendada
devagar ou Excedeu a para guantidades e

com dificuldade | quantidade velocidades a processar.
durante a recomendada. N&o utilize a batedeira
utilizacao. durante mais de 3 minutos

sem um intervalo de
repouso de 15 minutos
guando preparar misturas
pesadas ou massas tipo
pao.

Demasiados
salpicos ou
pulverizacao
de farinha
durante o
processamento.

A velocidade
seleccionada é
demasiado alta.

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

Seleccione inicialmente
uma velocidade mais baixa
e aumente lentamente

a medida gue a mistura
engrossa.

Escolha uma taca de
tamanho apropriado.

Os acessorios
nao saem dos

O selector de
velocidade néo

Para remover os
acessorios, confirme que o

encaixes. estd na posicado selector de velocidade esta
“O”. na posicao OFF “O” e que

0 cabo da batedeira esta
desligado da tomada.
Prima o boté&o de
libertacdo dos utensilios.

O botédo de A velocidade ndo | O botdo de impulso

impulso ndo foi seleccionada so funciona se estiver

funciona. primeiro. seleccionada uma

velocidade no selector de
velocidade.

Seleccione uma velocidade
e depois prima o botao “P”
de impulso.
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~
Espaiol
Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las

ilustraciones
Seguridad

® | ea estas instrucciones atentamente
y guardelas para poder utilizarlas en
el futuro.

® Quite todo el embalaje vy las
etiquetas.

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

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

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

Batidores| 6 minutos
Amasadoras| 3 minutos | Desenchufe

Mezclas el aparato y

pesadas deje que se

para tarta enfrie durante

Masas de 15 minutos
pan

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

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

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

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

® Nunca utilice un accesorio no
autorizado.

® Desenchufe siempre el aparato
cuando no lo utilice, antes de colocar
O quitar piezas y antes de limpiarlo.

® [Este aparato puede ser utilizado por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales disminuidas
o con falta de experiencia o
conocimientos si han recibido
Instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato de
forma segura v si entienden los
peligros que ello implica.

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

® | 53 potencia maxima se establece
segun el accesorio que requiera la
mayor fuerza. Es posible que otros
accesorios requieran menos potencia.

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

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

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

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

varillas.

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

con alimentos.

Antes de utilizar la batidora de

A\
[ ]

arillas por primera vez
Lavar las piezas (consulte
“Cuidado y limpieza”).

Descripcion del
aparato

@O0 OO

Boton para soltar el utensilio
Selector de velocidad

(P) Boton de accion
intermitente

Batidores
Amasadora con collarin
Amasadora

Para usar su
batidora de varillas

1

Inserte los batidores o
amasadoras - gire y apriete
hasta gue se oiga un clic.

Importante: compruebe que
la amasadora con el collarin

d
a

e metal esté correctamente
coplada en la toma O

(consulte la ilustracion).

2
3

141354 Iss 1 HM

Enchufe.

Con los ingredientes en un bol
de tamano adecuado, ponga
los batidores/amasadoras
dentro del bol.

Seleccione la velocidad
deseada de 1 (la mas lenta)
ab.

A medida que la mezcla
espese, aumente la velocidad.
Si el aparato empieza a ir mas
despacio o se ahoga, aumente
la velocidad.

Use el botdn de accion
intermitente “P” para hacer
funcionar el motor a maxima
velocidad. Nota: el boton de
accion intermitente “P” solo

P30 multilingual.indd 43

funcionara si se selecciona una
velocidad primero.

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

Para retirar los utensilios,
compruebe que el selector de
velocidad esté en la posicion
de apagado “O” y desenchufe
la batidora de varillas. Apriete
el boton para soltar el utensilio
@. Sujete los ejes de los
utensilios al expulsarlos.

Importante:

® amasadoras solamente

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

Consejos y sugerencias

® Al batir para hacer

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

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

Desconéctela tan

pronto como consiga la
consistencia adecuada.
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Tabla de usos recomendados

Tenga en cuenta gue 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
gue se recomiendan a continuacion.

Tipo de comida 0\ @

(Minutos)
Batidores
Claras de huevo 1-10 4 -5 1-3
Montar nata 200 - 500 ml 1-5 2-3

(los tiempos de

procesamiento pueden
variar dependiendo del
contenido en grasa de

la nata)

Preparados para tartas 1 kg Peso total 1-5 1-2
en un solo paso

Pasta para rebozar 1 litro 5 1
Mezclar manteca con 250 g Peso de la 1-2 4
harina. harina

Afadir agua para 2 1

combinar ingredientes
para pasta quebrada

Pastel de frutas 900 g Peso total

Batir manteca y azucar 5 3-4

Afadir harina, fruta, 1-2 1

etc.

Amasadoras

pan 450 g Peso de la 4-5 2-3
harina

750 g Peso total

Accesorio opcional (no se Batidores, amasadoras

suministra en el paquete) ® | dvelos a mano o en el

Minipicadora - consulte la lavavaijillas y, a continuacion,

seccion “Servicio técnico séquelos.

y atencion al cliente” para

encargarla. Cuerpo de la batidora de
varillas

Cuidado y Iimpieza ® | impielo con un trapo humedo

) vy séguelo a continuacion.
® Apague, desenchufe vy retire

los batidores o las amasadoras
antes de limpiarla.

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

® Nunca utilice abrasivos para
limpiar las piezas.

44
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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 solucién de problemas”
en el manual o visite
www.kenwoodworld.com.

® Tenga en cuenta que su
producto estd cubierto por
una garantfa 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 adquirio 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.

® Disefado y creado por
Kenwood en el Reino Unido.
® Fabricado en China.

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

Al final de su vida util, el
producto no debe eliminarse
junto a los desechos urbanos.
Puede entregarse a centros
especificos de recogida
diferenciada dispuestos por las
administraciones municipales,
0 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
250 ml de agua caliente

450 g de harina de pan

5 ml/1 cucharadita de sal

15 g de manteca

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

2 Anada los ingredientes
restantes. Acople las
amasadoras a la 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
que la masa quede eldstica
y homogénea. Cubra con
film transparente aceitado y
deje que 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.
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4 Déle forma de barra o
panecillos a la masa, y
coldguelos en bandejas de
horno engrasadas. Cubra con
film transparente aceitado y
deje las bandejas en un lugar
caliente hasta que la masa
haya doblado su tamafo.

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.

46

15/07/2019 11:21



Gufa de solucion de problemas

Problema Causa Solucion

La batidora No hay corriente Compruebe que el aparato
de varillas no eléctrica. esté enchufado.

funciona.

La amasadora
con collarin

Se intenta encajar
la amasadora

La amasadora con el
collarin solo encajara en la

empieza a ir
mas despacio
0 se ahoga
durante el
procesamiento.

demasiado lenta.
Se ha
sobrepasado

la cantidad
recomendada.

no se puede en la toma toma Q).

insertar en la equivocada.

toma.

La batidora La velocidad Aumente la velocidad.
de varillas seleccionada es Consulte la tabla de usos

recomendados para ver
las velocidades vy las
cantidades que se pueden
procesar.

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

Exceso de
salpicaduras o
pulverizacion de
harina durante el
procesamiento.

La velocidad
seleccionada es
demasiado alta.

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

Al principio, seleccione
una velocidad mas lenta y
aumeéntela a medida que la
mezcla se espese.
Seleccione un bol para
mezclas de tamano
adecuado.

No se pueden

El selector de

Para retirar los utensilios,

quitar los velocidad no estd | compruebe que el selector
utensilios de las | en la posicién de de velocidad esté en la
tomas. apagado "O". posicidon de apagado “O” vy
desenchufe la batidora de
varillas.
Apriete el botdn para
soltar el utensilio.
El boton No se ha La funcion de accion
de accion seleccionado intermitente solo
intermitente no una velocidad funcionara si se ha
funciona. primero. seleccionado una velocidad

primero.

Seleccione una velocidad
v luego pulse el botdn de
accion intermitente "P".
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Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

Sikkerhed

® | =5 denne brugervejledning ngje, og

opbevar den i tilfaelde af, at du far
brug for at sla noget op i den.

® Fjiern al emballage og maerkater.
® Hvis ledningen er beskadiget, skal

den af sikkerhedsgrunde udskiftes
af Kenwood eller en autoriseret
Kenwood-reparator.

e Lad ikke dit apparat kere i laengere

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

Funktion/ | Maksimal Pause i
tilbehor brugstid brug
Piskeris 6 Tag

minutter | apparatets

Dejkroge 3 stik ud,

Tunge minutter | 0g lad det
kageblandinger kole ned |

Broddeje 15 minutter

Nedsaenk aldrig handmikserens
hoveddel | vand og lad aldrig

den stremferende ledning eller
stikkontakt blive vade.

Sorg for at holde fingre, har, tgj

og kokkenredskaber vaek fra de
bevaegelige dele.

Lad aldrig den stremfgrende ledning
bergre varme overflader eller haenge,
saledes at bern kan na den.
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e Anvend aldrig en beskadiget
handmikser. F& den kontrolleret eller
repareret: se afsnittet ‘Service og
kundepleje’.

® Anvend aldrig uautoriserede dele.

® Tag altid stikket ud af stikkontakten
nar det ikke anvendes, for der
monteres eller fjernes bevasgelige
dele samt for rengering.

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

® Misbrug af maskinen kan fore til
laesioner.

® Den maksimale kapacitet er baseret
pa det tilbehgr, der kreever den
storste belastning. Andet tilbeher kan
kraeve mindre strem.

® Dette apparat ma ikke anvendes
af beorn. Opbevar apparatet og
ledningen utilgeengeligt for barn.

® 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 fglges.

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 kommmer i kontakt med
levnedsmidler.

49
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For forste anvendelse 6 For at fjerne redskaberne

® Rengor delene (se afsnittet skal det sikres, at
‘Pleje og rengering’). hastighedskontakten star pa
FRA-positionen “O”, hvorefter
Forklaring handmglkserens stlk tages ud.
Tryk pd knappen til frigorelse
(D Knap til frigerelse af af redskaber (). Hold fat
redskaber i tilbeharets aksel, nar den
@ Hastighedsveelger skydes ud.
® (P) Pulsknap Vietiot
) : igtigt:
@ P|sker\s ® kun dejkrog - nér der laves
(® Dejkrog med krave braddej, anbefaler vi, at
@ Dejkrog dejmaengden ikke overstiger
450 g mel.

Sadan anvendes din
handmikser Vink og tips

® Nar kageblandingen rores
blad, skal der bruges smer
eller margarine, der har
stuetemperatur, eller det
skal bledgares fer brug.
Veelg en passende storrelse
blandeskal, for at undga at
ingredienserne flyder over.
Store maengder og tykke
blandinger kan behave
laengere blandingstid.

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

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

1 Seet piskerisene eller
dejkrogene i - drej og skub
indtil du helt sikkert maerker et
Kklik.

Vigtigt: Kontrollér, at dejkrogen °

med metalkrave er korrekt indsat

i fatningen O (se illustration).

2 Seet stikket i. °

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

4 Veelg den gnskede hastighed
fra 1 (lavest) til 5.

® g hastigheden nar °
blandingen begynder at tykne.

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

® Brug pulsknappen "P”
til betjening af motoren
ved hgjeste hastighed.
Bemeerk:Pulsknappen "P”
fungerer kun, hvis der forst er
valgt en hastighed.

5 Nar blandingen har naet den
onskede konsistens, seettes
hastighedsknappen igen
pa FRA-positionen “O”, og
piskerisene/dejkrogene tages
ud af skalen.
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Oversigt over anbef

alet brug

Bemeerk at dette kun er anbefalinger. Den hastighed, du veelger,

kan afhaenge af skalstorrelse, maengde, ingredienserne, du mikser,

og personlige preeferencer..

Jg hastigheden gradvist som anbefalet herunder.

Fodevarekategori r\ @

( ) (Min.)

Piskeris

/Eggehvider 1-10 4 -5 1-3

Piskeflade 200 - 500 ml 1-5 2-3

(tilberedningstiden kan

variere afhaengigt af

fladens fedtindhold

Alt i én kageblanding 1 kg vaegt i alt 1-5 1-2

Pandekagedej 1 liter 5 1

Bland fedtstoffet 250 g melvaegt 1-2 4

i melet og tilfar

vand for at samle 2 1

ingredienserne

Frugtkage 900 g veegt i alt

Fedt og sukker rores 5 3-4

bladt

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

Dejkroge

Brod 450 g melvaegt 4-5 2-3
750 g vaegt i alt

Ekstra tilbehor (medfalger ikke Piskeris, dejkroge

i pakken)

® Rengor i handen eller i

Minihakker - se afsnittet “Service opvaskemaskine og ter efter.

og kundepleje” angdende
bestilling.

Pleje O0g renggring

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

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

® Anvend aldrig skrappe
rengeringsmidler til rengering
af handmikserens dele.
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Handmikserens kroppen
® Aftgrres med en fugtig klud,
og eftertorres.
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Service 0g
kundepleje

® Hyvis du oplever nogen
problemer med betjening
af dit apparat, skal du, for
du anmoder om hjeelp, se

i manualen eller besage
www.kenwoodworld.com.

Bemeerk, at dit produkt
er daekket af en garanti,
som overholder alle

evt. eksisterende garanti-
og forbrugerrettigheder i
det land, hvor produktet er
blevet kgbt.

fejl, skal du sende det eller
bringe det til et autoriseret
KENWOOD-servicecenter.
For at finde opdaterede

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

afsnittet “Fejls@gningsguide”

lovbestemmelser, vedrarende

Hvis dit Kenwood-produkt er
defekt, eller du finder nogen

oplysninger om dit neermeste

® Designet og udviklet af

® Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE KORREKT

AF PRODUKTET I

AFFALD AF ELEKTRISK

Kenwood i Storbritannien.

BORTSKAFFELSE

OVERENSSTEMMELSE
MED EU-DIREKTIVET OM

OG ELEKTRONISK UDSTYR
(WEEE)

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

Opskrift
Franskbrodsdej

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

5 ml/1 tsk sukker

250 ml varmt vand

450 g mel

5 ml/1 tsk salt

15 g fedt

1 Anbring tergeer samt sukker
og vand i en rereskal, og
lad det st3, til det skummer.
Vandets vandtemperatur skal
vaere 43 °C og kan fas ved at

blande en tredjedel vand med

to tredjedele koldt vand.
Heeld de resterende

ingredienser i. Seet dejkrogene

pa hadndmikseren, og bland
ingredienserne sammen ved
lav hastighed, til melet er
optaget. @g sa hastigheden,
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og eelt i cirka 2-3 minutter, til
dejen er glat og elastisk. Daek
med olieret film, og lad dejen
sta og heeve et varmt sted i
45-60 minutter.

3 Alt igen dejen ved maksimal

hastighed i 30-45 sekunder,
og hold dejkrogene i
blandingen.

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

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

plasttandhjul
kan ikke seettes i
fatningen.

fatning.

Problem Arsag Lasning

Handmikser Ingen strem. Kontrollér, at apparatets
virker ikke. stik er sat i.

Dejkrog med Dejkrog i forkert Dejkrogen med metalkrave

passer kun ind i fatningen

Handmikser
begynder at

Valgt hastighed
for lav.

&g hastigheden. Se
oversigten over anbefalet

staenkning eller
melsprgjt under
tilberedning.

for hgj.

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

sagtne farten Anbefalet brug angaende hastigheder
eller lyder maengde og tilberedelsesmasngder.
anstrengt under | overskredet Lad den ikke kgre leengere
tilberedning. end 3 minutter uden 15
minutters hviletid ved dej
eller tunge kageblandinger.
Kraftig Valgt hastighed Veelg forst en lavere

hastighed, og @g den, nar
blandingen bliver tykkere.
Veelg en roreskal af egnet
storrelse.

Kan ikke fjerne
redskaberne fra
fatningerne.

Hastighedsveelger

ikke i position “O”.

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

Tryk pa knappen til
frigorelse af redskaber.

Pulsknappen
virker ikke

Hastighed ikke
valgt forst.

Pulsknappen fungerer

kun, hvis der forst er valgt
hastighed.

Veelg en hastighed, og tryk
pa pulsknappen "P".
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

Sakerhet

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

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

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

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

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

® | 3gg aldrig handmixerns stomme
i vatten och lat inte sladden eller
stickkontakten bli vata.

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

e | 3t aldrig sladden komma i kontakt
med varma ytor eller hanga ned sa
att ett barn kan na den.

® Anvand aldrig en skadad handmixer.
Lamna in den for kontroll eller
reparation: se 'Service och kundtjanst’.
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e Anvand aldrig tilloehdr som inte ar
godkanda.

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

® Apparaten kan anvandas av personer
med begransad fysisk eller mental
formaga 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 medfdljande riskerna.

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

® Maximiuppgiften baseras pa det
tilloehdr som ar mest effektkravande.
Andra tilloehdr kan vara mindre
effektkravande.

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

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

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

Innan du séatter i stickkontakten
® Se till att n&tspanningen hos dig motsvarar den som visas pa
handmixerns undersida.

® Den hér apparaten uppfyller EG férordning 1935/2004 om
material och produkter avsedda att komma i kontakt med
livsmedel.
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Innan du anvander handmixern

férsta gangen

® Diska delarna (se ‘Skotsel och
rengoring’).

Forklaring till bilder

@ Frigoringsknapp for redskap
@ Hastighetsreglage
(@ (P) Pulsknapp

@ Vispar

(5) Degkrok med krage
@ Degkrok

Anvanda
handmixern

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

Viktigt: kontrollera att

degkroken med metallkragen ar

korrekt monterad i O—uttaget

(se bild).

2 Anslut stickkontakten.

3 Placera ingredienserna i en
skal av l[&mplig storlek och for
ned visparna/degkrokarna i
skalen.

4 Valj lamplig hastighet mellan 1
(lagsta) och 5.

® Oka hastigheten nar
blandningen tjocknar.

® Sank hastigheten om
maskinen gar trogt.

® Anvand pulsknappen "P” for
att kora motorn pa hogsta

hastighet. Obs! Pulsknappen
(P) fungerar endast om du
forst valjer en hastighet

5 Nar blandningen har fatt

dnskad konsistens staller du
ater hastighetsreglaget pa
ldge “O” och lyfter sedan upp
vispar/degkrokar ur skalen.

6 For att avlagsna verktygen

staller du hastighetsreglaget

i lage "O” och drar ur
kontakten till handmixern.
Tryck pa verktygets
frigoringsknapp @ Hall i
tillbehorets skaft nar du matar
ut det.

Viktigt!
® cnbart degkrokar - nar du goér

deg bér du inte anvanda mer
an 450 g mjol.

Tips och idéer

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

® V/3lj en skal i lamplig storlek
sa att den inte blir dverfull.

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

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

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

Rekommenderad anvandning

Observera att detta endast ar rekommendationer och att
hastigheten du ska valja beror pa skalens storlek, mangden och
Ingredienserna du ska mixa, samt dven din personliga smak.
Oka graduvis till rekommenderad hastighet nedan.

Typ av ingredienser

(7 2

(Mins)
Vispar
Aggvitor 4-5 1-3
Vispa gradde 200 - 500 ml 1-5 2-3

(bearbetningstiden kan
variera beroende pa
gréddens fettinnehall)
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Typ av ingredienser r\ Cl_)
B N\ | s

Vispar

Allt-i-ett, kakmix 1 kg Total vikt 1-5 1-2

Smet 1 liter 5 1

Blanda fett i vetemjol. 250 g Mjolvikt 1-2 4

Tillsatta vatten for att 2 1

blanda ingredienser till

kakdeg

Fruktkaka 900 g Total vikt

Vispa upp matfett och 5 3-4

socker

Vanda ned mjol, frukt 1-2 1

etc.

Degkrokar

Brod 450 g Mjolvikt 4 -5 2-3
750 g Total vikt

Valfritt tillbehor (inte inkluderat
i paketet)

Minihackare - se avsnittet
”Service och kundtjanst” for att

® | 3gg aldrig handmixerns
stomme i vatten och Iat inte
sladden eller stickkontakten bli
vata.

bestalla. ® Diska aldrig delarna i slipande
rengdringsmedel.
Skotsel och
. Vispar, degkrokar
rengoring ® Diska for hand eller i

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

diskmaskinen och torka torr.

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

Service och
kundtjanst

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

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

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

Konstruerad och utvecklad
av Kenwood i Storbritannien.

® Tillverkad i Kina.
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VIKTIG INFORMATION OM
HUR PRODUKTEN SKALL
KASSERAS | ENLIGHET

MED EUROPEISKA

DIREKTIV OM AVFALL

SOM UTGORS AV ELLER
INNEHALLER ELEKTRISK OCH
ELEKTRONISK UTRUSTNING

Nar produktens livslangd

ar over far den inte

slangas i hushallssoporna.
Den kan 6verlamnas

till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller
till en aterférsaljare som ger
denna service.

(WEEE)
Recept 4 Forma degen till en limpa,
] eller frallor, och lédgg dem pa
Vit broddeg smorda bakplatar. Tack med

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

5 ml/1 tsk socker

250 ml varmt vatten
450 g brodmijol

5 ml/1 tsk salt

15 g flott

Lagg 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.
Tillsatt resten av
ingredienserna. Montera
degkroken pa mixerstaven och
blanda ihop ingredienserna
pa lag hastighet tills mjolet
har arbetats in. Oka sedan
hastigheten och knada i
ungefar 2-3 minuter, tills
degen ar smidig och elastisk.
Tack med oljad plastfolie och
lat 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.
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Problemsdkning

Problem Orsak Loésning

Handmixern Ingen strém. Kontrollera att apparaten
fungerar inte. ar ansluten till eluttaget.
Degkrok med Degkroken Degkroken med kragen
krage kan inte monterad i fel passar endast i O -uttaget.
monteras i uttag.

uttaget.

Handmixern Vald hastighet Oka hastigheten.

borjar ga for 1ag. Se tabellen

langsammare Rekommenderad Rekommenderad

eller skakar mangd har anvandning for val av
under overskridits. lamplig hastighet och
anvandning. mangd vid bearbetning.

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

Det stanker och
yr mjol under
bearbetning.

Vald hastighet ar
for hog.

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

Valj en lagre hastighet
inledningsvis och dka
sedan nar blandningen
tjocknar.

Valj en skal av 1amplig
storlek.

Det gar inte
att avlagsna
verktygen fran
uttagen.

Hastighetsreglaget
ar inte installt pa
lage "O”.

Na&r du ska avlédgsna
verktygen ska du stalla
hastighetsreglaget pa lage
”O” och dra ur kontakten
till handmixern.

Tryck pa frigdrings-
knappen for verktyg.

Pulsknappen
fungerar inte

Ingen hastighet
har valts forst.

Pulsfunktionen fungerar
endast om man valjer en
hastighet forst. Valj en
hastighet och tryck sedan
pa pulsknappen (P).
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Sikkerhet

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

® Fiern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

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

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

Funksjon/
tilbehar

Maksimum
behandlingstid

Hvileperiode
mellom hver
behandling

Visper

© minutter

Elteblader
Tung
kakemiks
Broddeig

3 minutter

Koble fra
apparatet og
la det kjole
seg ned i
15 minutter

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

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

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

den.

Bruk aldri en skadet handmikser.

F3& den ettersett eller reparert, se
“Service og kundetjeneste”.

Bruk aldri uautorisert tilbehor.

Trekk alltid stgpselet ut av kontakten
nar handmikseren ikke er i bruk, for
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du setter pa eller tar av deler, eller
for rengjoring.

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

e Fcil bruk av maskinen kan forarsake
personskader.

® Maksimum effekt er basert pa
tilbehgret som bruker mest stram.
Annet tilbehor bruker kanskje mindre
strem.

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

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

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

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

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

Far du bruker hAndmikseren De|er
for forste gang
® Vask alle delene (se () Utlgserknapp til redskap

“Rengjoring og vedlikehold”). @ Hastighetsvelger
@ (P) Pulseringsknapp

(@ Visper
(5 Elteblad med krage
(&) Elteblad
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Slik bruker du
handmikseren

1

6 Nar du skal fijerne

Sett i vispene eller eltebladene

- snu og skyv til et positivt
klikk heres.

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

2
3

Plugg inn.

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

Velg onsket hastighet fra 1
(tregest) til 5.

Ettersom blandingen tykner,
ok hastigheten.

Dersom maskinen begynner

a bremse eller arbeidskraften,

oke hastigheten.

Bruk pulseringsknappen

‘P’ for & la motoren ga pa
maksimal hastighet. Merk: ‘P’
pulseringsknappen fungerer
bare hvis hastighet er valgt
forst.

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

verktoyene, ma du forst

pase at hastighetsvelgeren
star i av-posisjon ‘O’ og
trekke ut stikkontakten til
handmikseren. Trykk inn
verktgyutlgserknappen @
Hold pa verktoyhandtaket nar
du tar ut verktayene.

Viktig:
® Kun elteblad - nar du lager

braddeig anbefaler vi at
deigens belastning ikke
overskrider 450 g mel.

Rad og tips

® \Ved kreming for kakedeig,
bruker smar eller margarin
ved romtemperatur eller
mykne fegr bruk.

For & unngé & 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 hgy side for &
unnga sprut.

Sl4 den av s& snart du har
rett konsistens.

Tabell for anbefalt anvendelse

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

preferanser.

Ok gradvis til anbefalt hastighet nedenfor.

Mattype g— @
( ) (Min)

Visper

Eggehviter 1-10 4 -5 1-3

Piske krem 200 - 500 ml 1-5 2-3

(Tiden det tar

avhenger av

fettinnholdet i flaten)

Alt-i-en-kakeblandinger | 1 kg Samlet vekt 1-5 1-2

Kakedeig 1 liter 5 1

Smuldre smear i melet 250 g Melvekt 1-2 4

Tilsette vann for &

blande paideig 2 1
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Mattype P C._)
(@) AN S
Visper
Fruktkake 900 g Samlet
Krame fett og sukker vekt 5 3-4
Blande inn mel, frukt, 1-2 1
osV.
Elteblad
Bred 450 g Melvekt 4-5 2-3
750 g Samlet
vekt

Valgfritt tilbehor (falger ikke
med i esken)

Minikutter - se avsnittet “Service
og kundetjeneste” for & bestille.

Rengjering og
vedlikehold

® S|3 alltid handmikseren av,
trekk ut stegpslet og ta ut
vispene eller eltekrokene for
rengjering.

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

Bruk aldri skuremidler til &
rengjore delene.

Visper, elteblader
® \/ask for hand eller i
oppvaskmaskinen, og tark.

Handmikserenhet
® Rengjor med en fuktig klut,
terk deretter.

Service og
kundetjeneste

® Hvis 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.

Vennligst merk at produktet
ditt dekkes av en garanti
som overholder alle
lovforskrifter angaende
eksisterende garanti- og
forbrukerrettigheter i landet
der produktet ble kjgpt.

Hvis Kenwood-produktet ditt
har funksjonssvikt eller du
finner defekter pa det, ma

du sende eller ta det med

til et autorisert KENWOOD-
servicesenter. Du finner
oppdatert informasjon

om hvor ditt naermeste
autoriserte KENWOOD-

servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com
eller pa nettstedet for landet
ditt.

® Designet og utviklet av
Kenwood i Storbritannia.
® | aget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON OM
KORREKT KASTING AV
PRODUKTET | HENHOLD

TIL EU-DIREKTIVET OM
ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)
Pa slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig
avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en
forhandler som tilbyr tjenesten.
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Oppskrift
loffdeig

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

250 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 oppnar du ved a blande
en tredjedel kokende vann

med to tredjedeler kaldt vann.

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

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

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

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

Problem

Arsak

Lasning

Handmikseren
fungerer ikke.

Ingen strem.

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 @k hastigheten. Se tabell
begynner er valgt. Anbefalt | for anbefalt anvendelse for
& dabbe av mengde miksing av mengder og
eller jobbe overskredet. hastigheter.

tungt under Med deiger og kraftige
miksingen. kakeblandinger lar du

mikseren jobbe i hgyst 3
minutter fgr du tar pauser
pa 15 minutter.

Mye spruting
eller melsoal
under miksing

For hegy hastighet
er valgt.

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

Start med en lavere
hastighet og ok etter hvert
som blandingen tykner.
Bruk en bolle med riktig
storrelse.

Umulig a flerne
verktey fra
kontaktene.

Hastighetsvelger
er ikke i
‘O’-posisjon.

For & fjerne verktoy,
ma du ferst pase at
hastighetsvelgeren star
i av-posisjon “O” og
trekker ut stgpselet til
handmikseren. Trykk
inn utlgserknappen for
verktay.

Pulseringsknappen
fungerer ikke

Hastighet er ikke
valgt forst.

Pulseringsfunksjonen
fungerer bare hvis du forst
har valgt hastighet.

Velg en hastighet

og trykk deretter pa
pulseringsknappen ‘P
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

Turvallisuus

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

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

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

o Laitetta saa kayttaa yhtajaksoisesti
korkeintaan alla kuvatun ajan verran
ilman taukoa. Jos sita kaytetaan
yhtajaksoisesti pidempaan, se
saattaa vaurioitua.

Toiminto/ Pisin Tauon pituus
lisalaite |yhtdjaksoinen|kayttdjaksojen
kayttdaika valilla
Vispilat 6 lrrota
minuuttia laitteen
Taikinakoukut 3 ~pistoke
Raskaat | minuuttia | pistorasiasta
kakkutaikinat Ja anna
Leipataikinat laitteen
jaahtya
15 minuuttia.

e Al3 koskaan upota vatkaimen runkoa
veteen alaka anna pistokkeen tai
johdon kastua.

® Pida sormet, hiukset, vaatteet ja
keittiotydvalineet loitolla liikkuvista
osista.

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

e Al3 kayta vaurioitunutta vatkainta.
Toimita se tarkistettavaksi tai
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korjattavaksi. Lisatietoja on huolto ja
asiakaspalvelu -kohdassa.

o Al3 kayta lisdlaitteita, joita valmistaja
el ole hyvaksynyt.

® [rrota laitteen pistoke
sahkodpistorasiasta aina laitteen
ollessa kayttamattdémana, ennen
osien kiinnittamista tai irrottamista ja
ennen puhdistamista.

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

® | aitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

® Suurin kuormitus maaraytyy eniten
virtaa kuluttavan varusteen mukaan.
Muut varusteet voivat kuluttaa
vahemman virtaa.

® T3ta laitetta el saa antaa lasten
kayttdon. Pida laite ja sen virtajohto
poissa lasten ulottuvilta.

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

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

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

® Tama laite tayttad EU-asetuksen 1935/2004 elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista.
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Ennen vatkaimen kayttamista
ensimmaista kertaa
® Pese kaikki osat Hoitaminen

O]
©)
@ (P) Sykayspainike
®
®
®

ja puhdistaminen -kohdassa
kuvatulla tavalla.

Tyovalineen vapautuspainike
Nopeudenvalitsin

Vispilat

Kauluksella varstettu
taikinakoukku
Taikinakoukku

Vatkaimen
kayttaminen

1

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

Tarkeaa: Tarkista, etta
metallisella kauluksella varustettu
taikinakoukku on asetettu
symbolilla O varustettuun
aukkoon (ks. kuva).

2
3

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

Valitse haluamasi nopeus
alueella 1 (hitain) - 5.

Kun seos sakenee, lisda
nopeutta.

Jos sekoittaminen hidastuu
tai muuttuu tyolaaksi, lisaa
nopeutta.

Voit kayttdad moottoria
suurimmalla nopeudella
painamalla P-sykayspainiketta.
Huomautus: P-sykayspainike
on kaytettévissa vasta kun
nopeus on valittu.

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

141354 Iss 1 HMP30 multilingual.indd 68

6 Kun irrotat tydvalineet,

varmista, etta
nopeudenvalitsin on
O-asennossa. Irrota vatkaimen
pistoke pistorasiasta. Paina
tydvalineen vapautuspainiketta
@. Kun irrotat vispilat tai
taikinakoukut, tartu niiden
varsiin.

Tarkeaa:
® Pelkat taikinakoukut:

Tehdessasi leipataikinaa on
suositeltavaa kayttaa jauhoja
enintaan 450 grammaa.

® Katkaise virta, kun haluamasi

sakeus on saavutettu.

Vihjeita ja neuvoja

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

® Valitse oikean kokoinen
kulho ylikuormittamisen
estamiseksi.

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

® \Vaahdota kerma
korkealaitaisessa kulhossa
roiskumisen vahentamiseksi.

® 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.
Lisdd nopeutta vahitellen, kunnes nopeus vastaa jaljempéana
kuvattua.
Ruoan tyyppi r\ C._)
( \ (Mins)
Vispildt
Munanvalkuaiset 1-10 4 -5 1-3
Kerman 200 - 500 ml 1-5 2-3
vaahdottaminen
(Aika voi
vaihdella kerman
rasvapitoisuuden
mukaan.)
Valmiit leivontaseokset Taikinan paino 1-5 1-2
1 kg
Taikina 1litra 5 1
Rasvan hierominen Jauhoja 250 g 1-2 4
jauhoihin
Veden lisdaminen 2 1
valmiisiin taikina-
aineksiin
Hedelmakakku Taikinan paino
Rasvan ja sokerin 900 g 5 3-4
vaahdottaminen
Esimerkiksi jauhojen 1-2 1
ja hedelmien
kaanteleminen sekaan
Taikinakoukut
Leipa Jauhoja 450 g 4 -5 2-3
Taikinan paino
750 g

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

Hoitaminen ja
puhdistaminen

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

® Al3 koskaan upota vatkaimen
runkoa veteen aléka anna
pistokkeen tai johdon kastua.
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® Al puhdista osia
hankausaineilla.

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

Vatkaimen runko
® Pyvyhi kostealla kankaalla ja
kuivaa.
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Huolto ja
asiakaspalvelu

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

Tuotteesi takuu koostuu sen
varsinaisesta takuusta ja
ostomaan kuluttajansuojasta.

Jos Kenwood-tuotteesi
vikaantuu tai siihen

tulee toimintahairio,

toimita tai l&heta se
valtuutettuun KENWOOD-
huoltokorjamoon. Loydat
[&himman valtuutetun
KENWOOD-huoltokorjaamon
tiedot osoitteesta visit
www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

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

TARKEITA TIETOJA
TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI
OIKEIN 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

2,5 dI lamminta vetta

450 g jauhoja

5 ml suolaa

15 g laardia

Sekoita kuivahiiva, sokeri

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

Lisdaa muut aineosat. Kiinnita
taikinakoukut vatkaimeen.
Sekoita aineosat toisiinsa
hiljaisella nopeudella. Lisaa
nopeutta. Vaivaa taikinaa
noin 2-3 minuuttia, kunnes
taikina on tasaista. Peita
taikina kevyesti oljytylla
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muovikelmulla ja anna nousta
[&mpimassa 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
[dmpimassa paikassa, kunnes
koko on kaksinkertaistunut.
Lammita uuni 230-asteiseksi.
Paista leipaa 20-25 minuuttia
tai sampyloita 10-15 minuuttia.
Leipd on kypsa, kun siita
kuuluu ontosti kumiseva aani,
kun sen pohjaa napautetaan
sormilla.
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Ongelmanratkaisu

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Vatkain ei toimi.

Ei virtaa.

Tarkista, onko pistoke
pistorasiassa.

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

Lisdd nopeutta.

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

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

Taikinaa tai On valittu liian Valitse aluksi hidas

jauhoja roiskuu suuri nopeus. nopeus. Kun seos

runsaasti. paksunee, lisda nopeutta.

Kulho on liian
kapea tai pieni
aineksien
kasittelemiseksi.

Valitse oikeankokoinen
sekoituskulho.

Tyovalineita
ei voi irrottaa
aukoista.

Nopeudenvalitsin
ei ole
O-asennossa.

Kun irrotat tyovalineet,
varmista, etta valintakytkin
on O-asennossa.

Irrota vatkaimen

pistoke pistorasiasta.
Paina tyovalineen
vapautuspainiketta.

Sykayspainike ei
toimi.

Nopeutta ei ole
valittu.

Sykaystoiminto on
kaytettavissa vasta
kun nopeus on valittu.
Valitse nopeus ja paina
P-sykayspainiketta.
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Turkge
Okumaya baslamadan énce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere

. ) bakiniz
Guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar icin saklayin.
® TUm ambalajlari ve etiketleri cikartin.

® Kablo hasar gormusse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD vya da yetkili
bir KENWOOD servisi tarafindan
degistirilmelidir.

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

Fonksiyon| Azami |islemler arasinda
/ Ek Calisma dinlendirme
SUresi sUresi
Cirpicilar | 6 dakika| Cihazin fisini
Yogurucular | 3 dakika cekin ve
Agir kek 15 dakika
karisimlari boyunca
Ekmek sogumasini
hamurlar bekleyin

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

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

® Kablonun asla sicak yUzeylere
temasina izin vermeyin veya
cocuklarin erisebilecegi yerlere
asmayin.

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

® Onaylanmamis eklentileri asla
kullanmayin.

e Kullanilmadiginda, parca takmadan
vevya clkartmadan dnce ya da
temizlikten dnce daima fisini ¢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 olasi tehlikeleri anlamalari sartiyla
kullanilabilir.

e Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya
neden olabilir.

® Maksimum deger en bUyuk yuku
ceken eklentiye baglidir. Diger
eklentiler daha az glc cekebilir.

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

® Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

® By cihazl 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.

Fise takmadan énce
® Elektrik kaynadinizin el mikserinizin altinda gosterilenle ayni
oldugundan emin olun.

® Bu cihaz gida ile temas eden malzemeler ve maddeler ile ilgili EC
1935/2004 Yénetmeligine uygundur.
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El mikserinizin ilk kullanimindan  Onemli:

Once ® sadece yogurucular -
® Parcalari yikayin (bkz. ‘Bakim Ekmek hamuru yaparken
ve temizlik’). hamurun 450g’dan fazla un

icermemesini tavsiye ediyoruz.

Parcalar
. ) Oneri ve Ipuglar

@ Alet agma d.ugmey ® Kek karisimlari hazirlarken

@ Hiz dugmesi oda sicakliginda tereyadi

® (P) Puls dugmesi veya margarin kullanin

@ Cirpicilar ya da kullanmadan énce

yumusatin.

(B Halkali yogurucu .
® Mikser kabinizi asiri

@ Yogurucu doldurmaktan kaginmak igin,
. Lo uygun boyutta olanlardan

El mikserinin birini secin.

kU“anlml ® BUyUk miktarlar ve

yogun karisimlar daha
uzun karistirma sureleri
gerektirebilir.

Krema c¢irparken etrafa
sicramasini 6nlemek icin
yUksek kenarl bir kase
kullaniimasi tavsiye edilir.

1 Cirpicilari veya yoguruculari
yerlestirin - cevirin ve kesin bir
klik hissedilene kadar itin. °

Onemli: Metal halkali

yogurucunun O soketine

dogru sekilde yerlestirilip

ygrlgstirilmed@ini kontrol edin ® Dogru kivami elde eder
(C‘Z.‘me bakin). etmez hemen kapatin.
2 Fise takin.

3 Uygun boyuttaki kasedeki
malzemelerle birlikte
cirpicilari/yoguruculari kaseye
yerlestirin.

4 1 (en yavas) ila 5 arasinda
istenen hizi secin.

® Karisim kalinlastiginda, hizi
artirin.

® Makine yavaslamaya baslarsa
veya zorlanirsa hizi artirin.

® Motoru maksimum hizda
calistirmak icin puls ‘P’
dugmesini kullanin. Not: ‘P’
puls digmesi sadece dnce hiz
secildiginde calisir.

5 Karisim istenilen yodgunluga
eristiginde, hiz seciciyi kapali
konuma getirin ve sonra
cirpicilari/yoguruculari kasenin
disina cikarin.

6 Aletleri ¢cikarmak icin, hiz
secicinin kapall “O” konumda
oldugundan emin olun ve el
mikserini fisten cekin. Alet
cikarma dugmesine @ basin.
Aletleri ¢cikarirken alet milleri
Uzerinden tutun.
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Tavsiye edilen kullanim tablolarina

LUtfen bunlarin sadece dneriler oldugunu ve sectiginiz hizin kase
boyutuna, miktarlara, karistirdiginiz malzemelere ve kisisel tercine
bagdl oldugunu aklinizda bulundurun.
Asagidaki dnerilen hizlara kademeli olarak artirin.
Yiyecek tipi r\ @
©) AR

Cirpicilar
Yumurta beyazi 1-10 4 -5 1-3
Krema (Isleme sUresi 200 - 500ml 1-5 2-3
kremanin yag icerigine
bagl olarak degisebilir)
Hepsi bir arada kek 1kg Toplam 1-5 1-2
karisimlari agirhk
Pasta hamuru 1 litre 5 1
Una yag eklemek 250g Kullanilan 1-2 4
Pasta malzemelerini unun agirhgi
birlestirmek icin su 2 1
eklemek
Meyveli kek 900g Toplam
Krema yagdi ve seker agirhik 5 3-4
Un, meyve vb seyleri 1-2 1
ekleme
Yogurucular
Ekmek 450g Kullanilan 4-5 2-3

unun agirhigi

750g Toplam

agirhk

istege bagh eklenti (pakete

dahil degildir)

Mini dograyici - siparis etmek
icin ‘Servis ve Musteri Hizmetleri”

boélumune bakin.

Bakim ve temizlik
® Temizlemeden 6nce daima

kapatin, fisten cekin ve

cirpicilari ya da yoguruculari

cikarin.

® E| mikserinin gobvdesini asla
suya sokmayin veya kordonun
ya da fisin i1slanmasina izin

vermeyin.

® Parcalari temizlemek icin asla

temizleyici kullanmayin.
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Cirpicilar, yogurucular

® Flde veya bulasik makinesinde
yikayin, sonra kurulayin.

El mikserinin gévdesi

® Nemli bir bezle silin, sonra

kurulayin.
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Servis ve musteri

hizmetleri

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

® | (tfen unutmayin, Grun
Uranun satildigr Glkedeki
mevcut tum garanti ve
tuketici haklari ile ilgili yasal
mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

® Kenwood Urundnuz
arizalanirsa veya herhangi
bir kusur bulursaniz yetkili
KENWOOD Servis Merkezine
gonderin veya goturin. Size
en yakin yetkili KENWOOD
Servis Merkezinin guncel
bilgilerine ulasmak i¢in
www.kenwoodworld.com
adresini veya Ulkenize 6zel
web sitesini ziyaret edin.

® Kenwood tarafindan
ingiltere’de dizayn edilmis ve
gelistirilmistir.

® Cin’'de Uretilmistir.

URUNOUN ATIK ELEKTRIKLI
VE ELEKTRONIK EKiPMANIN
BERTARAF EDILMESINE
iLISKIN AVRUPA DIREKTIFINE
UYGUN SEKILDE BERTARAF
EDILMESi HAKKINDA ONEMLI
BiLGi (WEEE)

Kullanim émrindn sonunda
artn evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

Urtin yerel yetkililerce
belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticlya
goturalmelidir.

Tarif

Beyaz ekmek

hamuru

10ml/2 cay kasigl kuru maya
(sulandirma gerektiren tur)
5ml/1 cay kasigi seker
250ml ilik su

4509 ekmek unu

5ml/1 cay kasigi tuz

159 yag

1 Kuru maya, seker ve suyu
bir kasenin i¢cine koyun ve
mayanin kdpurmesini bekleyin.
Dogru su sicakligl 43°C
olmahdir, bu sicakhgr elde
etmek icin Ucte bir kaynar su
ile Ucte iki oraninda soguk
suyu karistirabilirsiniz.

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

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

4 Hamura ekmek somunu veya
baget sekli verin ve yagh
firin kagidi Gzerine tepsiye
yerlestirin. Yaglanmis strec¢
folyo ile kaplayin ve ik 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,
ekmegin Uzerine vuruldugunda
ici bos gibi ses cikartmalidir.
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Sorun Giderme Kilavuzu

Sorun Neden Cozlim
El mikseri Gug yok. Cihazin takili oldugunu
calismiyor. kontrol edin.

Halkali yogurucu
sokete
takilamiyor.

Yogurucuyu yanlhs
sokete takma

Halkali yogurucu sadece
O soketine girecektir.

isleme sirasinda
el mikseri
yavasliyor veya
zorlaniyor.

Secilmis olan hiz
dusuk.
Onerilen miktar
asllmis.

Hizi artirin.

islenecek miktarlar ve
isleme hizlari i¢cin 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.

Kase cok dar
veya islenen
malzemeler icin
cok kucuk.

Baslangicta daha dusuk

bir hiz secin ve karisim
kalinlastikca hizi artirin.
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.

Alet ¢ikarma digmesine
basin.

Puls dugmesi
calismiyor

Once hiz
secilmedi

Puls fonksiyonu sadece
once hiz secildiginde
calisacaktir. Once bir
hiz secin sonra 'P' puls
dugmesine basin.
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Cesky
Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

Bezpecnost

® Prectéte si peclive pokyny v téeto
prirucce a uschovejte ji pro budouci
pouziti.

® (Odstrante veskery obalovy material
a nalepky.

e Pokud by doslo k poskozeni napajeciho
kabelu, tak je z bezpecnostnich
ddvodld nutné nechat napajeci kabel
vymenit od firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho technika
firmy KENWOOD.

e Nepouzivejte spotrebic bez preruseni
déle nez po dobu uvedenou nize. PFi
delSim pouzivani bez preruseni se
muiZe spotiebi¢ poskodit.

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

Slehac¢e | 6 minut
Michace | 3 minut Odpojte

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

e Nikdy nevkladejte téleso rucniho
mixéru do vody a zabrante tomu, aby
se kabel nebo zastrcka namocdily.

® Prsty, vlasy, obleceni a nadobi
uchovavejte v dostatecné vzdalenosti
od pohyblivych casti.

® Dbejte na to, aby se kabel nedotykal
horkych povrchd, a nenechavejte ho
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viset doll, aby ho nemohlo zachytit
dite.

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

e Nikdy nepouzivejte nepovolené
prislusenstvi.

e Pokud pristroj nepouzivate, pred
montazi a demontazi dild nebo pred
cisténim jej odpojte ze site.

® Osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a znalosti mohou
spotrebi¢ pouzivat v pripade,
ze jsou pod dozorem nebo byly
pouceny O bezpecnem pouzivani
spotrebice a chapou rizika, ktera jsou
S pouzivanim spojena.

e Nespravné pouzivani spotrebice mize
zplsobit zranéni.

e Udavana hodnota maximalniho vykonu
je udaj ziskany pfri pouziti prislusenstvi,
které odebira nejvice energie. Ostatni
prislusenstvi mohou odebirat energie
mene.

® Tento spotrebi¢ nesmeji pouzivat deéti.
Spotrebi¢ a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.

® Dohlednéte, aby si déti s pristrojem
nehraly.

® Toto zarizeni je urceno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost Kenwood
vylucuje veskerou odpovednost
Vv pripade, ze zarizeni bylo nespravne
pouzivano nebo pokud nebyly
dodrzeny tyto pokyny.
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Pfed pFipojenim pfFistroje do sité
® Ujistéte se, Zze elektrickd pripojka ma vlastnosti shodné s témi,
které jsou uvedeny na spodni strané ruc¢niho mixéru.

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

PFed prvnim pouzitim ruéniho
mixéru

VSechny ¢asti umyjte (viz
,Péce a cisténi™).

Popis

@ Tlacitko pro vyjmuti nastroj

@ Prepinac rychlosti

@ (P) Tlacitko pulzniho rezimu
@ Slehace

(® Micha¢ s prstenem

(® Micha¢

Obsluha vaseho
rucnino mixéru

1

Zasunte Slehace nebo
michace - otacejte

a zasouvejte, dokud
nezacvaknou.

Dulezité upozornéni: Provérte,
zda je michac¢ s kovovym
prstenem spravné zasunuty do
zasuvky O (viz ilustrace).

2

Zapoijte pfristroj do elektrické
zasuvky.

Slehac¢e/michace ponorte

do dostatecné velké misy

s prisadami.

Zvolte pozadovanou rychlost
od 1 (nejnizsi) do 5.

Kdyz smés zhoustne, zvyste
rychlost.

Pokud pfistroj zacne
zpomalovat nebo se otacet

s obtizemi, zvyste rychlost.

K zapnuti motoru na nejvyssi
moznou rychlost pouzijte
tlac¢itko pulzniho rezimu ,P“.
Pozn.: Pfed pouzitim tlacitka
.P“je nutné zvolit rychlost.
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5 Kdyz smés dosahne
pozadované konzistence,
vratte prepinac rychlosti
do vypnuté polohy , 0
a vytédhnéte slehace/michace
Z misy.

6 Pred vytazenim pfislusenstvi
Z mixéru se ujistéte, ze je
prepinac rychlosti ve vypnuté
poloze ,O", a odpojte
rucni mixér z elektrické
zasuvky. Zmacknéte
tlacitko pro uvolnéni
pl“'l's\uéenstvw'@. Privytahovani
prislusenstvi z mixéru je drzte
za hridele.

Dulezité:

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

Rady a tipy

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

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

® \/étsi mnozstvi a husté
smési mohou vyzadovat
delsi dobu mixovani.

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

® Jakmile dosdhnete spravné
konzistence, mixér vypnéte.
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Tabulka doporucenych rychlosti a mnozstvi

Uvedené Udaje predstavuji pouze doporuceni a zvolena rychlost
bude zaviset na velikosti misy, mnozstvi a typu zpracovavanych
pfisad a na osobnich pozadavcich.

Postupné zvysujte rychlost na nize doporucené Urovné.

Druh potravin
7 &

Slehace
Vajec¢né bilky 1—10 4—5 1-3
Slehdni smetany 200—500 m| 1—5 2—3

(doba zpracovani se
muze lisit v zavislosti
na obsahu tuku ve

smetané)

Z3akladni smési na Celkovd hmotnost 1-5 1-2
moucéniky 1 kg

Lité tésto 1 litr 5 1
Trenf tuku s moukou Hmotnost mouky 1-2 4
Pridavani vody 250 g 2 1

k prisadam na tésto
Biskupsky chlebicek Celkovd hmotnost

Slehani tuku a cukru 900 g 5 3—4
Vmichani mouky, 1-2 1
ovoce apod.
Michace
Chléb Hmotnost mouky 4—5 2—3

450 g

Celkova hmotnost

750 g
Volitelny nastavec (neni Slehace, michace
dodavan s pFistrojem) ® Umyjte je ru¢né nebo
Maly sekacek - informace v mycce, potom je osuste.
o objednani najdete v casti
Servis a udrzba. Télo ru¢niho mixéru

® Otrete vihkym hadfikem, poté

Péce a cisténi osuste.

® 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 zastrcka
namocily.

® Na c¢isténi dill pfistroje
nepouzivejte piskové
piipravky.
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Servis a udriba ® /konstruovano a vyvinuto

spole¢nosti Kenwood ve
Velké Britanii.
Vyrobeno v Ciné.

® Pokud pfi pouzivani
spotrebice narazite na °
jakékoli problémy, pred
vyzadanim pomoci si
prectéte ¢ast ,Pravodce
odstranovanim
problémud“ v ndvodu
nebo navstivte stranky [ |
www.kenwoodworld.com.
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 doméacim odpadem.
Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tridéného odpadu, zfizovaném
meéstskou spravou anebo
prodejcem, kde se tato sluzba
poskytuje.

® Upozornujeme, Ze na vas
vyrobek se vztahuje zaruka,
kterd je v souladu se vsemi
zakonnymi ustanovenimi
ohledné vsech existujicich
zarucnich prav a prav
spotfebiteld v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

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

10 ml / 2 1zicky suseného
drozdi (typ, ktery potfebuje
rozmichat ve vodeé)
5ml/1l1zicka cukru

250 ml vlazné vody

450 g chlebové mouky
5ml/1l1zi¢ka soli

15 g sadla

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

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

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

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

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

s ozubenim
nelze vsunout
do zasuvky.

do nespravné
z3asuvky.

Problém PFic¢ina Reseni

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

zasunout pouze do
z3asuvky O

Pristroj
zpomaluje nebo
zacne pracovat

Byla zvolena prilis
nizka rychlost.
Byla prekroc¢eno

Zvolte vyssi rychlost.
Spravné rychlosti
a mnozstvi ke zpracovani

pfisad pfilis melka
nebo prilis mala.

ztézka. doporucené najdete v tabulka
mnozstvi. doporuc¢enych rychlosti a
mnozstvi.
PFi zpracovani tésta nebo
husté kolacové smeési
nenechavejte pristroj
pustény déle nez 3 minuty
bez 15minutové prestavky.
Smés pri Byla zvolena prilis | Zvolte nejprve nizsi
zpracovani prilis | vysoka rychlost. rychlost a jak bude smés
strikd nebo houstnout, zvysujte ji.
z misy vyletuje Misa je vzhledem Zvolte misu odpovidajici
mouka. k objemu velikosti.
zpracovavanych

Nastroje nelze

Prepinac rychlosti

Pred vysunutim nastrojd

vyjmout ze neni v poloze ,O". | zkontrolujte, zda je
zasuvek. prepinac rychlosti v poloze
vypnuto , O, a odpojte
pristroj od elektrického
napajeni. Stisknéte tlac¢itko
pro uvolnéni nastroje.
Nefunguje Nebyla nejprve Pred pouzitim pulzni
tlacitko puzniho | zvolena rychlost. funkce je nutné zvolit
rezimu. rychlost.

Zvolte rychlost a poté
stisknéte tlac¢itko puzniho
rezimu ,,P“.
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Magyar

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

Els® a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és érizze meg kesdbbi
felhasznalasra!

® T3volitson el minden
csomagoldanyagot és cimkeét!

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

o Ne miikoédtesse a késziiléket
pihentetés nélkiil az alabbiakban
megadottnal hosszabb ideig.

Ha hosszabb ideig miikédteti
egyfolytaban, azzal karosithatja a
késziiléket.

Funkcio/ |Maximalis A
tartozéek |mukodeési|mukodtetesek
idé kdzott
szUkseges
pihentetés

Habverdk 6 perc A halozati
Dagasztovilldk| 3 perc | csatlakozot
SUrd huzza ki a
tésztakeverékek konnektorbdl,
Kenyértésztak es varjon
15 percet,
hogy a
készUlek
lendljon
® Soha ne meritse a kézimixer testét
vizbe, és Ugyeljen ra, hogy a vezeték
vagy csatlakozo ne legyen nedves.
® Tartsa tavol ujjait, hajat, ruhazatat
s a konyhai eszkdzdket a mozgo
85
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alkatrészektodl.

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

® Soha ne hasznaljon sérult kézimixert.
Ellendriztesse és javittassa meg: lasd
“Szerviz és vevdszolgalat”.

® Soha ne hasznaljon nem
engedeélyezett tartozekot.

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

® A készuléeket Uzemeltethetik olyanok
is, akik mozgasukban, érzekelestukben
vagy mentalisan korlatozottak,
illetve nincs kell® hozzaértésuk
vagy tapasztalatuk, amennyiben
a készuléket fellUgyelet mellett
hasznaljak, vagy annak biztonsagos
hasznalatara vonatkozoan
utasitasokkal lattak el dket, és
tisztaban vannak a kapcsolodo
veszelyekkel.

o A készulek nem megfelelé hasznalata
sérulést okozhat.

® A maximalis teljesitmeény a
legnagyobb terheléssel mikddd
toldaton mulik. Mas toldatok esetleg
kisebb teljesitménnyel mikodnek.

® £zt a készlléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra,
hogy a készulekhez és zsinorjahoz
gyermekek ne férjenek hozza.

o A gyermekekre figyelni kell, nehogy

jatsszanaka keészulekkel.

A készuléeket csak a rendeltetéseének

megfeleld haztartasi célra
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hasznaljal A Kenwood nem vallal
felel6sseget, ha a készuléeket nem
rendeltetésszerlen hasznaltak, illetve
ha ezeket az utasitasokat nem tartjak
be.

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

® A készulék megfelel az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien

érintkezésbe kertlé anyagokrdl és targyakrol szold 1935/2004/
EK rendelet kdvetelményeinek.

Miel6tt el6szor haszndlja a ® Ha a készulék lelassul vagy
kézimixert gyengul, ndvelje a sebességet.
® Mossa el az alkatrészeket ® A P’ rovid Uzem gombbal
(lasd A készulék tisztitdsa”). a motort maximalis
sebességgel mukodtetheti.
A keszulek I’éSZ@i Megjegyzés: a ,P” révid Gzem
gomb csak akkor mUkodik,
Keverdéfejek kioldogombja ha el®észor kivalaszt egy
Sebességvalasztd sebességfokozatot.

5 Amikor a keverék elérte a

(P) Rovid tizem gomb
kivant allagot, allitsa vissza

OJOIOIOIONS;

Habverdk e X
a sebességvalasztot a
Dagasztovilla gallérral kikapcsolt ,0” llasba, és
Dagasztovilla emelje ki a habveréket/
dagasztovilldkat a talbol.
A ke’zimixer 6 A keveréfejek eltavolitasa
. elétt ellendrizze, hogy a
hasznalata sebességvalaszto kikapcsolt
1 Helyezze be a habveréket ,O" allasban legyen, és
vagy a dagasztovillakat - hizza ki a kézimixer haldzati
forgassa el és nyomja be, csatlakozojat. Nyomja meg
amig kattanast nem hall. az @ kioldégombot. A
Figyelem: ellendrizze, hogy keverdéfejek kiemelésekor
a fémgalléros dagasztovilla fogja meg a szarukat.
megfeleléen van-e behelyezve
az O aljzatba (lasd az abrat). Fontos:
2 Csatlakoztassa a készuléket a ® dagasztovilla esetén -
halézathoz. kenyértészta készitésekor azt
3 Helyezze a hozzavalokat ajanljuk, hogy a tésztdhoz ne
egy megfelelé méretl talba, Ihastzntéljon 450 g-nal tébb
isztet.

és meritse a habverdket/
dagasztovilldkat a talba.

4 Valassza ki a kivant
sebességet 1 (leglassabb) és 5
kozott.

® Amint a keverék slrdsodik,
novelje a sebességet.
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Tanacsok és tippek

meg.

mérety talat valasszon.

® Tésztakeverékek dsszedolgozasakor a vajat vagy a margarint
szobahdmeérsékleten hasznalja, vagy hasznalat elétt 1agyitsa

® A keverotdl tulterhelésének megeldzése érdekében megfeleld

® Nagyobb mennyiségeknél vagy slrl keverékeknél hosszabb
keverési idére lehet szUkség.

® Tejszinhab készitéséhez magas oldall edényt hasznaljon, hogy
megelézze a hab kifréccsenését.

® Kapcsolja ki a készuléket, amint elérte a megfelel allagot.

Felhasznalasi utmutato

Vegye figyelembe, hogy ezek csak javaslatok, és a kivalasztandd

sebesség fugg a tdl méretétdl, a mennyiségektdl, a felhasznalt

alapanyagoktdl és az egyéni igényektdl is.

Fokozatosan novelje a sebességet az alabbi ajanlott értékig.

Eteltipus r‘ @

©) AR

Habverék

Tojasfehérje 1-10 4 -5 1-3

Tejszin 200 - 500 ml 1-5 2-3

(A feldolgozasi idé a

tejszin zsirtartalmatal

flggden eltérd lehet.)

Tésztaporok 1 kg teljes suly 1-5 1-2

Palacsintatészta 1 liter 5 1

Zsiradék 250 g liszt sulya 1-2 4

6sszedolgozasa liszttel

Viz hozzdadasa tészta 2 1

keverésénél

Gyumolcstorta 900 g teljes suly

Zsiradék és cukor 5 3-4

6sszedolgozasa

Liszt, gyumolcs stb. 1-2 1

bekeverése

Dagasztovillak

Kenyér 450 g liszt sulya 4 -5 2-3
750 g teljes suly

Valaszthaté tartozék (nincs
csomagban)

Mini dardld - a megrendelés
modja a ,Szerviz és
vevdszolgadlat” cimU részben
olvashato.
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a A készulek tisztitasa

® A tisztitas el6tt mindig
kapcsolja ki, és huzza ki a
készuléket, majd tavolitsa
el a habveré&ket vagy
dagasztovilldkat.

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

® Soha ne hasznaljon suroldszert
a tisztitashoz.
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Habverék, dagaszték
® Mossa el kézileg vagy gépben,
majd szaritsa meg.

Kézimixer feliilete
® Tordlje meg egy nedves
ruhaval, majd szaritsa meg.

Szerviz és

vevdszolgalat

® Ha barmilyen problémat
tapasztal a készulék
hasznalata soran, olvassa
el a hasznalati utasitds
,Hibaelharitasi utmutato”
fejezetét vagy latogasson el
a www.kenwoodworld.com
webhelyre, mielétt segitséget
kérne.

® A termékre garanciat
vallalunk, amely megfelel
az 6sszes olyan eléirasnak,
amely a garancidlis és
a fogyasztoéi jogokat
szabalyozza abban az
orszadgban, 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
elérhetéségeét megtalalja a
www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak
magyar verzidjan.

® Tervezte és kifejlesztette
a Kenwood az Egyesult
Kirdlysagban.

® Készult Kinaban.

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

A termék az dnkormanyzatok
altal fenntartott szelektiv
hulladékgyujtd helyeken vagy
az ilyen szolgaltatast biztosito
keresked®knél adhato le.
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Recept
Fehér kenyér tészta

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

5 ml /1 tedskanal cukor
250 ml meleg viz

450 g kenyérliszt

5 ml /1tedskanal so

15 g disznodzsir

1 Helyezze a szaritott élesztét,
a cukrot és a vizet egy
keverdétalba, és hagyja, hogy
felhabosodjon. A megfelel$
vizhémérseéklet 43 °C, ez
ugy érheté el, hogy 1/3
rész forrasban lévé vizet
osszekever 2/3 rész hideg
vizzel.

2 Adja hozza a tobbi hozzavalot.
Helyezze be a dagasztovillakat
a kézimixerbe, majd alacsony
sebességgel keverje 6ssze
a hozzavaldkat, amig a
lisztet egyenletesen be nem
dolgozta. Ezutdn novelje
a sebességet és dagassza
korulbelll 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 tésztabol cipot
vagy péksuteményt, és
helyezze olajozott sttélapra.
Fedje le olajozott folidval, és
hagyja meleg helyen, amig a
mérete a dupldjara né.

5 SUsse elémelegitett sutédben
230 °C-on (8-as sutdallas a
gaztlzhelyen) 20-25 percig
(cipo), 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 dramellatas.

Ellenérizze, hogy a halozati

dagasztovilla
nem helyezhetd
be az aljzatba.

prébalta meg
bedugni a
dagasztovillat.

mukodik. csatlakozo be van-e dugva
a konnektorba.
A galléros Rossz aljzatba A galléros dagasztovilla

csak az aljzatba
illeszthetd be.

A kézimixer
lelassul vagy
gyengul a
keverés kdzben.

A kivalasztott
sebesség tul
alacsony.
Tullépte

az ajanlott
mennyiséget.

Novelje a sebességet.

A sebességekre és

a feldolgozandd
mennyiségekre
vonatkozoan lasd a
Felhasznalasi utmutatot.
SUrl keverékek, példaul
tészta esetén ne
mukodtesse a készUléket
3 percnél tovabb, és
utdna legaldbb 15 percig
pihentesse.

Tulzott
kifréccsenés
vagy kiszorodas

A kivalasztott

sebesség tul nagy.

Az induldsnal valasszon
alacsonyabb sebességet,
majd novelje, ahogy a

gomb nem
mukodik.

hasznalata el&tt
nem valasztott

sebességfokozatot.

(liszt) a keverék slrlbb lesz.
feldolgozas Az edény tul Valasszon megfeleld
soran lapos vagy méretl keverdtalat.
tul kicsi a
feldolgozando
hozzavaldkhoz.
Nem lehet A A keveroéfejek eltdvolitdsa
kivenni a sebességvalasztd | el6tt ellendrizze, hogy
keveroéfejet az nincs az ,O” a sebességvalaszto az
aljzatbol. kikapcsolt ,O” kikapcsolt alladsban
allasban. legyen, és huzza ki
a kézimixer haldzati
csatlakozojat. Nyomja meg
a kioldogombot.
A rovid Gzem A gomb A rovid Gzem funkcio

csak akkor mukodik, ha
elészor kivalaszt egy
sebességfokozatot.
Valasszon ki egy
sebességfokozatot és
utéana nyomja meg a ,,P”
réovid Gzem gombot.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roziozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Bezpieczenstwo obstugi

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

® Usungc wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

® /e wzgledow bezpieczenstwa
uszkodzony przewod musi zostac
wymieniony przez pracownika firmy
KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zaktadu
naprawczego.

e Nie uzywacé urzadzenia bez przerwy
przez czas dtuzszy niz czasy podane

ponizej. Nieprzerwana praca przez
czas dtuzszy moze spowodowacé
uszkodzenie urzadzenia.

Funkcja/ [Maksymalny Dtugoscé
nasadka |czas pracy przerwy
pomiedzy
etapami pracy
Koncowki| 6 minut Wyjac
do wtyczke
ubijania i Z gniazda
mieszania zasilajgcego
Koncowki | 3 minuty | 1 odczekac
do zagniatania 15 minut, az
Geste mieszanki urzgdzenie
na ciasta na ostygnie
stodko
Ciasto na chleb

® Nie zanurzac korpusu miksera w
wodzie ani nie dopuszczac do
zamoczenia wtyczki badz przewodu
zasilajgcego.
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® Nie zblizac palcow ani przyborow
kuchennych do obracajgcych sie
czesci miksera i nie dopuszczac, by
w ich poblize dostaty sie wtosy lub
czesci garderoby.

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

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

® Nigdy nie stosowac
niezatwierdzonych przez firme
nasadek.

® Po zakonczeniu pracy z urzgdzeniem,
przed montazem i demontazem
czesci oraz przed czyszczeniem
nalezy wyjac¢ wtyczke przewodu
zasilajgcego z gniazda.

® Urzgdzenia mogg byc¢ uzytkowane
przez osoby o obnizonej sprawnosci
fizycznej, zmystowej lub umystowej
lub osoby niemajgce doswiadczenia
ani wiedzy na temat zastosowania
tych urzadzen, o ile korzystajg z
nich pod nadzorem odpowiednigj
osoby lub otrzymaty instrukcje
dotyczgce ich bezpiecznej obstugi |
rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich
uzytkowaniem.

® Stosowanie urzadzenia w sposob
niezgodny z przeznaczeniem moze
grozi¢ wypadkiem.
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® \Wartos¢c maksymalna mocy
urzgdzenia odnosi sie do nasadki
pracujgcej pod najwiekszym
obcigzeniem. Pobdr mocy innych
nasadek moze byc¢ mniejszy.

® Urzgdzenia nie wolno obstugiwac
dzieciom. Urzadzenie i przewod
sieciowy nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

® Dzieci nalezy nadzorowac |
nie dopuszczac, by bawity sie
urzgdzeniem.

® Urzgdzenie jest przeznaczone
wytacznie do zgodnego z
przeznaczeniem uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi
odpowiedzialnosci za wypadki i
uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzagdzenia
lub w wyniku nieprzestrzegania
niniejszej instrukcji.

Przed podtaczeniem do zrédta zasilania

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

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

Przed pierwszym uzyciem Eksploata Cja
miksera .
® Umyc¢ czesci (zob. ustep pt. recznego mlksera
,Konserwacja i czyszczenie”). 1 Zamocowac ubijaki lub
koncoéwki do zagniatania -
Oznaczenia przekrecajac je i wciskajac, az
nastapi wyrazne klikniecie.
(® Przycisk do wyjmowania Wazna uwaga: sprawdzi¢, czy
koncowek koncowka do zagniatania z
@ Przetgcznik predkosci metalowym kotnierzem zostata
® (P) Przycisk pracy prawidtowo zamocowana do
przerywanej gniazda oznaczonego symbolem
@ Korcowki do ubijania i O (zob. ilustracja).

2 Podtaczy¢ urzadzenie do sieci.

3 Sktadniki umiesci¢ w
odpowiedniej wielkosci
naczyniu i wtozy¢ do

(® Koncowka do zagniatania niego ubijaki/korncowki do

zagniatania.

94

mieszania

(3 Koncowka do zagniatania z
kotnierzem
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4 Wybrac¢ odpowiednia
predkos¢ miksowania: od 1
(najwolniejsza) do 5.

® \W/ miare gestnienia
mieszanych sktadnikéw
zwiekszac predkosc.

® Jesdli urzadzenie zacznie
zwalniac lub sie przesilac,
nalezy zwiekszyc¢ obroty.

® Aby pracowacd na najwyzszej
predkosci obrotow silnika,
uzy¢ przycisku pracy
przerywanej ,P”. Uwaga:
przycisk pracy przerywanej
,P” bedzie dziata¢ tylko
wowczas, gdy najpierw
zostanie wybrana predkosc.

5 Gdy miksowane sktadniki

osiggng zadang konsystencje,

przesunac przetacznik
predkosci z powrotem do
pozycji ,wytaczony” (O),

a nastepnie wyjac¢ ubijaki/
koncowki do zagniatania z
miski.

6 Aby wyjac koncowki,
sprawdzi¢, czy przetgcznik
predkosci znajduje sie w
pozycji ,O” (wytaczony), a
nastepnie wyjac¢ wtyczke
urzadzenia z gniazdka
zasilajacego. Nacisnac¢
przycisk do wyjmowania
koncowek @ Wyjmujac
koncowki, nalezy trzymac je
za trzonki.

Uwaga:

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

Porady i wskazéwki

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

® Aby nie przepetnia¢ naczynia, w ktorym miksowane sa sktadniki,
nalezy wybrac naczynie odpowiedniej wielkosci.

® Duze ilosci sktadnikéw oraz sktadniki geste moga wymagac
dtuzszego czasu miksowania.

® Ubijajac $mietane, uzy¢ wysokiego naczynia, co pomoze
zminimalizowac rozchlapywanie sktadnikow.

® Po uzyskaniu zadanej konsystencji natychmiast wytaczy¢ mikser.

Tabela zalecen

Nalezy pamietac, ze ponizsze informacje to wytacznie zalecenia

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

Rodzaj produktu @
(s w
minutach)
Ubijaki
Biatka jajek 1-10 4 -5 1-3
Bita $mietana (czas 200 - 500 ml 1-5 2-3
rozdrabniania moze
by¢ rozny w zaleznosci
od zawartosci ttuszczu
w Smietanie)
Ciasta w proszku 1 kg wagi 1-5 1-2
catkowitej
95
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Rodzaj produktu C._)
fs) w
minutach)
Ubijaki
Rzadkie ciasto 1 litr 5 1
Wcieranie ttuszczu w 250 g wagi maki 1-2 4
make
Dodawanie wody 2 1
w celu potaczenia
sktadnikow ciasta
Keks 900g wagi
Ucieranie ttuszczu z catkowitej 5 3-4
cukrem 1-2 1
Dodawanie maki,
owocow itp. do ciasta
Koncéwki do zagniatania
Chleb 450 g wagi maki 4-5 2-3
750 g wagi
catkowitej
Dodatkowa przystawka Korcéwki do ubijania /
(niezataczona w zestawie) koncowki do zagniatania
Mini rozdrabniacz — informacje ® Myc recznie lub w zmywarce,
dotyczace sposobu zamawiania nastepnie wysuszyc.
znajduja sie w czesci pt. ,Serwis
i punkty obstugi klienta”. Korpus miksera
® Wytrzec¢ wilgotng $ciereczka,
Konserwacja I a nastepnie wysuszyd.

czyszczenie

® Przed przystapieniem do
czyszczenia mikser nalezy
wytaczye, wyjac wtyczke
7z gniazda zasilajagcego i
wysungc¢ korncowki do ubijania
lub koncowki do zagniatania.

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

® Do czyszczenia elementow
urzadzenia nie uzywad
Srodkdw Sciernych.
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Serwis i punkty
obstugi klienta

® \W razie wszelkich
problemow z obstuga
urzadzenia przed
zwroceniem sie 0 pomoc
nalezy zapoznac sie ze
wskazéwkami w czesci pt.:

,Rozwigzywanie problemow”

W instrukcji obstugi
urzadzenia lub odwiedzi¢
strone internetowg
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietac, ze
niniejszy produkt objety
jest gwarancja, ktora
spetnia wszystkie wymogi
prawne dotyczgce
wszelkich istniejgcych
praw konsumenta oraz
gwarancyjnych w kraju,
w ktorym produkt zostat
zakupiony.

® \W razie wadliwego dziatania
produktu marki Kenwood
lub wykrycia wszelkich
usterek prosimy przestac¢
|lub dostarczy¢ urzadzenie
do autoryzowanego
punktu serwisowego firmy
KENWOOD. Aktualne
informacje na temat
najblizszych punktéw
serwisowych firmy
KENWOOD znajduja sie
na stronie internetowej
firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com
lub adresem wtasciwym dla
danego kraju.

® Zaprojektowata i opracowata
firma Kenwood w Wielkiej
Brytanii.

® \Wyprodukowano w Chinach.

WAZNE INFORMACJE
DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNEGO Z
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ
W SPRAWIE ZUZYTEGO
SPRZETU ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)
Po zakoriczeniu okresu
uzytkowania produktu nie
wolno wyrzucac razem z
innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wtadze
miejskie punktu zajmujacego
sie segregacjg odpadow lub
zaktadu oferujgcego tego
rodzaju ustugi.
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Przepis 5 Piec w rozgrzanym uprzednio
piekarniku w temperaturze

Jasne ciasto 230°C przez 20-25 minut (w
przypadku bochenka) lub
ChlebOWG 10-15 minut (w przypadku
10 ml/2 tyzeczki drozdzy w butek). Postukany w spod
proszku (typ wymagajacy gotowy chleb powinien
dodania wody) wydawad pusty dzwiek.

5 ml/1 tyzeczka cukru
250 ml cieptej wody
450 g maki chlebowej
5 ml/1 tyzeczka soli

15 g malcu

1 W odpowiedniej do
miksowania misce umiesci¢
drozdze w proszku z cukrem
i woda i pozostawi¢ do
spienienia. Woda powinna
miec¢ temperature 43°C, co
mozna uzyskac, taczac %
objetosci wody gotujacej sie z
%5 objetosci wody zimnej.

2 Do miski doda¢ pozostate
sktadniki. Zamocowac
koncéwki do zagniatania
ciasta w mikserze i miksowac
sktadniki na niskiej predkosci
obrotéw, az maka potaczy sie
Z reszta. Nastepnie zwiekszy¢
predkos¢ i zagniatac sktadniki
przez ok. 2-3 minuty, az ciasto
bedzie gtadkie i elastyczne.
Przykry¢ miske posmarowana
olejem folig spozywcza i
pozostawic ciasto w cieptym
miejscu na 45-60 minut, aby
wyrosto.

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

4 Uformowac z ciasta bochenek
lub butki i umiescic¢ na
wysmarowanej ttuszczem
blasze do pieczenia. Przykry¢
blache posmarowana olejem
folig spozywcza i pozostawic
w cieptym miejscu do
momentu, az ciasto podwoi
objetosc.
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Rozwigzywanie problemow

Problem Przyczyna Rozwigzanie
Mikser nie Brak zasilania. Sprawdzi¢, czy wtyczka
dziata. urzadzenia jest podtaczona

do pradu.

Koncowki do
zagniatania z
kotnierzem nie

Koncowka jest
wktadana do
niewtasciwego

Koncowka do zagniatania
z kotnierzem pasuje
wytacznie do gniazda z

zwalniac¢ lub
przesila¢ sie

predkosc obrotow
jest zbyt niska.

da sie umiesci¢ | gniazda. oznaczeniem ().
w gniezdzie.
Mikser zaczyna Wybrana Zwiekszy¢ predkosé

obrotow.
Informacje na temat

lub zbyt mata
w stosunku do
miksowanych
sktadnikow.

podczas pracy. Przekroczono predkosci i ilosci
zalecang ilos¢ sktadnikéw do
sktadnikow. przetwarzania znajduja sie
w tabeli zalecen.
Miksujac geste sktadniki na
ciasto, nie nalezy uzywac
urzadzenia przez okres
dtuzszy niz 3 minuty
ciggtej pracy w odstepach
krotszych niz 15 minut.
Podczas pracy Wybrana Na poczatku pracy uzyc¢
sktadniki sg predkosc obrotow | nizszej predkosci obrotow
nadmiernie jest zbyt wysoka. i zwiekszac jg w miare
rozchlapywane/ gestnienia sktadnikdw.
maka jest Uzyta miska Wybrac¢ odpowiedniej
rozsypywana. jest zbyt ptytka wielkosci miske do

miksowania.

Koncowek nie
mozna wyjac z
gniazd.

Przetacznik
predkosci nie
znajduje sie w
pozycji ,O”.

Aby wyjac¢ koncowki,
sprawdzi¢, czy
przetacznik predkosci
znajduje sie w pozycji
,O” (WYELACZONY), a
nastepnie wyja¢ wtyczke
urzadzenia z gniazdka
zasilajgcego.

Nacisng¢ przycisk do
wyjmowania koncowek.

Przycisk pracy
przerywanej nie
dziata.

Nie zostata
najpierw wybrana
predkosc.

Przycisk pracy przerywanej
P’ bedzie dziata¢ tylko
wowczas, gdy najpierw
zostanie wybrana
predkosc.

Wybrac¢ predkosé, a
nastepnie nacisnac
przycisk pracy przerywanej
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EAANnvIKa

SeSMAWOTE TNV UMPOCTLIVH GeAISa OTou MapEéxeTal N Elkovoypddnon

AoPaAela

® AlaBAOCTE TIPOOEKTIKA TIG 0ONVYIEQ
Kal PUAAETE TIC VIO LEAAOVTLIKA
avadopa.

® ADAIPEOTE TN CUCKEUAOIA KAl TUXOV
ETIKETEC.

® EAV TO KAAWOLO €XEL UTTOOTEL dBopA
TIPETIEL, VIA AOyoug aodaAeiac, va
avtikataotabel aro tnv KENWOOD
N ATtO €E0UCLODOTNIEVO TEXVIKO TNG
KENWOOD.

e MnV XPNOUOTIOLEI(TE TN CUCKEUN
oag ywa dtaoctnua HeyaAutepo
anod auta mou mpoodiopilovtal
MAPAKATW, XWPIig va Thv adPAVETE
va «EEKOUPAOCTEL» yla KAarmola
wpa. H cuvexng enefepyacia yia
MEyaAuTepa SlACTAMATA UTTIOPEL va
MIPOKAAEcel BAABN OTN CUGCKEUN.

Aettoupyla/| Méylotocg |Aldotnua un

EEdptnua | xpovog | Asttoupviag

Aeltoupyiag| HeTA&Y TwV

XPNOEWV

Xtutintpla| 6 Aemmtd |AmtoouvoeoTe

E€aptAuaTal 3 Aemtd | TN OUOKEUN

CUMWOUOTOC ano tnv
pXoligrel mpida Kat
Lelypata apnote
KEIK VA KOUWOEL
ZUEC via 15 Aemtta
Ywou

® [lote unv Bubidete TN novada Ttou
EEp xelpoC o veEPO KAl UNV adrvete
TO KAAWOLO 1 TO dLIG va BpexovTal.

® Na KOATATE TA DAXTUAQ, TA JUAAALL

100
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KOl TA poUXC OaCg Kal Ta oUvepya
koudlvac uakpld amo Ta Kivoueva
Lepen.

® Mnv adriveTe TIOTE TO KAAWODIO va
AKOUMTIA O€ KAUTEG eTidAVELEC, OUTE
VA KPEMUETAL WWOTE VA UTIOPEL va TO
Tiudoel eva Ttadl.

® MnV XPONOLlLOTIOLE(TE TIOTE TO WiEEP
XELOOC Qv exel uTtooTel BAARN.
dpovTiEeTe va EAEYXETE | va
eTilokeualete TIC BAGBeC: deite TNV
EVOTNTA «2€PPLC KAl EEUTINEETNON
TIEAQTWV».

® MnV XPNOULOTIOLEITE TTIOTE 1N
EVKEKPLUEVA EECLOTALATAL.

® ATIOCUVOEETE TIAVTA TN OUOKEUN
otav deV TN XPNOLLOTIOLE(TE,
TPV ATtO TNV TOoTtoBeTNON N TNV
adalpeon eEapTnUaTWY N TPV ATTO
ToV KABaPLoUO.

® Ol OUOKEUEG UTTIOPOUV va
XponotuoTtiolouvTal amod atoua
ILE LELWMUEVES OWATLIKEG,
ALOONTNPLAKEG 1 VONTIKEC
IKAVOTNTEC N eAAelPn Telpag Kau
vVwong, epooov BplokovTal uttd
emtiBAeWN N Touc exouv dOBOe(
odnvleg yvia tnv aocdain xpnon tnc
OUOKEUNC KAl OO0V KATAVOOUV
TOUC OXETIKOUC KlvoUvouc.

® H KOKN XPron TG CUOKEUNG OAG
UTTOPEL VA TIDOKAAECEL TPAUATIONO.

® H ueyiotn TN Baoidetal oto
cEApTNUA TToU DEXETAL TO
LLeyaAUuTePO dopTio. Ta uttoAoa
eEapTNUATA evdEXETAL Va
KATAVAAWVOUV Alyotepn LoxU.

® AUTH N OUoKeun O&V TIPETIEL VA
XONOLLOTIOlE(TAL ATTO TTAUdLAL.
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DUAAOCOCETE TN CUOKEUN KAl TO
KAAWOLO TNG UOKPLEL ATto TTadLL.

® Ta rtaudld Ba TpeTiel va BplokovTal
UTIO TIAOAKOAOUBNOoN, €TOL WWOTE VA
dlaodaAidetal 0Tl TtaidouV e TN
OUOKEUN.

® NaO XONOUWULOTIOLE(TE TN CUOKEUN OVO
VIO TNV OLKICKA XPNon via TNV ottola
npoopidetal H Kenwood dev Ba
depel kaula eubuvn edv N cuokeun
XONOLOTIOINBEL |UE AKATAAANAO
TPOTIO N O€ TepiTTWwoNn KN
OUMOPDWOoNC UE AUTEC TIC odnviec.

Mpwv and tn ocuvdeon otnv npida

® BeBalwbelte OTL N TAPOXN TOU NAEKTPIKOU peUATOC eival (dla
UE eKelvN TIOU avaypADETAL OTO THOW UEPOC TOU [UEED XEPOC.

® AUTA N CUOKEUN OULOPDUWVETAL e ToV Kavovioud EK
1935/2004 OXETIKA UE TA UAIKA KA TA AVTIKELEVA TIOU
mpoopidovtal va £€pBouv og eTtadr e TPODIUA.

Mpv and Tnv mMPpWTNn XPAON TOU  INHUAVTIKO: sAEVETE OTL TO

MHiep XEPOG e€apTnua CUMWUATOC UE TOV
® [TAUVTE TA UEPN TNG LETAAAIKO BAKTUALO elval
ouoKeung, (BA. «DpovTida kat OWOTA TOTIOOETNEVO OTNV
KABAPLOUOC»). uttodoxn O (avatpefte otnv
EIKOVA).
ET[SEI‘]VI’]OT] 2 JUVOEOTE TN CUOKEUN OTNV
, Tpica.
OouU MBOAU)V 3 XPNOUUOTIOINOTE UTIOA

KATAAANAOU EeyEBOUC Via

TA UAIKA KAl KPATAOTE TO
ui€ep ue ta xtunntpla/
eCapTiuaTa UUWUATOC UEoa

@ Kouuttt ammaoddAiong
epyaAeiwy

@ ETiAoyéag taxutntag

@ (P) Kouurti Aettoupyiag GTO UTTOA.

TIAAOU 4 ETUAEETE TNV TAXUTNTA TIOU
@ XTumnTripla BeAeTe ATO TO 1 (XANAOTEPN)
(B E€apTNUA JUNDUATOC LE £W¢ TO 5.

SAKTUAMO ® ‘000 TICEL TO HElVHA,

au&dvete TNV TAXUTNTA.
® EAv n cuokeun apxioel va
XAUNAWVEL TAXUTNTA A va

(® ESapTnUa ZupduaToq

HOJQ Kataroveital, auEnote TNV
XpnotLdkottoLeLrtat to TaxutnTa.
, , ® XONOUULOTIOINOTE TO KOUWMTTL
MLEEQ XELPOQ TIAAUKAG AstToupyviag «P»
1 Ewaydyete ta xturmntiowa n vla va BE€0€TE TO LOTEP OTN
Ta e€apTpaTta CURWUATOC LEYLIOTN TaxuTnTa. 2ZNUelwon:
- OTPEYTE KAl TILECTE To kouuTtl Asttoupyiag
uExpLe 6Tou akouoTel To TTaAoU «P» evepyottoleltal
XAPAKTNELOTIKO KALK. LOVOV AV EXEL TIPWTA
ETUAEVEL LA TaxUTNTAL
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5 ‘Otav To JElya ATIOKTACEL
TNV udr TIou BEAeTE, oUpPETE
TOV €TUAOVEQ TAXUTNTAG
oTNn B€on anevepyoroinong
«O» KAl ATIOUAKPUVETE TA
XTUTINTAPO/EEapTraTA

arnd tnv npida. MNathote

TO KouuTttl artacddAAlong
epyaAeiwv @ Kpatnote
Ta ano toug AEovec

TwV e€apTNUATWY oTaAVvV
adalpeital Ta e€apTHUATA.

ZUMWMATOC ATIO TO WUTIOA.

6 Na va adalpgoste Ta
e€aptnuata, BeBalwbeite
OTL O ETIAOYEQC TAXUTNTAC
BplokeTal otn B€on
arevepyortoinong «O» Kat
QATIOCUVOEOTE TO [EEP XELPOQ

>NUAVTIKO:

® LOVO Via e€apTAuaTa
Zupwuatoc - otav GTIAXVETE
ZUun via Ywui, cuviotdTal
To aAeUpl TNG dUUNG va unv
Eemepva Ta 450 yp.

ZupBOUAEG Kal UTtodeigelg

® KaTtd TNV TIAPACKEUN UEYUATOC YIA KEK, XPNOLLOTIOLEITE
BoUTUPO N Lapyapivn os BepoKkpacia dWUATIOU I AIWOTE TA
IOV aTtd TN XPNOoN.

® [ va UNV EexelAiouV TA UAIKA ATIO TO UTIOA, ETUAEYETE UTIOA
KATAAANAOU peyEBoua.

® O UeYAAEC TTIOOOTNTEG KAL TA TINXTA UEYATA eVOEXETAL VA
XPELAZOVTAL TIEPIOCOTEPO XPOVO AVAELIENC.

® Katd TNV TIAPACKEUN KPEUAC CavTLly(, ouvioTdTal va
XPNOULOTIOEITE BABU UTIOA £€TOL WOTE VA EAAXIOTOTIOIEITE TO
TutTolAloua.

® Na O£TETE TN OUOKEUN eKTOG Asttoupyiag LOALG N ZUun
QATIOKTACEL TN OWOTA UDA.

MNivakag cUVIOTWMUEVNG XPNoNG

Exete Ut Oty OTL TA TIAPAKATW Eival ATIAWC CUOTAOCELC KAl OTL
N TAXUTNTA TIOU €TUAEYVETE UTToPEel va e€apTtdTal amd To Ueyebog
TOU UTTIOA, TIC TIOOOTNTEG, TA UAIKA TIOU AVAELYVUETE KAl TIG
TIDOOWTIKESG OAC TIPOTIUACELG.

AUEAvVETE OTADIAKA TIC TIAPAKATW CUVIOTWIEVES TAXUTNTEG.

Tumnog dayntou

o ©

(Aemttad)

XtumnntApla
Mapéyka 1-10 4 -5 1-3
Kpéua ocavtiyi 200 - 500 ml 1-5 2-3
(Ot xpovol
ente€epyaoiag umnopsl
va dladepouy,
avaioya Pe TNV
TIEPLEKTIKOTNTA TNC
KPEUAC O ATTapd)
Melypata via KEK e 1 kg ZUVOAIKO 1-5 1-2
AVALEIEN SAWV TWV Bdapocg
UAKWV adi
ZUun 1 AiTtpo 5 1
AvAuelEn BoutUpou e 250g Bapocg 1-2 4
aAeUpl aAeuplol
MpooBrKkn vepou via 2 1
AVAMELEN UAIKWYV YA
YAUKA
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Tunog dayntou

(7|2

(Aemtd)
XtTunnthpla
Kék dpoutwv 900 g >UVOAIKd
AvVALELIEN BouTUpOU 5 3-4
Kat Zaxapeng
AVaKATEUA LE AAEUPL, 1-2 1
dpolTa KATL
E€aptinata ULWUATOG
Wooul 450 g Bapocg 4 -5 2-3
aAeuplol
750 g ZuUVOAIKO
Bdpog

MpoalpeTikd e§dpTnua (dev
TAPEXETAL OTN CUCKEUAGIA)
Kodtng uikpoU ueyeboug -
via TapayyeAieg, avatpefte
oTNV EVOTNTA «CEPRIC KAl
€EUTINPETNON TIEAATWV».

dpovTida Kal
KABAPIoUOG

® Na O€TeTE TIAVTA TN CUCKEUN
EKTOC AslTOUpYiag, va TNV
ATIOCUVOEETE ATO TNV

Tpida Kal va adalpeite ta
XTUTINTAPLA 1) TA €E€ApTAATA
JUUWMUATOC TIPOTOU TNV
Kabaploete.

® [loTe unv BuBidete TN povada

TOU WIEep XEPOC O vEPD Kal
LNV APrAVETE TO KAAWDLO 1) TO
dIg va BpEéxovTal.

® MnV XPNOLLOTIOLEITE TIOTE

ATOEEOTIKA TIpOlOVTA VIa
va kabapioste Ta Pépn NG
OUOKEUNG.

XtTunnthpla, e§aptinata
Jupwpatog
® [TAUVETE OTO XEPL N OTO

TIAUVTAPLO TILATWY Kal TA
OTEYVWVETE.

Kupiwg cwpa tou piep Xepog
® > kouTttioTe e uypo Ttavi Kat

LETA OTEYVWOTE.

> €pBIg Kal
eEuttnPETNON
TIEAQTWV

® CAv avTlpeTwrtidete
TIOORBAAUATA E TN
A€lTOUpPY(Q TNG CUOKEUNC
oag, TpoToU dNTHOoETE
Bonbela avatpeEte
oTNV evoOTNTA «0dNYOG
AVTLETWTILIONG
TIEORANUATWY» Tou BIBAloU
odNYLWV 1| eTUOKEDOE(TE
TN dLadIKTUAKK ToTtoBecia
www.kenwoodworld.com.

® Excte UTt oYLV OTL TO TIPOIOV

KaAUTITETAL ATtd €yyunon,

n ottola eival cUudwvn pe
OAEC TIC VOUIKEG DLATAEELG
TIOU adopoUV TUXOV

udloTApEeVN €yyUnon Kal
DIKALWATA KATAVAAWTWYV
oOTN XWEA oTNV oTtola
AYOPAOTNKE TO TIPOIOV.

Edv to mpoidv Kenwood

TIOU £XETE AYOPAOEL
duoAeltoupyel n Bpelte
TUXOV EAATTWUATA, OTEIATE
TO ) TAPADWOTE TO O
eEouclodoTnuevo Kevtpo
>€pRic tnc KENWOOD.

Ma evnuUepWUEVA OTOIXEIA
OXETIKA LE TO TIANCLECTEPO
g€ouclodoTnueEvo KévTpo
>€pBic tng KENWOOD,
eTlokedOeite TN dladlkTuaKn
TomtoBecia WWW.
KENWOODWORLD.COM n
TN dladIkTuakr ToTtobeoia
TIOU AdOPA OUYKEKQLILEVA TN
XWpa oac.
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® > y\edIAOTNKE KAl
avantuxonke anod Tnv
Kenwood oto Hvwuévo
BaoiAelo.

® Kataokeudotnke otnv Kiva.

SHMANTIKEZ NMAHPO®OPIEZ
IA TH ZQ=TH ANOPPIWH
TOY NPOIONTOZ SYM®ONA
ME THN EYPQIAIKH

OAHTIA =XETIKA ME TA
AMOBAHTA HAEKTPIKOY
KAl HAEKTPONIKOY
EZOMAIZMOY (AHHE)

>T0 TEAOC TNCG WPEAUNG CWAC
TOU, TO TIPOIOV DV TIPETIEL VA
ATIOPPITITETAL UE TA ACTIKA
anoppipuata.

Mpémel va arnoppldOet

o€ €OIKA KEVTPA
dladopoTolNUEVNS CUAAOYAC
ATIOPPLUATWY TtIou opidouv
ol ONUOTIKEG APXEC N OTOUC
DOPEIC TTIOU TIAPEXOUV AUTAV
TNV UTiNEECia.

Zuvtayn

0N yia AsUukoO

Yl
10ml/2 kouT. yAuKkoU €npn
paytd (Tou TUTIOU TIoU TIRETIEL
va dlaAuBel og vepod) 5mi/1
KOUT. YAUKoU Zdxapn
250ml Ceotd vepd
450 yp. aAeUpl yia Yol
5ml/1 KOUT. YAUKOU QAGTL
159 Aapdi

1 TomoBeTAOTE OTO UTIOA
QVAMELENG TNV ENPN HavId,
TN ZAxapn Kal To vepd Kal
adnoTe To Pelypa va adpiosl
H ocwotn Begpuokpaocia vepou
TIPETIEL va elval oToug 43°C
Kal UTTopEl val eTiiteuxOet
avapelyvuovtag éva tpito
BoaoTo vepd e dUo Tpita
KpoUO veEQPO.

2 MpooBéote Ta UTTOAOLTTA
ouoTaTIKA. MpoocapuodoTe
Ta €apthuata JUMWUATOC
oTO WUEep XEPOC KAl HETA
AVAUEIETE TA CUCTATIKA
O€ XAUNARN TAXUTNTA €WC
OTOU evowuaTwOel To
alAeupl Emelta augfote TNV
TaxUTNTA Kal CUMWOTE Via
TieP(ToU 2-3 AETITA, UEXPLG

OTOU N CUUN YIVEL LAACAKN
KAl eAACTIKA. KaAuWTte e
AcdwuevN dladavn ueuBpdvn
Kal adnote tTn uun va
douokwoel e e0Td UEPOC
via 45-60 Astttd.

3 Adou adalpeoeTe TO UiEep
ano n BAon via va To
XONOULOTIOINOETE WG UiEep
XEPOG, CUMWOTE Eava TN
ZUunN oTN JEYLoTN TaxutnTa
via 30 - 45 deuTtepOAeTTA, UE
Ta e€apTNaTta CUUWUATOC
UEOQ OTO UElYMAL

4 MAdote TN 0N o€
dpavtdoAa i POAA Kal
TOTIOOETAOTE TA O
Aadwpeva Tadld poupvou.
KaAute pe Aadwpevn
dladavr peuBpdvn Kal
adnote To Tayi oe eotd
UEPOC €wg 6Tou N UuN
dImAaolaoTel og uéyeboc.

5 WAote og poBepaouévo
doupvo otoug 230°C/Evdelen
vkadlou 8 yvia 20-25 Astttd
(yia dpavtlora) ry 10-15
AETITA (Yl poAd). Otav sival
£Tolun, N ZUun TIPEETIEL val
akoUuyeTal koUudla dTav ™
XTUTIATE eAadpd otn Bdon
™ne.
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OdNYOC AVTIMETWTILIONG TIPORBANUATWYV

MpdéBANUa

Attia

AuUon

To ui&ep xelpocg
dev Aettoupvel.

Agv UTTAPXEL
peUpa.

EAEyETE €dv N oUOKEUN
elval ouvdedeugvn otnv
npicda.

To e€dptnua
CUDLATOC e
ToV OAKTUALO
dev eloxwpel
oTtNV uttodoxn.

MNpootabeite va
ToTIOOETHOETE
TO €€dpTNUA
JupWwuaTog o€
AdBo¢g utTtodoXH.

To ge€dpTnua JUMWUATOG
UE TOV DAKTUALO TAlPLAlEL
UOVO OTNV UTtodoxn O

To ui€ep xepodeg
apxiet va
XAUNAWVEL
TaxyTnTa ) va
Katarove{tatl
Katd TNV
ene€epyaoia.

H ettiAeyuevn
TaxUuTNTA sivat
TIOAU XQNAR.
‘Exete uttepRel
TN CUVIOTWUEVN
TIO0OTNTA.

AUEACTE TNV TAXUTNTA.
AvaTtpéfTe oToV Tivaka
OUVIOTWHEVNG XPNoNg
VIQ TIG TAXUTNTES KAl TG
TIOOOTNTEG EMEEEPYATIAG.
[Na dupueg A TtaxuppeuoTa
UElyUATA VIA KELK, NV
XPNOWLOTIOLE(TE TN
OUOCKEUN VYl TIEPLOCOTEPO
atto 3 AETITA XWpPIC
dlakotin 15 AETTTWV.

dev uropouv
va adaipebolv

TaxutnTag dev
BplokeTal otn

Ta uypd H etiiAeyugvn ETiAEETE XauNAOTEPN
OCUOTATIKA TaxyuTNTA givat TAXUTNTA OTNV Apxn Kal
1 To aAeupl TIOAU UWNAN. AUEAVETE TNV 60O TO
TIETAYOVTAL uelyua vivetal mio mnxto.
UTTEQRBOAIKG To uTtoA glval ETiAEETE UTTOA avAuelEng
Katd TNV TIOAU pNxo KATAAANAOU peYEBOUG.
enie€epyaoia. A KPS Via

TA UAIKA TTOU

enie€epyAdeoTe.
Ta e€aptiuata | O etuAoveag [Na va adalpéoste TA

e€aptnuata, BeBaliwbeite
OTL O JLAKOTITNG ETUAOVAC

ano TIg 0gon «O». BplokeTal otn B¢on
UTTODOXEQG. arevepyortoinong «O» kalt
AmocuVvOEoTE TO MiEep
XEPOG attd TNV Tpida.
MATACTE TO KOUUTTL
ATIACPHAAIONC €PYAAEIWV.
To kouuTtl Agv eTUAEXONKE H Asttoupyia TTaAou
AglToUpYiag TIOWTA N €vEQYOTIOLE(TAL OVOV €AV
TIAAOU dev TaxuTnTa. EXEL TIPWTA €TUAEVEL ULla
AELTOUPVEL TaxUuTNTa.

ETiAEETE TaxUuTNTA KAl
LUETA TIATAOTE TO KOUWMTT
AetToupyiag TTaAOU «Px.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

Bezpecnost

® Pozorne si precitajte tieto instrukcie a
uchovajte si ich pre budldcu potrebu.

e (Odstrante vSetky obaly a stitky.

® Ak sa poskodi elektricka Snura, musi
Ju z bezpecnostnych pricin vymenit
alebo opravit spolocnost KENWOOD
alebo pracovnici opravneni
spolocnostou KENWOOD.

e Neuvdadzajte toto zariadenie do
chodu bez prerusenia na dlhsie, nez
su Casy uvedené nizSie. Neprestajné
spracovavanie trvajltce dlhsi ¢as ho
totiz moéze poskodit.

Funkcia/ |Maximélna| Cas odpocinku
prislusenstvo| dlzka zariadenia
chodu medzi jeho
zariadenia chodom
Slahacie | 6 minut ~ ariaden
metlicky ariadenie
netac 2 minat odpojte z
netacie minuty elektrickej
haky siete a
Tazké ,
. nechajte
ZE‘O?;'CQ&‘ ho 15 minut
, postat, aby sa
Cesta na ochladilo.
chlieb

e Nikdy nenamacajte telo rucného
Slahaca do vody a elektricku snuru
ani zastrcku nevystavujte vihkosti.

® Prsty, vliasy, oblecenie a kuchynske
naradie drzte v bezpecnej
vzdialenosti od pohyblivych casti.

e Nikdy nekladte privodnu elektricku
Snuru na horuce predmety, ani ju
nenechavajte visiet tak, aby ju mohli
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uchopit deti.

e Nikdy nepouzivajte poskodeny rucny
Slahac. Poskodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: pozri cast
,Servis a starostlivost o zakaznikov®.

e Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené
prislusenstvo.

e Ak zariadenie nepouzivate, pred
zalozenim alebo zlozenim jednotlivych
Casti alebo pred cCistenim ho vzdy
najprv odpojte zo siete.

® Osoby, ktoré maju znizené fyzicke,
senzoricke alebo mentalne schopnosti,
maju o takychto zariadeniach malo
vedomosti alebo majd s takymito
zariadeniami malo skusenosti, mdzu
toto zariadenie pouzivat len pod
dohladom alebo po pouceni o jeho
bezpelnej obsluhe, pricom musia
rozumiet sdvisiacim rizikam.

® Nespravne pouzivanie tohto zariadenia
moze sposobit zranenie.

® Maximalny vykon zavisi od
prislusenstva, ktoré je vystavené
najvyssiemu zatazeniu. Iné
prislusenstvo modze spotrebovat menegj
energie.

® Deti toto zariadenie nesmu pouzivat.
Toto zariadenie a jeho elektrickd sndru
drzte mimo dosahu deti.

® Deti musia byt pod dohladom, aby
sa zarucilo, ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

® Toto zariadenie pouzivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel.

Firma Kenwood nepreberie
ziadnu zodpovednost za nasledky
nespravneho pouzivania zariadenia, ani
za nasledky nerespektovania tychto
inStrukcii.
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pred zapojenim do siete
® Overte, Ci 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 urcenych na styk s potravinami.

5 Ked zmes dosiahla
pozadovanukonzistenciu,
vratte voli¢ rychlosti spat
do polohy VYP “O” a potom
nadvihnite $lahacie metlicky/
hnetacie haky von z misy.

6 Na odstranenie nastrojov
sa uistite, ze voli¢ rychlosti
nachadza v polohe “O” a
odpojte ru¢ny mixér. Stlacte
tlacidlo na uvolnenie nastroja
(). Drzte driek nastrojov pri
vysuvani nastrojov

Pred prvym pouzitim ruéného

Slahaca

® Poumyvajte jednotlivé casti
(pozri ¢ast ,Osetrovanie a
Cistenie™).

Popis sucasti

Tlac¢idlo na uvolfovanie
nastrojov
Voli¢ rychlosti

(P) Tlacidlo funkcie
pulzovania

Slahacie metlicky Dolezité upozornenia:

® | en hnetacie hdky - ak
pripravujete cesto na chlieb,
odporucame, aby, zatazenie
cestom neprekracovalo 450 g
muky.

Hnetaci hdk s nakruzkom
Hnetaci hak

@O OO ©

Pouzivanie ru¢cného
Slahaca

Rady a tipy

® Pri 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

1 Zalozte slahacie metlicky
alebo hnetacie haky -
pootocte ich a tlacte na ne,
kym nezacitite pozitivne
zacvaknutie.

Dolezité: Skontrolujte ¢i hnetaci

hak s kovovym nékruzkom je

spravne vsunuty do O otvoru

(pozrite obrazok).

2
3

Zapojte do elektrickej siete.
Slahacie metli¢ky/hnetacie
haky vlozte do mixovacej
nadoby vhodnej velkosti
obsahujucej dané zlozky.

4 Zvolte pozadovanu rychlost

141354 Iss 1 HM

od 1 (najpomalsia) do 5.

Ked zmes zhustne, zvyste
rychlost.

Ked mixér za¢ne spomalovat
alebo sa trapit, zvyste
rychlost.

Pouzite tlacidlo funkcie
pulzovania ‘P’ na prevadzku
motora pri najvyssej rychlosti.

Poznamka: Tlacidlo pulzovania

“P” fungue len vtedy, ak bola
najprv zvolena rychlost.
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vhodnej velkosti.

® \/acsie mnozstva a husté
zmesi moézu vyzadovat dihsi
¢as mixovania.

® Pri Slahani slahacky sa
odporuca pouzit hlboku
misu, aby ste minimalizovali
vy$plachovanie zmesi

® \/ypnite ho hned ako
ste dosiahli spravnu
konzistenciu.
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Tabulka odporucaného pouzivania

Upozornujeme, ze toto su len odporucania a zvolena rychlost
mbze zavisiet od velkosti misy, mnozstiev, prisad, ktoré miesate a
osobnej preferencie.
Rychlost zvysujte postupne az na tieto odporucané rychlosti.
Typ jedla
(| G
(Minuty)
Slahacie metli¢ky
Vajec¢né bielka 1-10 4 -5 1-3
Smotana na $lahanie 200 - 500 ml 1-5 2-3
(Cas spracovania sa
moze lisit v zavislosti od
obsahu tuku v smotane)
Zmesi na mucniky 1 kg celkova 1-5 1-2
hmotnost
Liate cesto 1 liter 5 1
Vtieranie tuku do muky. 250 g 1-2 4
Pridavanie vody na hmotnost
zmieSanie ingrediencii na muky
pripravu cesta na sladké 2 1
pecivo
Ovocny kolac¢ 900 g celkova
Slahanie tuku s cukrom hmotnost 5 3-4
VmieSavanie muky, 1-2 1
ovocia a podobne
Hnetacie haky
Chlieb 450 g 4 -5 2-3
hmotnost
muky
750 g celkova
hmotnost
Volitelhé prislusenstvo (nie je Slahacie metli¢ky, hnetacie
sucastou balenia) haky
Mini sekdc¢ - pre objednavku ® Umyte ruc¢ne alebo v
si pozrite cast “Servis a umyvacke riadu a vysuste.

starostlivost o zdkaznikov”.
Teleso ru¢ného mixéra

Oéetrovanie a ® Utierajte ho vihkou handri¢kou
. . a potom osuste.
Cistenie

® Pred Cistenim zariadenie vzdy
vypnite, odpojte zo siete a
zlozte Slahace a hnetace.

® Nikdy nenamacajte telo
ru¢ného slahaca do vody a
elektricku $nuru ani zastréku
nevystavujte vihkosti.

® Nikdy nepouzivajte na Cistenie
jednotlivych ¢asti abrazivne
Cistiace prostriedky.

110
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Servis a ® Navrhnuté a vyvinuté
spolo¢nostou Kenwood v

StaI’OStHVOSt' o Spojenom kralovstve.
zakaznikov ® \/yrobené v Cine.

® Ak pri pouzivani tohto
zariadenia narazite na nejaké
problémy, pred vyziadanim
pomoci si najprv precitajte

cast ,riesenie problémov” I

v prirucke alebo navstivte L i
webovl lokalitu www. DOLEZITE INFORMACIE
kenwoodworld.com. 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

® Na vas vyrobok sa vztahuje
zaruka vyhovujuca vsetkym
pravnym ustanoveniam
tykajucim sa akychkolvek
zaruk a spotrebitelskych prav
existujucim v krajine, v ktorej
bol vyrobok zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood spolu s domovym odpadom.
zlyha alebo na nom Musi sa odovzdat na prislusné
najdete nejakeé chyby, zberné miesto na roztriedenie
poslite alebo odneste ho odpadu alebo dilerovi, ktory sa
autorizovanému servisnému postara o takuto likvidaciu.

centru KENWOOD. Najblizsie
autorizované servisné
centrum KENWOOD mbzete
najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com
alebo na jej stranke
Specifickej pre vasu krajinu.

Recept 2 Pridajte zostavajuce zlozky.
) ) Do ru¢ného mixéra zalozte
ble|y chlieb hnetacie haky a pri nizkej

rychlosti mixujte zmes, kym
sa muka do nej nezapracuje.
Potom rychlost zvysSte a zmes
hnette priblizne 2 az 3 minuty,
250 ml teplej vody kym ,Z nfej nebude hladké a
450 g muky na chlieb elqst\cke cesto.»Tlo potom »

5 ml/1 CL soli prikryte potfavmarskou f.olwou
potretou olejom a nechajte
ho 45 az 60 minut kysnut na
teplom mieste.

vodou vioZte do mixavacej 3 Cesto opat 30 az 45 sekund
na’dgby a nechajte spefﬂt'. prehnette pri maximalnej
Spravna teplota vody je 43 rychlosti drziac hnetacie haky
°C a mozno ju dosiahnut v ceste.

zmiesanim jednej tretiny

vriacej vody s dvomi tretinami

studenej vody.

10 ml/2 CL su$eného drozdia
(typ, ktory potrebuje pridat
vodu)

5 ml/1 CL cukru

15 g bravcovej masti

1 Susené drozdie s cukrom a

m
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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

5 Pecte v predhriatej rure pri

nezdvojnasobi.

RieSenie problémov

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.

Problém

Pricina

RieSenie

Ru¢ny slahac¢
nefunguije.

Ziadne napdjanie.

Skontrolujte, ¢i je spotrebic
pripojeny k zdroju
napajania.

Hnetaci hak s
nakruzkom nie je
mozné vlozit do
otvoru.

Vkladanie
hnetacieho haku
do nespravneho
otvoru.

Hnetaci hak s nakruzkom
zapadne len do O otvoru.

Ruc¢ny slahac¢
zacina
spomalovat
alebo ide tazko.

Prilis nizka
rychlost.
Odporucané
mnozstvo
prekrocené.

Zvyste rychlost.
DodrZiavajte odporucané
rychlosti a mnozstva
uvedené v tabulke
odporuc¢aného pouzivania.
Pri cestach alebo hustych
koldcovych zmesiach
nepouzivajte dlhsie nez 3
minuty bez 15 minUtovej
prestavky.

Nadmerné
vystrekovanie
alebo
rozprasovanie
muky pocas
spracovania.

Zvolena rychlost
prilis vysoka.

Prilis plytka alebo
prilis mald misa
na spracovavaneé
prisady.

Zacnite nizsou rychlostou
a pri hustnuti zmesi
postupne zvysujte rychlost.
Na mieSanie pouzite misu
vhodnej velkosti.

Nastroje sa Voli¢ tychlosti nie | Aby ste mohli vybrat
nedaju vybrat z | je v polohe ,O”. nastroje, ubezpecte sa, ze
otvorov. voli¢ rychlosti je v polohe

VYP ,O”

a odpojte rucny slahac¢ od

zdroja napajania.

Stlacte tlacidlo na

uvolnenie nastrojov.
Tlacidlo Nebola najprv Funkcia pulzovania bude
pulzovania zvolena rychlost fungovat len vtedy, ak je
nefunguje najprv uvolena rychlost

a potom stlacite tlacidlo
pulzovania “P”

12
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YKpailHCcbKa
ByAb AackKa, PO3ropHiTb NepLuy CTOPiHKY 3 MAaAKOHKaMU

3axoam besneku

® YBA>XKHO MPOYUTANTE IHCTPYKLIKO
Ta 30epeXxiTb ii AAF MOAAABLLOIO
BUKOPUCTAHHA.

® 3HIMITb YMAaKOBKY Ta BCI eTUKETKMW.

® [JOLLUKOAXKEHWNIM LLIHYP YXWUBAEHHSA 13
MeTOo Be3neku NMiAAArace 3aMiHi Ha
nianpremcTBax dipmmn KENWOOD
abo B aBTOPM30BaAHOMY CEPBICHOMY
ueHTPl KENWOOD.

e He nepeBuLiynTe 4Yac pobotu
npuAapy 6e3 nepepBu, BKasaHUM
HUXX4Yye. besnepepBHa eKcnAyaTauis
NPUAAAY NPOTAroM TPUBAAOIO
nepioAy Yacy MoXKe NMOLUKOAUTHU

NPUAaA.
DYHKLUIA /|MakeuMansHun| MepepBa Midk
Hacaaka yac MOCAIAOBHNMM

eKkcnayaTauii|  3anyckamu
30VBaAKWM| 6 XBUAUH

[FakK AAA| 3 XBUAUHM
TiCTa

BiaAeaHanTe
NOUAAA BIA

r EAEKTPOMEpPEXI
ycTta Ta AanTe
CyMIL OXOAOHYTU
AN NOMY MPOTArOM
KEKCIB 15 XBUAUH
TicTO

® He OonycKkamTe KOpnyc py4YHoro Mikcepa
Yy BOAY | HE AOMYyCKamTe NonapAaHHA
BOAOIM Ha LWHYP abo BUAKY.

® He HabAMIKYMTE MaAbLl, BOAOCCSH,
EAEMEHTU OAATY Ta KYXOHHEe
NOUAIAAA AO PYXOMUX AETaAEN.

® He AoMycKanTe 3BMCaHHSA LWHYPa
Yy MiCLUAX, A€ AO HbOIrO MOXKe

13
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AOTATHYTUCA AUTUHA Ta CAIAKYMTE 3a
TUM, LLOD LLHYP He TOPKaBCA rapayoi
MNOBEPXHI.

® He BUKOPUCTOBYMTE MOLLUKOAXKEHWN
PYYHUM MiKcep. [lepeBipKa
ab0 PEMOHT 3AIMCHIOTHCA Y
crneuiaAbHMX LEeHTPax: AMBITbCSA
PO3AIA «OBCAYrOBYBaHHA Ta
PEMOHT».

® He BUKOPUCTOBYMTE HAaCaAKM, LLO He
NPU3HaYeH AAS LIbOTO MPUAGAY.

® 3aBXXAWM BIAKAKOYANUTE MPUASA BIA
MepeXKi eAeKTPOMOCTaYaHHA, AKLLO
B/ HMM HE KOPUCTYETECH, Mepea
YCTaHOBKOI abo 3HIMAaHHAM AeTaAen,
a TAKOXK Mepea, YNLLEHHAM.

® He PeKOMEHAYETbCA KOPUCTYBATUCA
LM MPUMASAOM OCcObaM i3
obMeXKeHMM DiIsNYHKUMIK abo
MEeHTAAbHUMU MOXAUBOCTAMM abo
TUM, XTO MA€E HEAOCTATHbO AOCBIAY
B MOIro eKcnAyaTauii. BulleHasBaHuM
0cobaM AO3BOBAAETbLCH
KOPUCTYBATUCA MPUAAAOM TIAbKM
MICAS MPOXOAXKEHHSA IHCTPYKTaXKy Ta
MiA HArAAAOM AOCBIAYEHOT AOANHN
| AKLLO BOHWM PO3YMIOTb MOB'A3aHI 3
LM PUSUKU.

® HeBipHe BUMKOPUCTaHHA LbOro
NPUASAY MOXKE MPUBECTU AO TPABM.

® MaKCKMMaAbHE CroXXMBaHHSA
EeAEeKTPOoeHepPrii BKa3zaHO AAS
HaMOIAbLL MOTY>XHOT HACAAKMW. [HLLI
HACaAAKM MOXXYTb CMOXXMBATKW MeHLLe
eHeprii.

® |le NpuAaA HE MPU3HAYEHUN AASA
BUKOPUCTaHHA AITbMW. TpuManTe
NOUAQA | LLUHYP MOAAAI BIA AITEWN.

14
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® He 3aAMLLanNTe AiTen 6e3 HarAgay
| HE AO3BOAAUTE M rpaTtmcsa I3
NOUAIAOM.

® |len npuAaaa NpmUaHadveHnm
BUKAKOYHO AASA BUKOPUCTAHHA Y
nobyTi. KoMnaHia Kenwood He Hece
BIAMOBIAGABHOCTI 33 HEBIAMOBIAHE
BUKOPUCTaHHSA npurAasy abo
MNOPYLUEHHS MPaBUA eKCrAyaTauli,
BUKAAAEHUX Y LW IHCTRYKLIT.

MepeA NIAKAIOUEHHSIM AO MepeXXi eAeKTPOoNoCTavYaHHSA

® [lepekoHanTecs, WO napamMeTpy eAeKTPUYHOI MepeKi
36iratoThCca 3 AAHUMK, 3a3HAYEHVIMU B TabBAMYL Ha 3aAHIN
MOBEPXHI PYYHOIro Mikcepa.

® | e NpurAaA BIAMOBIAGE BUMOram avpexTusm €C 1935/2004
CTOCOBHO MaTepiaAiB, L0 6e3MocepeAHbo KOHTaKTYIOTh 3 HKeto.

MaKCHMaAbHO LLIBUAKICTIO.

Miwanka 3 KoMipuem MpUMITKa: KHOMKa

MepeA NepLUMM BUKOPUCTAHHSAM 3aHypTe 36MBadYky abo
PpY4YHOro Mikcepa MiLLaAKY B Yally.
® BuMUMTE BCi A€TaAi, (AMB. 4 BubepiTb NOTPIOGHY LLUBUAKICTb
PO3AIA ‘AOTASA Ta YNLLIEHHS') Bia 1 (HamMeHLwa) A0 5.
® KO CyMill rycTie, 36iAbLUTE
|_|OKa>KL—H/IK LUBUAKICTb.
® FKLIO MPUAAA YMNOBIABHIOE
@ KHomka po36AoOKyBaHHA TeMn poboTy, 36iAbLLTE
HaCaAKM LUBUAKICTb.
@ Peryaatop WBMAKOCTI ® CKopuCTamTecs KHOMKOK
® (P) KHomMKa iMAyABCHOTO IMMYABCHOTO PeXUMY
peXVIMY «P», W06 3abe3neunTn
@ 36UBAAKN POBOTY eAeKTPOoMOoTOopa 3
®
(® Takn pas TicTa iIMMYABCHOIO PEXKNMY «P»
byae NpauoBaTh, AVLLIe
gK KODMCTyBaTl/ICﬂ KOAWM nonepeaHbo BM@DaHO
. LWBUAKICTb.
pyL‘lHMM MIKC@DOM 5 KoAW cyMill 3MilaHo A0
1 BcTaBTe 36MBayky abo MOTPIBHOT KOHCUCTEHLIT,
MiLLaAKY - MOBEPHITb i MOBEPHITb PEryAaTOP
MPOLITOBXHITb A0 KAALLAHHS. LWBWAKOCTI Y BUMKHEHe
Ba)xAuBa iHbpopMauia: MOAOXKEHHSA «O», a MoTIM
rnepeKoHamTecs, Lo MillaAKka 3 MiAHIMITE 361BaUKM/MiLLAAKM
MeTaAeBMM KOMIpLEeM BCTaBAEHaA i3 yaLui.
Yy BiAMOBIAHE MHI3AO O (AmB. 6 LLIo6 BUAAAUTU HAcaAKW,
MaAKOHOK). nepekoHamTecs, LWo
2 [HAKAKOUITE MpUAaA AO PEryAAaTOP LWBUAKOCTI
Mepexxi. 3HAXOAUTHCA Y BUMKHEHOMY
3 TTOKA3AITb IHFPEeAIEHTU B MOAOXEHHI «O», Ta BIAKAIOYITb
yally BIAMOBIAHOIO PO3MIpPY, PYYHUIN MiKCEP Bia PO3ETKM.
15

141354 Iss 1 HMP30 multilingual.indd 115 15/07/2019 11:21



HaTUCHITb KHOMKY BaykAmBO:

PO36AOKYBaHHSA HaCcaAOK ® AuLLe Milanku - MNpwn

@A TpumanTecsa 3a BaAu 3aMillyBaHHI TicTa AAA XAiDa
IHCTPYMEHTY MpW BUTAraHHi He PEKOMEHAYETbCA HacunaTu
IHCTPYMEHTIB. Ginblie 450 r 6opoLlHa.

Miaka3ku Ta nopaau

® [1py NPUrOTYBaHHI KPEMIB BUKOPUCTOBYIMTE MAacAO abo
MaprapuH KiMHaTHOT TeMnepaTypu, abo PO3iIMHITL X nepea,
3MilLlYyBaHHAM.

® 1|06 He NepernoBHIOBaTK Yallly, BMOKparTe Jally BiANOBIAHOIMO
pO3MIpY.

® BeAlKa KIAbKICTb IHIPEAIEHTIB abo ryCTi CyMilli BUMaratoTb
BiAbLL TPMBAAOT OBPOOKMU.

® [1pn 30MBaHHI KpeMy BUKOPUCTOBYMTE BUCOKY dally, o6
3HU3UTU KIABKICTb BPU3OK.

® [licAA OTPUMAHHA HEODOXIAHOT KOHCUCTEHLLT BIAKAIOUITH
MPUCTPIN.

TabAMLS MaAaKCMMaAbHOIO 3aBaHTaXKeHHSA

MPUNMITL AC yBaru, WO Le AMLe pekoMeHAaull, a LUBUAKICTb,

AKY BW BUOMPAETE, MOXKE 3aAEXKaTU BiA PO3MIPY Yallli, KIABKOCTI

MPOAYKTY, IHFPEAIEHTIB, SKi 3MILLYIOTbCS, Ta BalUMX NePCOHAAbHMX

nepesar.

[lepexoabTe A0 3@a3HaAYEHUX LWBUAKOCTAM MOCTYMOBO.

Tvn NPOAYKTY r.‘ @
) AR

36MBayvKMn

HAeuHi BiAkM 3-10 4 -5 1-3

36uUTI BEPLLKM 200 - 500 ml 1-5 2-3

(Hac npuroTyBaHH4A

MOXKe BapitoBaThCA

3aAEXKHO BiA BMICTY

XKUPY Y KpeMmi)

YHiBEPCaAbHI CyMilLi kg 3aranbHa 1-5 1-2

ANSA TOPTIB Bara

Ticto 1 AITP 5 1

Po3TrpaHHa »xunpy 3 250g Bara 1-2 4

6OPOLLHOM. 60opoLLUHa

AOAaBaHHSA BOAW 2 1

AAS 3MILLYBaHHSA

IHFPEAIEHTIB AAA

BMPOGIB i3 BopoLLHa

3AibHe TicTo

CyMill AAS 900g 3aranbHa

bPYKTOBOro nNuMpora Bara 5 3-4

KupHuin kpem 3 1-2 1

LIYKPOM

[MNepeMillyBaHHsA

60opoLLUHa, GPYKTIB i T.A.

Faku AAS TicTa

XAi6 4509 Bara 60poLuHa 4 -5 2-3

750g 3araAbHa Bara

116
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AoaaTKoBa HacaaKa (He
BXOAUTb AO KOMMNAEKTY
nocTayaHHA)

MiHiM'acopybka (AAA
3aMOBAEHHS AVB. PO3AIA
«OBCAYroByBaHHSA Ta MiATPUMKA
KAIEHTIB»).

AOrAGA Ta YMLLEHHSA

® [lepea YMLLEHHAM 3aBXKAM
BVMUKANTE MPUAAA,
BIAKAIOUAMTE MOrO BiA
MepeXKi eAeKTpornocTadaHHs
Ta 3HIMamTe 3bMBaAKK YK
MiLLIAAKM.

® He onyckamnTe Kopnyc
PYYHOro Mikcepa y BOAY i
He AoMycKamTe nonasaHHA
BOAOIM Ha LWHYP abo BUAKY.

® He BUMKOPUCTOBYMTE
abpasvBHI MaTepiaAn AAA
UMLLIEHHA AeTaAewn.

36MBaAKM, Fraku AAS TicTa

® [oMuinTe BpyYHY abo y
MOCYAOMUWMHIM MaLLUWHI, MOTIM
MPOCYLLITb.

Kopnyc py4yHoro Mikcepa
® [1pOTPITb BOAOIrOKO TKAHMHOO,
a MoTiM NPOoCYLWiTb.

ObcAyroByBaHHSA
Ta PEMOHT

® dKLLO B pOOOTI MpUAaAY
BUHUKAM BYAb-AKi
HenoAaAKM, Nepea
3BEPHEHHAM AO CAYXKOU
NIATPUMKK NpoYnTanTe
PO3AIA «YCYHEHHSA
HecnpaBHOCTEM» B
LIbOMY MOCIBHUKY
abo 3anAiTb Ha canT
www.kenwoodworld.com.

® [NaM’aTamTe, LLO Ha NPUAAA
MOLUMPKOETHCS FrapaHTis, Wo
BiAMOBIAGE BCIM 3aKOHHUM
MOAOXEHHAM LLIOAO iICHYHOYOT
rapaHTii Ta NpaB cnoX<rBada
B TiM KpaiHi, Ae NprAaa byB
neUABaHWA.

® [NpU BUHUKHEHHI
HecrnpaBHOCTI B POBOTI
npuaasy Kenwood abo
npu BUABAEHHI By Ab-AKNX
redeKTIB, bByAb AacKa,
HaAILLUAITE @ab0 NpUHECiTb
npuAaa B aBTOPW30BaHUM
CepBICHUI LeHTP
KENWOOD. AKTyaAbHi
KOHTaKTHI AaHI CePBICHUX
LeHTpiB KENWOOD
BY 3HAMAETE Ha CanTi
www.kenwoodworld.com
abo Ha canTi AAA BaLLOT
KpaiHu.

® CrpoeKkToBaHO Ta
PO3POOBAEHO KOMMaHIED
Kenwood, O6’epHaHe
KopoaiBcTBO.

® 3pobaeHO B KuTai.

BAXXAUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HAAEXXHOI
YTUAISALITI MPOAYKTY
3riAHO 13 AMUPEKTOBOIO
nMPO YTUAISALIIO
EAEKTPUYHOIO TA
EAEKTPOHHOIO
OBAAAHAHHSA (WEEE)
[licAaa 3aKiHYeHHA TepMiHY
eKcnAyaTaLil He BUKMAaNTe
e mpuAaa 3 iHWUMM
MobyTOBUMU BIAXOAAMMU.
BiaHeciTb npuraaa A0
MiClLIeBOro creLiaAbHOro
aBTOPKM30BAHOIrO LEHTPY
36MpaHHA BIAXOAIB abo A0
AVAEPA, FKUM MOXKE HapaTu
TaKi MOCAYIW.
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PeuenT

TicTo AAa BIAOTO
XAIOa

10OMA / 2 U.A. CYXUX APDKAYKIB
(aKi BMMararoTb BIATBOPEHHS)
5 MA / TU.A LyKpY

250 MA / 9 yHUI TenAOi BOAM
450 1 /1 dyHT BopoLUHa

5 MA /T U.A. COAI

15 1/ Vo yHUIT >Kunpy

1 TMoKAaAITb CYXi ARIDKAXKI,
LIYKOP B MUCKY, HaAUMTe
BOAM | 3aMUWITh MAXOAUTU.
TemMnepaTypa BOAM MOBUHHA
OyTUn 43 °C, AAA LbOrO MOXKHA
3MILLATV OAHY TPETUHY
oKpony i ABi TPETUHMU
XOAOAHOI BOAM.

2 AopanTe iHLLI IHFPeAIEHTN.
BcTaHOBITb MillaAKKM Ha
MiKCep | nepeMilianTe
IHFPEAIEHTV Ha HU3bKIN
LLUBUAKOCTI, 06 po3MilLaTu
60pOLHO. MOTIM 36IAbLLNTL
LUBUAKICTb | MPOAOBXYINTE
MilLaTV NPUBAN3HO 2-3
XB, MOKW TICTO He CTaHe
OAHOPIAHVM Ta MPY>KHUM,
HakpuTun 3aMilliaHe TicTo
XapUYOBOIO MAIBKOKO | 3aAMLLITE
Moro niaHiMaTKCA y TeNAOMY
Micli Ha 45-60 XBUAUH.

3 MOBTOPHO BMMICUTb TiCTO
Ha MaKCUMaAbHIN LUBUAKOCTI
npoTarom 30-45 cekyHa, Tak,
OO MilllaAka 3aBXXAM OyAa B
TiCTI.

4 ChopMymTe TicTO B ByxaHKuM
abo BYAOQUKM, | MOKAAITH
Ha 3MaszaHu OAIEID AUCT.
HakpuiTe Xap4oBOK MAIBKOKO
i 3aAMLWITE TenAo, NMOKKM BOHO
He MiAiMeTbCca B ABa pa3u.

5 BwnikanTe B NONepeAHbO
PO3IrPITIN AYXOBL NPU
TemnepaTypi 230 °C /

450 °F / nosHauyli rasy 8
npoTaroMm 20-25 XBUAUH (AAS
ByxaHoK) abo 10-15 XBUAUH
(ansa bynodok). Koan Bce
Byae roToBO, TICTO MOBUHHO
3By4YaTun, AK nNycTe, npu
MOCTYKYBaHHI 06 OCHOBY.

141354 Iss 1 HMP30 multilingual.indd 118

18

15/07/2019 11:21



YCYHEHHSA HecrnpaBHOCTEN

Mpo6AeMa MpuumnHa YCYHeHHs

PyuHmin Mikcep Hemae [MepeBipTe, UM

He MpaLtoE. EAEKTPOXKUBAECHHS. | MIAKAIOUYEHUM MPUCTPIN AO
pO3eTKM.

Milanky 3 Millanka MillaAky 3 KOMipLem

KoMipuem BCTABASETbCS He MO>XHa BCTaBUTU AuLLIE

HEMOXXAMBO B Te rHi3A0. B MHI3A0 i3 CUIMBOAOM O

BCTaBUTU B B

FHI3AO.

PyuHmin mikcep

BribpaHo ayske

36iAbWITb WBUAKICTb.

MYKM Mip Yac
3MillyBaHHA.

Yalua ay»ke MiAka
abo Ay>ke MaAa
AAS IHFPEAIEHTIB,
AKI 3MiLLYOTbCA.

3amnycKaeTbcs HU3bKY AUVB. peKOMEHAOBaHY
abo npautoe LWBUAKICTb. TabAULIO peKoMeHAaLin 3
3 HM3bKOO [MepeBuLLeHO BUYKOPUCTaHHSA AAS
LWBUAKICTHO. PEKOMEHAOBaHY OTPVMaHHS iHdopMaLil
KiIABKICTb LLIOAO LUBUAKOCTEN Ta
MPOAYKTY. KIABKOCTI MPOAYKTY AASA
06pPO6KM.
B pasi 3MilyBaHHA
TiCTa Ta BaXkKKMx
XAIDOMEKAPChbKUX CyMiLLen
He eKCrAyaTynTe NpucTpin
AOBLUE 3 XBUAUH. [licaa
LIbOro NOTRIBHO AATU MOMY
BiAMOUMTU
BMPOAOBX 15 XBUAUH.
HaaMipHe BrbpaHo Ayrke BrbepiTb GiAbLL HU3bKY
BUMAICKYBaHHA BMCOKY MOYaTKOBY LLUBUMAKICTb
TicTa abo LLUBUAKICTb. Ta 36iAbLLYWTE 11 MO Mipi
PO3MOPOLLEHHSA 3aryCTiHHSA CYMiLLi.

Bi3bMiTb yally AAA
3MillyBaHHSA BIAMOBIAHOIMO
pO3MIpY.

HaaMipHe
BUMAICKYBaHHSA
TicTa abo
PO3MOPOLLEHHSA
MYKM Mip Yac
3MilLyBaHHS.

Peryaatop
LLIBUAKOCTI He
nepeBeAeHo B
MOAOXKEHHS «O».

LLlo6 BMAQANTU HacaaKK,
nepekoHanTecs, Lo
PErYyAATOP LUBUAKOCTI
3HAXOAUTBCA Y
BYIMKHEHOMY MOAOYEHHI
«O», a MOTIM Bip’ epaHanTe
PYYHUMIN MIKCEP BiA
pO3eTKM.

HaTUCHITE KHOMKY
PO3BAOKYBaHHSA
HacaAOK.

KHonka
iIMMYABCHOIO
pEXKUMY He
npautoe.

Mepea poboToO
He BMbpaHa
LWBUAKICTb.

DyHKLIA IMAYABCHOIO
pexxkrmy byae
BMKOHYBaTUCb, AKLLO
crno4yaTky BrbpaHa
LWBUAKICTb.

BrbepiTb LLUBUAKICTb, a
MOTIM HaTUCKaMTe KHOMKY
IMAYABCHOIO PeXKnMy «Px».
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