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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 KENWOOQOD 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 mins Unplug the
Kneaders 3 mins appliance

Heavy cake and allow to

mixes cool down for
Bread doughs 15 minutes

Ensure the cord is fully unwound from the
cord wrap before using the handmixer.
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’.

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.

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

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

® Only use the appliance for its intended
domestic use. Kenwood will not accept
any liability if the appliance is subject to
improper use, or failure to comply with
these instructions.

before plugging in key
® Make sure your electricity supply is

cradle release switch
cradle
stand

the same as the one shown on the @ speed switch
rear of your handmixer. @ tool release button
® This appliance conforms to EC ® mixer
Regulation 1935/2004 on materials @ beaters
and articles intended to come into ® kneaders
contact with food. ® spatula
before using your handmixer @ SP'?Sh guard
for the first time mixing bowl .
® Wash the parts (see ‘cleaning’). ® mixer release switch
cord wrap
®
®
®



to use your handmixer

® Unwrap the cord from the cord

wrap (9 before use.

Insert the mixer into the cradle and

push down to locate @.

® To remove, press the mixer release

switch (9 whilst lifting the mixer out

of the cradle.

Push down the cradle release

switch @ and swing the mixer

upwards on the stand @.

3 Place the ingredients into the

mixing bow! and then place the

bowl on to the stand.

Insert the beaters or kneaders into

the mixer — turn until a positive click

is felt @.

® [f using the mixer with stand, insert
the beater/kneader with the plastic
gear ensuring it aligns with the
drive gear on the cradle.

® |f using the mixer without the
stand, the beater/kneader with the
plastic gear must be inserted into
the socket with the metal ring.

® The beaters/kneaders can only be
removed when the speed switch
@ is in the off “O” position.

5 Attach the splash guard, if desired
@. With the cradle raised, slide the
splashguard into the front until fully
located.

6 Steady the stand with one hand

and lower the cradle/mixer with the

other. Do not use the cradle
release switch.

Plug in.

8 Pull the speed switch backwards
to reach the desired speed (the
first dot on the mixer is the slowest
speed setting). Line up the dot on
the side of the speed switch with
the corresponding speed.

® As the mixture thickens, increase
the speed.

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

® Move the switch forwards to the
pulse “P” position to operate the
motor at maximum speed. The
motor will operate for as long as
the pulse is held in position.
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9 When the mixture has reached the

desired consistency, return the
speed switch to the off “O” position
and raise the mixer/cradle.

It may be necessary to scrape
down the sides of the bowl and
along the bottom at regular
intervals to assist the mixing
operation.

10To remove the tools, make sure

the speed switch is in the off “O”
position and unplug the mixer.
Hold on to the tool shafts and
press the tool release button @.

hints

When creaming for cake mixtures,
use butter or margarine at room
temperature or soften before use.
For best results with small
quantities, use the handmixer
without the stand.

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

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

To re-knead bread doughs
remove the mixer from the
stand and use hand held.



Recommended speeds for beaters and kneaders

Please note that these are recommendations for using the stand and supplied
mixing bowl. If using the mixer by hand, the speed you select may depend
upon

the bowl size (if not using the bowl supplied), quantities, the ingredients you are]
mixing and personal preference.

Gradually increase to the recommended speeds below.

Food type Recommended|Recommended| Approximate|
maximum speeds times
quantities

Beaters

Egg whites 10 4-5 2 - 4 minutes

Cream 500ml/17% fl.oz. [1-5 4 minutes

All-in-one cake mixes 600g/1 Ib 5 oz.

total mix 1-5 1% - 2 minutes|

Batter 800ml/1 pt 8 fl.oz {4 - 5 1 minute

Rubbing fat into flour 2509/9 oz. flour [1-2 4 minutes

Adding water to combine 1 minute

pastry ingredients

Fruit cake 900g/2 Ib total

Creaming fat and sugar  [mix 5 4 minutes

Folding in flour, fruit, etc. 1-2 1 minute

Royal icing 4 egg mix 1-5 5 — 6 minutes

Kneaders

Bread 450g/1Ibflour  [1-5 [ 2 - 3 minutes
Cleaning bowl (HM680 series)

® Never use a wire brush, steel wool
or bleach to clean your stainless
steel bowl. Use vinegar to remove

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

before cleaning.
Never use abrasives to clean parts.

handmixer body

Wipe with a damp cloth, then dry.
Never put the handmixer
body in water or let the cord
or plug get wet.

cradle/stand

Wipe with a damp cloth, then dry.
Never immerse in water or
use abrasives

all other parts

Wash by hand, then dry.
Alternatively they are dishwasher
safe and can be washed on the
top rack of your dishwasher.
Avoid placing items on the bottom
rack directly over the heating
element. A short low temperature
(Maximum 50°C) programme is
recommended.

limescale. Keep away from heat
(cooker tops, ovens, microwaves).

storage

® \Wrap the cord around the end of
the cradle (0.



service and customer
care

® [f you experience any
problems with the operation
of your appliance, before
requesting assistance 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.

Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative

conseguences for the environment
and health deriving from inappropriate
disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and
resources. As a reminder of the need
to dispose of household appliances
separately, the product is marked with
a crossed-out wheeled dustbin.

Beater Recipes

coconut puff

makes about 30

2 egg whites, medium

150g/5 oz. caster sugar
120g/4 oz. desiccated coconut
2 tbsp lemon zest

2 tsp vanilla extract

2 tsp cornflour

1 Preheat the oven to 150°C/300°F/
Gas mark 2.

2 Place the egg whites into the
mixing bow! whisk on speed 5,
gradually adding the sugar until the
mixture thickens (about 3 minutes).

3 Reduce to speed 2, add the
remaining ingredients and mix until
combined.

4 Place a teaspoon of the mixture
onto a lined baking tray.

5 Bake in the oven for 20 minutes,
until the outside starts to turn
golden in colour.



chocolate ‘cream’
mousse.

serves 4

250ml/9 fl.oz. whipping cream
2 tbsp cocoa powder

3 thsp caster sugar

1 Place all the ingredients into the
mixing bowl. Mix on speed 4 until
the mousse thickens and the
beaters leave a ribbon trail when
lifted out.

2 Transfer the mixture into serving
glasses and chill in the fridge for at
least 12 hours to set.

banana bread

makes 1 loaf

2 bananas, very ripe

315g/11 oz. plain flour

2209/8 oz. brown sugar
125ml/4% fl.oz. semi-skimmed milk
60g/2 oz. unsalted butter, melted
2 tsp baking powder

1 tsp vanilla extract

2 tsp bicarbonate of soda

2 tsp salt

2 tsp ground cinnamon

Y4 tsp ground nutmeg

1 Preheat the oven to 160°C/320°F/
Gas mark 3.

2 Cut the banana up into small
pieces and place in the mixing
bowl. Add the remaining
ingredients. Fit the splash guard,
and then mix on speed 1. As the
mixture starts to come together
increase the speed. Mix until the
ingredients are fully combined.

3 Transfer the mixture into a
non-stick loaf tin (23cm x
6cm/9” x 2 ¥2") and bake for 40 to
50 minutes. When ready, a skewer
placed in the centre of the loaf will
come out clean.

4 Remove from the oven and leave to

rest for 10 minutes.
5 Then turn out onto a cooling rack
and allow to cool before serving.

rye and honey tea
bread

300g plain flour

180g rye flour

180g sugar

15g/1 tbsp baking powder
300g clear runny honey
60ml milk

1 egg

1 Fit the beaters and place all the
ingredients in the bowl.

2 Select and hold the Pulse (P) and
mix for 30 seconds.

3 Place the bowl with the mix
in a warm place and leave for
20 minutes.

4 Then select and hold the Pulse
(P) and mix the ingredients for a
further 70 seconds.

5 Transfer the mix into a non stick
square baking tin (19cm X 4cm
deep ) and then bake at 165°C/
325°F/ Gas Mark 3 for 40 - 45
minutes.

6 Remove from the oven and leave
to rest for 10 minutes.

7 Then turn out onto a cooling rack
and allow to cool before serving.

8 Note: this is a heavy mix and it
is recommended to allow the
handmixer to cool for 15 minutes
between operations.



Kneader Recipe

white bread dough

-

10ml/2 tsp dried yeast (the type
that requires reconstituting)
5ml/1 tsp sugar

250ml/9 fl.oz. warm water
450g/1 Ib bread flour

5ml/1 tsp salt

159/% oz. lard

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

Add the remaining ingredients.
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.

With the mixer removed from the
stand and hand held re-knead the
dough on maximum speed for

30 - 45 seconds, keeping the
kneaders in the mix.

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

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



Nederlands

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

veiligheid

® | ees 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

® /org dat het snoer volledig afgewikkeld is
voordat u de handmixer gebruikt.

® 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 een kind erbij kan.
9



® 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.

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

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

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

voor u de stekker in het voor u de handmixer de
stopcontact steekt eerste keer gebruikt

® /Zorg dat de elektriciteitsvoorziening ~ ® De onderdelen afwassen (zie
dezelfde spanning heeft als op de Reiniging).

achterkant van de handmixer wordt
aangegeven.

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

10



legenda

CISIElCICICISICICICICIC)C)

snelheidschakelaar
ontgrendelingsknop

mixer

kloppers

deeghaken

spatel

spatscherm

mengkom
ontgrendelingsknop mixer
snoeropslag
ontgrendelingsknop houder
houder

standaard

het gebruik van uw
handmixer

Wikkel voor gebruik het snoer van
de snoeropslag (0 af.

Plaats de mixer op de houder en
duw erop om hem goed vast te
zetten @.

Om de mixer te verwijderen, drukt
u op de ontgrendelingsknop ©®
terwijl u de mixer uit de houder tilt.
Druk op de ontgrendelingsknop
van de houder @) en kantel de
mixer op de standaard omhoog @.
Plaats de ingrediénten in de
mengkom en zet de kom op de
standaard.

Steek de kloppers of deeghaken in
de mixer — draai tot u een klik voelt
o.

Als u de mixer met standaard
gebruikt, gebruikt u de klopper/
deeghaak met het plastic tandwiel
en zorgt dat het is uitgelijnd met
het aandriffmechanisme op de
houder.

Als u de mixer zonder standaard
gebruikt, moet de klopper/
deeghaak met plastic tandwiel in
de opening met de metalen ring
worden geplaatst.

De kloppers/deeghaken kunnen
alleen worden verwijderd wanneer
de snelheidschakelaar (@) zich in de
UIT-stand (‘O’) bevindt.

11

Bevestig het spatscherm
desgewenst @. Schuif het
spatscherm met de houder
omhoog gekanteld in de voorkant
tot hij goed op zijn plaats zit.
Stabiliseer de standaard

met uw ene hand en laat de
houder/mixer met de andere

hand zakken. Gebruik de
ontgrendelingsknop voor de
houder niet.

Steek de stekker in het
stopcontact.

Beweeg de snelheidschakelaar
naar achteren tot in de gewenste
stand (de eerste stip op de mixer is
de langzaamste snelheid). Zet de
stip naast de snelheidschakelaar
tegenover de overeenkomstige
snelheid.

Verhoog de snelheid als het
mengsel dikker wordt.

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

Schuif de snelheidschakelaar

naar voren tot in de pulseerstand
(P) zodat de motor op de
maximumsnelheid werkt. De puls
duurt zolang als de knop ingedrukt
blijft.

Wanneer het mengsel de gewenste
consistentie heeft bereikt, zet u
de snelheidschakelaar weer in de
UIT-stand (‘O’) en brengt de mixer/
houder omhoog.

Het kan nodig zijn om de

bodem en zijkanten van de

kom regelmatig af te schrapen

om de mengprocedure te
vergemakkelijken.

100m de hulpstukken te verwijderen,

zorgt u dat de snelheidschakelaar
in de UIT-stand (‘O’) staat en

de stekker van de mixer uit het
stopcontact is getrokken. Houd
de stelen van de hulpstukken vast
en druk op de ontgrendelingsknop
voor hulpstukken .



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.

Voor het beste resultaat met
kleine hoeveelheden gebruikt u de
handmixer zonder standaard.
Grote hoeveelheden en dikke

mengsels moeten misschien langer

worden gemengd.

® Als u grotere hoeveelheden of

zwaardere mengsels wilt mixen,
verwijdert u de mixer uit de
standaard en gebruikt een kom van
de juiste afmeting.

Om het brooddeeg opnieuw
te kneden, verwijdert u de
mixer uit de standaard en
gebruikt hem handmatig.

Aanbevolen snelheden voor kloppers en

deeghaken

Deze aanbevelingen hebben betrekking op het gebruik van de standaard en

meegeleverde mengkom. Als u de mixer handmatig gebruikt, is de keuze

van de snelheid afhankelijk van de afmeting van de kom (als u niet de

meegeleverde kom gebruikt), de hoeveelheden, de ingrediénten die u mengt

en uw persoonlijke voorkeur.

Verhoog de snelheid geleidelijk tot de hieronder aanbevolen snelheid.

Type voedsel Aanbevolen Aanbevolen Tijd bij
maximum- snelheid benadering
hoeveelheden

Kloppers

Eiwitten 10 4-5 2 — 4 minuten

Room 500 ml 1-5 4 minuten

Kant-en-klare taartmixen | 600 g totale mix |1 -5 1% — 2 minuten

Beslag 800 ml 4-5 1 minuut

Vet in bloem wrijven. 250 g bloem 1-2 4 minuten

Water toevoegen om 1 1 minuut

gebaksingrediénten te

vermengen

Vruchtencake 900 g totale mix

Boter en suiker kloppen 5 4 minuten

Bloem, fruit, enz. invouwen 1-2 1 minuut

Eiwitglazuur 4 eiwitten 1-5 5 — 6 minuten

Deeghaken

Brood 450 g bloem 1-56 2 — 3 minuten

reiniging behuizing handmixer

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

schoonmaakt.

® Met een vochtige doek afvegen en

® Gebruik geen schuurmiddelen om
de onderdelen te reinigen.

12

vervolgens drogen.

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



houder/standaard

Met een vochtige doek afvegen en
vervolgens drogen.

Nooit in water
onderdompelen of
schuurmiddelen gebruiken.

alle andere onderdelen

Met de hand afwassen, en dan
afdrogen.

U kunt deze artikelen ook

op het bovenste rek van uw
afwasmachine wassen. Plaats ze
niet op het onderste rek net boven
het verwarmingselement. Het wordt
aanbevolen een programma met
een lage temperatuur (maximaal 50
°C) te gebruiken.

kom (HM680)

Gebruik geen staalborstel,
schuursponsije of bleekmiddel om
uw roestvrijstalen kom te reinigen.
Gebruik azijn om kalkaanslag

te verwijderen. Uit de buurt van
hittebronnen houden (gaspitten,
ovens, magnetrons).

opslag

® \Wikkel het snoer om het uiteinde

van de houder (0.
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onderhoud en
klantenservice

® Als u problemen ondervindt
met de werking van dit
apparaat, gaat u eerst naar
www.kenwoodworld.com voordat
u hulp inroept.

® 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. Het apart verwerken van
een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu
en de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan

en zorgt ervoor dat de materialen
waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om
een aanmerkelijke besparing van
energie en grondstoffen te verkrijgen.
Om op de verplichting tot gescheiden
verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is
op het product het symbool van een
doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.

Recepten met de
klopper

kokossoezen

voor ongeveer 30 stuks

2 eiwitten, medium

150 g basterdsuiker

120 g gedroogde kokos

2 eetlepels citroenrasp

2 theelepels vanille-extract
2 theelepels maizena

1 Verwarm de oven voor op 150 °C /
gasstand 2

2 Doe de eiwitten in de mengkom.
Steek de kloppers in de mixer en
klop op snelheid 5; voeg geleidelijk
de suiker toe tot het mengsel
dikker wordt (ongeveer 3 minuten).

3 Verlaag de snelheid tot stand 2,
voeg de overige ingrediénten toe
en mix tot alles goed is vermengd.

4 Leg een theelepel van het mengsel
op een beklede bakplaat.

5 Bak in gedurende 20 minuten in de
oven tot de buitenkant goudkleurig
begint te worden.

romige
chocolademousse

voor 4 personen
250 ml slagroom
2 eetlepels cacaopoeder
3 eetlepels basterdsuiker

1 Doe alle ingrediénten in mengkom.
Steek de kloppers in de mixer en
klop op snelheid 4 tot de mousse
dikker wordt en de kloppers een
lint vormen wanneer ze uit het
mengsel worden verwijderd.

2 Verdeel het mengsel over de glazen
en koel deze ten minste 12 uur in
de koelkast om de mousse te laten
opstijven.



bananencake

voor 1 cake

2 bananen, zeer rijp

315 g patentbloem

220 g bruine suiker

125 ml halfvolle melk

60 g gesmolten ongezouten boter
2 theelepels bakpoeder

1 theelepel vanille-extract

2 theelepel dubbelkoolzure soda
2 theelepel zout

2 gemalen kaneel

4 theelepel gemalen nootmuskaat

Verwarm de oven voor op 160 °C /
gasstand 3.

Snij de bananen in kleine stukken
en leg deze in de mengkom. Voeg
de overige ingrediénten toe. Steek
de kloppers en het spatscherm

in de mixer en klop op snelheid

1. Verhoog de snelheid wanneer
het mengsel een geheel begint te
vormen. Ga door met mixen tot de
ingrediénten volledig gemengd zijn.
Doe het mengsel in een bakblik
(23 cm x 6 cm) met anti-
aanbaklaag en bak gedurende

40 tot 50 minuten. Als de cake
gaar is, komt een satéstokje dat

in het midden van de cake wordt
gestoken er schoon uit.

Neem de cake uit de oven en laat
hem 10 minuten rusten.

Keer het blik vervolgens op

een rooster om en laat de cake
afkoelen voordat u hem opdient.
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roggebrood met
honingthee

300 g bloem

180 g roggebloem

180 g suiker

15 gr/ 1 eetl bakpoeder
300 g zuivere honing

60 ml melk

1ei

1 Bevestig de kloppers en doe alle
ingrediénten in de kom.

2 Houd de pulseerstand (P)
ingedrukt en meng de ingrediénten
gedurende 30 seconden.

3 Laat de kom met het mengsel
gedurende 20 minuten op een
warme plaats rusten.

4 Daarna houdt u de pulseerstand (P)
gedurende 70 seconden ingedrukt
om de ingrediénten opnieuw te
mengen.

5 Schep het mengsel in een
rechthoekige bakvorm met anti-
aanbaklaag (19 x 4 cm) en bak
het brood in een oven van 165°C/
stand 3 gedurende 40-45 minuten.

6 Haal het blik uit de oven en laat het
brood 10 minuten rusten.

7 Haal het brood uit het blik en
laat het op een rooster afkoelen
voordat u het serveert.

8 Opmerking: dit is een zwaar
mengsel en daarom wordt
aanbevolen om de handmixer
tussen de bewerkingen in 15
minuten te laten afkoelen.



Recept met de
deeghaken

witbrooddeeg

2 theelepels gedroogde gist
(het soort gist dat moet worden
opgelost)

1 theelepel suiker

250 ml warm water

450 g broodmeel

1 theelepel zout

15 g reuzel

1 Plaats de gedroogde gist met de
suiker en water in een mengkom
en laat het schuimen. De juiste
watertemperatuur moet 43 °C zijn
en kan worden bereikt door een
derde kokend water te mengen
met twee derde koud water.

2 Voeg de overige ingrediénten
toe. Steek de deeghaken in
de handmixer; combineer
de ingrediénten op een lage
snelheid tot de bloem volledig is
opgenomen. Verhoog de snelheid
en kneed gedurende ongeveer 2-3
minuten tot het deeg soepel en
elastisch is. Dek het deeg af met
geolied plasticfolie en laat het deeg
op een warme plaats gedurende
45-60 minuten rijzen.

3 Met de mixer van de standaard,
kneedt u het deeg opnieuw op
maximumsnelheid gedurende
30-45 seconden, waarbij u de
deeghaken in het mengsel houdt.

4 Vorm het deeg tot een brood
of broodjes en plaats ze op een
ingevet bakblik. Dek ze af met
geolied plasticfolie en leg ze op een
warme plek tot ze in omvang zijn
verdubbeld.

5 Bak ze in een voorverwarmde oven
op 230 °C / gasstand 8 gedurende
20-25 minuten (voor een brood)
of 10-15 minuten (voor broodjes).
Als het gaar is, moet het brood hol
klinken als u op de onderkant tikt.
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Francais

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

sécurite
® | isez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous y référer
ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et
les étiquettes.

Si le cordon est endommage, il doit étre
remplacé, pour des raisons de sécurite,
par Kenwood ou par un réparateur agréé
Kenwood.

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

Fonction/ Temps Temps d’arrét
accessoire | d’utilisation entre les
maximal utilisations

Batteurs 6 minutes
Crochets | 3 minutes

i Débranchez
PELISSEUrs I'appareil et
Pates a . -
gateau laissez refroidir
A pendant
eg;{':ge; 15 minutes
pain

Assurez-vous que le cordon est totalement
déroulé de I’enrouleur de cordon avant
d’utiliser le batteur a main.

Ne plongez jamais le corps du batteur
dans I’eau et ne mouillez jamais le cordon
d’alimentation ou la prise.
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Gardez les doigts, les cheveu, les vétements
et les ustensiles loin des éléments mobiles.
Ne laissez jamais le cordon au contact de
surfaces chaudes ou pendre de telle fagon
qu’un enfant puisse s’en saisir.

N’utilisez jamais un batteur a main
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 I'expérience
nécessaires, si elles ont été formées et
encadrées pour I'utilisation des appareils,
et si elles ont conscience des risques
encourus.

Les enfants doivent étre surveillés afin qu’ils
ne puissent pas jouer avec cet appareil.
Cet appareil ne doit pas étre utilisé par

des enfants. Veuillez garder I'appareil et le
cordon hors de portée des enfants.
N’employez 'appareil qu’a la fin
domestique prévue. Kenwood décline toute
responsabilité dans les cas ou I'appareil est
utilisé incorrectement ou que les présentes
instructions ne sont pas respectées.

avant de brancher ’appareil ® Cet appareil est conforme au

® Assurez-vous que votre reglement 1935/2004 de la CE
alimentation électrique correspond sur les matériaux et les articles
a celle qui est indiquée au dos de destinés au contact alimentaire.

votre batteur a main.
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avant la premiére utilisation
de votre batteur a main

® Nettoyez les éléments (voir «
nettoyage »).

légende

contrdle de vitesse

bouton de déblocage des
ustensiles

batteur a main

batteurs

crochets pétrisseurs

spatule

pare-éclaboussures

bol mélangeur

bouton de déblocage du batteur
rangement du cordon

bouton de déblocage du support
support

socle

GCISICICICICICICICICICNC)C)

utilisation de votre
batteur & main

® Sortez le cordon du rangement du
cordon (9 avant toute utilisation.

1 Insérez le batteur sur le support et
appuyez dessus pour le mettre en
place @.

® Pour le retirer, appuyez sur le
bouton de déblocage du batteur
(® tout en soulevant ce dernier du
support.

2 Appuyez sur le bouton de
déblocage du support @) et faites
osciller le batteur vers le haut sur le
support @.

3 Insérez les ingrédients dans le bol
de mixage, puis mettez le bol sur le
support.

4 Insérez les fouets ou les crochets
pétrisseurs sur le batteur — tournez
@ jusqu’a ce qu’un clic soit
ressenti.

® Sjvous utilisez le batteur avec
un support, insérez le fouet / le
crochet pétrisseur avec I'engrenage
en plastique en veillant a ce qu'’il
soit aligné sur I'axe présent sur le
support.

® Sjvous utilisez le batteur sans
support, le fouet / le crochet
pétrisseur avec I'engrenage en
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plastique doit étre inséré dans
I'orifice avec la rondelle en métal.
Les fouets / les crochets
pétrisseurs ne peuvent étre retirés
que si le contréle de vitesse @) se
trouve sur arrét, sur “O”.

Vous pouvez fixer le pare-
éclaboussures si vous le souhaitez
@. Aprés avoir relevé le support,
faites glisser le pare-éclaboussures
dans la partie avant jusqu’a son
insertion complete.

A 'aide d’une main, maintenez
immobile le support et abaissez le
socle / batteur avec I'autre main.
N’utilisez pas le bouton de
déblocage du socle.

Branchez I'appareil.

Tirez le contréle de vitesse

vers I'arriere pour atteindre la
vitesse requise (le premier point
sur le corps du batteur a main
correspond a la vitesse la plus
faible). Alignez le point situé sur le
c6té du controle de vitesse sur la
vitesse correspondante.

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

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

Déplacez le contrble de vitesse
vers |'avant en position « pulse »
(P) pour faire fonctionner le moteur
a la vitesse maximale. Le moteur
fonctionne tant que la touche pulse
est maintenue en position.
Lorsque la préparation a atteint la
consistance requise, replacez le
contrdle de vitesse sur la position “
arrét “, sur “ O “, puis débranchez
le batteur a main et relevez le
batteur / support.

Afin d’obtenir un bon résultat, il
peut s’avérer nécessaire de racler
vers le bas les parois internes du
bol ainsi que le fond a intervalles
réguliers.

10Pour retirer les ustensiles, assurez-

vous que le controle de vitesse
est en position “ arrét “, sur “

O “, et débranchez le batteur.
Retenez les ustensiles par leurs
axes et appuyez sur le bouton de
déblocage des ustensiles ).



conseils

a main sans le support.

Lorsque vous montez en créme
des mélanges pour gateau, utilisez
du beurre ou de la margarine

a température ambiante, ou
ramollissez avant utilisation.

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

® Sijvous souhaitez mélanger des

quantités plus importantes ou des
préparations plus épaisses, retirez
le mixeur du socle et utilisez un bol
a la bonne taille.
Pour re-pétrir les pates a
pain, retirez le mixeur du
socle et utilisez-le en le

tenant a la main.

Le temps de mélange peut s’avérer

plus long lorsqu’il s’agit de grandes
quantités et de mélanges épais.

Vitesses recommandeées pour les batteurs et
crochets pétrisseurs

et de vos préférences.

Notez qu'il s’agit 1a uniquement de recommandations pour une utilisation du
support et du bol mélangeur fournis. Si vous utilisez le batteur a main, la
vitesse que vous sélectionnez peut varier en fonction de la taille du bol (si vous
n’utilisez pas le bol fourni), des quantités, des ingrédients que vous mélangez

Augmentez progressivement la vitesse, pour passer aux vitesses suivantes.

Type d’aliments Quantités Vitesses Durées
maximum recommandées | aprox-
recommandées| imatives

Batteurs

Blancs d’oeuf 10 4-5 2 — 4 minutes

Creme 500 ml 1-5 4 minutes

Tous les mélanges a 600 g de mélange| 1 - 5 1% a 2 minutes

gateau travaillés en une |au total

seule fois

Pate 800 ml 4-5 1 minute

Incorporer de la matiere |250 g de farine |1 -2 4 minutes

grasse a de la farine

Ajouter de I'eau pour lier 1 1 minute

les ingrédients de

patisseries.

Cake aux fruits 900 g de mélange|

Monter en créme la matiére |au total 5 4 minutes

grasse et le sucre

Incorporer la farine, les 1-2 1 minute

fruits, etc.

Glagage royal Mélange abase [1-5 5 a 6 minutes
de 4 ceufs

Crochets pétrisseurs

Pain 450 g de farine |1-5 2 a 3 minutes
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nettoyage

Veillez a toujours éteindre et
débrancher I'appareil et a retirer

les fouets ou crochets pétrisseurs

avant le nettoyage.
N’utilisez jamais de produits

abrasifs pour nettoyer les éléments.

corps du batteur a main
Essuyez avec un chiffon humide,
puis séchez.

Ne plongez jamais le corps
du batteur dans I’eau et ne
mouillez jamais le cordon
d’alimentation ni la prise.
support/socle

Essuyez avec un chiffon humide,
puis séchez.

Ne plongez jamais dans I’eau

et n’utilisez pas d’abrasifs.

autres piéces

Lavez a la main et séchez
soigneusement.

lls peuvent aussi passer au lave-
vaisselle, sur I'étagére du haut
de votre lave vaisselle. Evitez de

placer les éléments sur I'étagere du
bas, juste au-dessus de I'élément

chauffant. Un programme court
a faible température (Maximum
50°C) est recommandé.

bol (HM680)

N’utilisez jamais de brosse
métallique, de paille de fer ou de
chlore pour nettoyer votre bol
en acier inoxydable. Utilisez du
vinaigre pour enlever le calcaire.

Tenez votre robot toujours éloigné
des sources de chaleurs (plaques

de cuisson, fours, fours a micro-
ondes).

rangement

Enroulez le cordon autour de
I'extrémité du support (0.
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service apres-vente

® Sj vous rencontrez des problemes
lors de I'utilisation de votre
appareil, veuillez consulter notre
site 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.

® Sj votre appareil Kenwood
fonctionne mal ou si vous trouvez
un quelconque défaut, veuillez
I’envoyer ou I'apporter a un
centre de réparation KENWOOD
autorisé. Pour trouver des détails
actualisés sur votre centre
de réparation KENWOOD le
plus proche, veuillez consultez
www.kenwoodworld.com ou le site
internet spécifique a votre pays.

® 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 I'un des
centres de collecte sélective prévus par
I’administration communale ou aupres
des revendeurs assurant ce service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter

les retombées négatives pour
I’environnement et la santé dérivant
d’une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d’'une économie
importante en termes d’énergie et de
ressources. Pour rappeler I'obligation
d’éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d’un caisson a ordures barré.
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Recettes avec
utilisation des
batteurs

bouchées a la noix de
COCO

pour environ 30 bouchées

2 blancs d’ceuf, de taille moyenne
150 g de sucre en poudre

120 g de noix de coco en poudre
2 c.a.s. de zest de citron

2 c.a.c. d’extrait de vanille

2 c.a.s. de maizena

-

Préchauffez le four sur 150°C/Indice
2 pour le gaz

Disposez les blancs d’ceuf dans le
bol a mélanger. Insérez les fouets
puis fouettez a la vitesse 5 et ajoutez
progressivement le sucre jusqu’a ce
que le mélange épaississe (au bout
d’environ 3 minutes).

Repassez sur la vitesse 2, ajoutez

le reste des ingrédients et battez
jusqu’a ce que I'ensemble soit
entierement mélangé.

Disposez une cuillére a café de

la préparation sur une plague
recouverte de papier de cuisson.
Faites cuire au four pendant 20
minutes, jusqu’a ce que les contours
commencent a dorer et prennent
une couleur brune.

N

mousse onctueuse au
chocolat

Pour 4 portions

250 ml de creme a fouetter

2 c.a.s. de chocolat en poudre
3 c.a.s. de sucre en poudre

Disposez tous les ingrédients dans

le bol @ mélanger. Insérez les fouets,
puis mélangez a la vitesse 4 jusqu’a
ce gue la mousse épaississe et que
les fouets forment un ruban allongé
lorsque vous les relevez.

Transférez le mélange dans des
coupelles en verre et laissez au repos
au réfrigérateur pendant au moins 12
heures.



pain a la banane

Pour 1 pain

2 bananes, trés mdres

315 g de farine ordinaire

220 g de sucre roux

125 ml de lait demi-écrémé

60 g de beurre doux, ramolli

2 c.a.c. de levure en poudre

1 c.a.c d’extrait de vanille

> c.a.c de bicarbonate de soude
Y c.a.c de sel

2 c.a.c de cannelle en poudre
¥ c.a.c de noix de muscade en
poudre

Préchauffez le four sur 160°C/Indice
3 pour le gaz

Coupez les bananes en petits
morceaux et mettez-les dans le bol
a mélanger. Ajoutez le reste des
ingrédients. Insérez les fouets et la
protection anti-éclaboussure, puis
mélangez, sur vitesse 1. Au fur et a
mesure que le mélange commence
a prendre, augmentez la vitesse.
Battez jusqu’a ce que les ingrédients
soient totalement mélangés.

3 Transférez le mélange dans un
moule a pain anti-adhérant (23 cm
x 6 cm) et faites cuire pendant 40

a 50 minutes. Pour savoir si le pain
est cuit, plongez au centre une une
pointe de couteau, qui doit ressortir
propre.

Retirez le moule du four et laissez le
pain reposer pendant 10 minutes.
Puis retournez-le sur une grille et
laissez refroidir avant de servir.
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cake au seigle et au miel

300 g de farine

180 g de farine de seigle

180 g de sucre

15 g/1 c. a s. de levure chimique
300 g de miel clair liquide

60 ml de lait

1 oeuf

Mettre les batteurs en place et verser
tous les ingrédients dans le bol.
Maintenir le bouton Pulse (P) appuyé
pendant 30 secondes.

Placer le bol de mixage dans un
endroit a I'abri du froid et laisser
reposer pendant 20 minutes.
Maintenir ensuite le bouton Pulse

(P) appuyé pendant 70 secondes
supplémentaires.

Transférer le mélange dans un moule
carré anti-adhésif de 19 cm de coté
et 4 cm de profondeur, et faire cuire
a 165 °C/325 °F/ Gaz 3 pendant

40 a 45 minutes.

Sortir le plat du four et laisser reposer
10 minutes.

Retourner sur une grille et laisser
refroidir avant de servir.

Remarque : cette pate est lourde

et épaisse, par conséquent il est
conseillé de laisser le mixeur refroidir
pendant 15 minutes entre chaque
utilisation.



Recette avec
utilisation des
crochets pétrisseurs

pain blanc

10 ml/2 c.a.c. de levure séche
(type de levure nécessitant d’étre
reconstituée)

5 ml/1 c.a.c. de sucre

250 ml d’eau tiede

450 g de farine a pain

5 ml/1 c.a.c. de sel

15 g de lard

1 Disposez la levure seche, I'eau et le
sel dans le bol a mélanger et laissez
monter jusqu’a ce que la préparation
mousse. La température de I'eau
devrait étre idéalement de 43°C
; pour ce faire, mélangez un tiers
d’eau bouillante a deux tiers d’eau
froide.

2 Ajoutez le reste des ingrédients.

Installez les crochets pétrisseurs

sur le mixeur a main, puis mélangez

ensemble tous les éléments a faible

vitesse jusqu’a incorporation totale
de toute la farine. Augmentez ensuite
la vitesse et pétrissez pendant
environ 2 a 3 minutes, jusqu’a ce
que la pate devienne élastique et
souple. Recouvrez d’un papier film
huilé et laissez la pate monter dans

un endroit au chaud pendant 45 a 60

minutes.

Une fois le mixeur retiré du socle et

tenu a la main, re-pétrissez la pate

a vitesse maximale pendant 30 a

45 secondes, en maintenant les

ustensiles a pétrir dans le mélange.

Donnez a la pate la forme d’un pain

ou de petits pains. Disposez ensuite

le pain ou les petits pains sur une ou
des plagques de cuisson graissées.

Recouvrez d’un papier film huilé et

laissez dans un endroit au chaud

jusgu’a ce que le ou les pains aient
doublé de volume.
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5 Faites cuire dans un four préchauffé
a 230°C/Indice 8 pour le gaz
pendant 20 a 25 minutes (pour un
pain) ou 10 a 15 minutes (pour des
petits pains). Pour savoir si le pain
est cuit, lorsque vous tapotez la
base du pain en le retournant, il doit
sonner creux.



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.

e Entfernen Sie sémtliche Verpackungen und
Aufkleber.

® [Ein beschadigtes Netzkabel muss aus
Sicherheitsgriinden von KENWOOD
oder einer autorisierten KENWOQOD-
Kundendienststelle ausgetauscht werden.

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

Funktion/ | Maximale Ruhezeit
Aufsatz | Betriebszeit zwischen
Betriebsphasen

RUhrquirle | 6 Minuten Gerat vom
Knetquirle | 3 Minuten Netzstrom
Schwerer trennen und
Kuchenteig 15 Minuten

Brotteig abkuhlen

lassen.

Achten Sie darauf, dass das Kabel
vollstandig von der Kabelaufwicklung
genommen wurde, bevor Sie den
Handmixer verwenden.
Tauchen Sie den Handmixer niemals in

Wasser ein - Netzkabel und Stecker durfen

nie nass werden.
Finger, Haare, Bekleidungsstlcke und

Kochwerkzeuge von beweglichen Teilen
des Gerats fernhalten.
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Netzkabel niemals mit heiBen Oberflachen
in Beruhrung bringen oder in Reichweite
von Kindern herunterhangen lassen.
Benutzen Sie niemals einen beschéadigten
Handmixer. Lassen Sie Ihren Handmixer
Uberprufen oder reparieren: Siehe
,Kundendienst und Service".

Nur zugelassene Zusatzgerate benutzen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn das Geréat nicht
verwendet wird, und bevor Sie Quirle
einstecken oder herausnenmen oder das
Gerat reinigen.

Gerate kdnnen von Personen mit
korperlichen, 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.

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

Dieses Gerat darf nicht von Kindern
verwendet werden. Gerat und Netzkabel
mussen fur Kinder unzuganglich sein.
Das Gerat nur fur seinen vorgesehenen
Zweck im Haushalt verwenden.
Kenwood ubernimmt keine Haftung bei
unsachgemaBer Benutzung des Gerats
oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Vor dem Anschluss ® Das Gerat entspricht der EG-
Bitte Uberpriifen Sie, bevor Sie Verordnung Nr. 1935/2004 Uber
das Gerat anschlieBen, ob die Materialien und Gegenstéande,
Netzspannung den Angaben auf die dazu bestimmt sind, mit
dem Typenschild entspricht (siehe Lebensmitteln in Bertihrung zu
Unterseite des Handmixers). kommen.
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Vor dem ersten Gebrauch
Alle Teile reinigen: (siehe
»Reinigung®).

bersicht

Geschwindigkeitsschalter
Entriegelungstaste fur Quirle
Handmixer

Rihrquirle

Knetquirle

Spatel

Spritzschutz
Ruhrschussel
Handmixer-Freigabetaste
Kabelaufwicklung
Halterungs-Freigabetaste
Halterung

Stander

Verwendung lhres

H

andmixers

Wickeln Sie vor Gebrauch das
Kabel von der Kabelaufwicklung
ab.

Setzen Sie den Handmixer in die
Halterung und driicken Sie ihn
nach unten, bis er richtig sitzt @.
Zum Herausnehmen halten Sie
die Handmixer-Freigabetaste

(©® gedriickt und heben Sie den
Handmixer aus der Halterung.
Dricken Sie die Halterungs-
Freigabetaste @) und klappen Sie
den Handmixer auf dem Stéander
nach oben @.

Geben Sie die Zutaten in die
Ruhrschissel und stellen Sie diese
dann auf den Stander.

Setzen Sie die Ruhr- oder
Knetquirle ein und drehen Sie
diese, bis sie einrasten @.

Wenn Sie den Handmixerstander
benutzen, setzen Sie den Ruhr-/
Knetquirl mit dem Kunststoff-
Zahnrad so ein, dass er auf das

Antriebszahnrad der Halterung trifft.

Benutzen Sie den Handmixer ohne
Stéander, muss der Rihr-/Knetquirl
mit dem Kunststoff-Zahnrad in
den Steckplatz mit dem Metallring
eingefUhrt werden.
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Die Ruhr-/Knetquirle lassen sich
nur abnehmen, wenn sich der
Geschwindigkeitsschalter (@ in der
JAus“-Position (O) befindet.
Bringen Sie (bei Bedarf) den
Spritzschutz an @. Klappen Sie
dazu die Halterung hoch und
schieben Sie den Spritzschutz
vorne ein, bis er richtig sitzt.
Halten Sie mit der einen Hand

den Stander fest und klappen

Sie Halterung und Handmixer mit
der anderen Hand nach unten.
Verwenden Sie nicht den
Halterungs-Freigabeschalter.
Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

Ziehen Sie den
Geschwindigkeitsschalter

zurlick, bis Sie die gewlinschte
Geschwindigkeit erreicht haben
(der erste Punkt auf dem Gehause
des Handmixers bedeutet die
langsamste Geschwindigkeit).
Richten Sie den Punkt an der Seite
des Geschwindigkeitsschalters

an der entsprechenden
Geschwindigkeit aus.

Erhohen Sie die Geschwindigkeit,
sobald die Mischung dicker wird.
Erhéhen Sie die Geschwindigkeit,
wenn Gerat nicht kréftig genug
schlagt.

Schieben Sie den
Geschwindigkeitsschalter nach
vorn in die Puls-Position (P)

und lassen Sie den Motor bei
Héchstgeschwindigkeit laufen. Die
Pulsfunktion halt so lange an, wie
Sie den Schalter in Position halten.
Sobald das Mischgut die
gewlnschte Konsistenz

erreicht hat, stellen Sie den
Geschwindigkeitsschalter auf ,Aus”
(O) und klappen Sie Handmixer und
Halterung nach oben.
Gegebenenfalls missen Sie

das Mischgut in regelméaBigen
Absténden von den Seiten

und dem Boden der Schissel
abschaben, damit alles gut
vermischt wird.



10Zum Herausnehmen
der Quirle muss sich der
Geschwindigkeitsschalter in der
JAus“-Position (O) befinden. Ziehen
Sie den Netzstecker aus der
Steckdose. Halten Sie die Quirle
am Schaft fest und driicken Sie die
Entriegelungstaste .
Tipps

® FUr Kuchenteig sollten Sie
Butter oder Margarine bei
Zimmertemperatur verwenden oder

® GroBe Mengen und schwere

Mischungen erfordern eine léngere
Verarbeitungszeit.

Zum Verarbeiten groBerer Mengen
oder schwererer Mischungen den
Handmixer vom Stéander nehmen
und eine Schissel geeigneter
GroBe verwenden.

Zum Durchkneten von
Brotteig den Handmixer vom
Stiander nehmen und in der
Hand halten.

vorher weich machen.

® FUr beste Ergebnisse bei kleinen
Mengen den Handmixer ohne den

Stander verwenden.

Empfohlene Geschwindigkeiten fur Rthr- und

Knetquirle

Bitte beachten Sie, dass diese Empfehlungen fur die Verwendung des
Sténders und der mitgelieferten Ruhrschissel gelten. Wenn Sie den Handmixe
ohne Stander benutzen, hangt die Wahl der Geschwindigkeit von der
SchisselgroBe (bei Nichtbenutzung der mitgelieferten Schissel), Menge und
Art der Zutaten sowie persdnlichem Bedarf ab.

Schalten Sie stufenweise zu den unten empfohlenen Geschwindigkeiten hoch.

Verarbeitungsbeispiele | Empfohlene Empfohlene Ungefihre

Hoéchstmengen Geschwin- Zeit
digkeiten

Riithrquirle

Eiweil3 10 4-5 2 — 4 Minuten

Sahne 500 ml 1-5 4 Minuten

Kuchen-Backmischungen| 600 g 1-56 1% - 2 Minuten
Gesamtgewicht

Rihrteig 800 ml 4-5 1 Minute

Zubereitung von Streuseln,| 250 g Mehl 1-2 4 Minuten

Hinzuflgen von Wasser 1 1 Minute

zum Verarbeiten von

Teigzutaten

Rihrteig 900 g

Schaumigschlagen von | Gesamtgewicht |5 4 Minuten

Fett und Zucker

Unterheben von Mehl, 1-2 1 Minute

Rosinen usw.

EiweiBglasur 4 Eiwei 1-5 5 — 6 Minuten

Knetquirle

Brot 450 g Mehl 1-5 2 -3 Minuten
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Reinigung

Vor der Reinigung Gerét
ausschalten, Netzstecker aus
der Steckdose ziehen und Quirle
entriegeln.

Zum Reinigen nie Scheuermittel
verwenden.

Handmixergehduse

Mit einem feuchten Tuch
abwischen, dann trocknen.
Tauchen Sie den Handmixer
niemals in Wasser ein -
Netzkabel und Stecker
diirfen nie nass werden.

Halterung/Stédnder

Mit einem feuchten Tuch
abwischen, dann trocknen.
Niemals in Wasser tauchen
oder Scheuermittel
verwenden.

Alle anderen Teile

Von Hand spulen und abtrocknen.
Diese Teile sind zudem
spllmaschinenfest und kénnen im
oberen Fach lhrer Spllmaschine
gereinigt werden. Vermeiden Sie
es, die Teile im unteren Gestell
direkt Uber dem Heizelement

zu platzieren. Wir empfehlen ein
kurzes Programm bei niedriger
Temperatur (maximal 50°C).

Schiissel (HM680)
Verwenden Sie zum Reinigung
Ihrer Edelstahlschissel niemals
eine Drahtburste, Stahlwolle oder
Bleichmittel. Kalkflecken kénnen
mit Essig entfernt werden. Halten
Sie das Gerat von Hitzequellen
entfernt (Herdplatten, Ofen,
Mikrowelle).

Aufbewahrung

Wickeln Sie das Kabel um das
Ende der Halterung (0.

Kundendienst und
Service

® Sollten Sie Probleme mit
dem Betrieb lhres Gerats
haben, besuchen Sie
www.kenwoodworld.com, bevor
Sie Hilfe anfordern.

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

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

® Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
® Hergestellt in China.
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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 Hausmulll
entsorgt werden. Es muss zu einer
Ortlichen Sammelstelle fir Sondermdill
oder zu einem Fachhandler gebracht
werden, der einen Rucknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgeréats vermeidet
mdgliche negative Auswirkungen

auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdéglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Gerat hergestellt
wurde, was erhebliche Einsparungen
an Energie und Rohstoffen mit

sich bringt. Zur Erinnerung an die
korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit
dem Symbol einer durchgestrichenen
Mulltonne gekennzeichnet.
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Rezepte fiir
Riihrquirle

Kokoshaufchen

Ergibt ca. 30 Sttick

2 EiweiB (mittelgroBe Eier)
150 g Zucker

120 g Kokosraspel

2 EL ger. Zitronenschale
2 TL Vanilleextrakt

2 TL Speisestarke

1 Ofen auf 150°C/Gasstufe 2
vorheizen.

2 Eiwei3 in die RUhrschussel
geben. Ruhrquirle einsetzen. Bei
Geschwindigkeit 5 schlagen und
langsam den Zucker dazugeben,
bis die Masse dick wird (ca. 3
Minuten).

3 Auf Geschwindigkeit 2
zurtckschalten, die restlichen
Zutaten dazugeben und gut
unterrthren.

4 Die Masse teeldffelweise auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
geben.

5 Im Ofen 20 Minuten backen, bis die
AuBenseite eine goldbraune Farbe
annimmt.

Schoko-Sahne-Mousse

Fur 4 Personen

250 ml Schlagsahne
2 EL Kakaopulver

3 EL Zucker

1 Alle Zutaten in die Rihrschissel
geben. Ruhrquirle einsetzen und
bei Geschwindigkeit 4 verarbeiten,
bis die Masse dick wird und die
Quirle beim Herausziehen eine
deutliche Spur hinterlassen.

2 Mousse in Servierschélchen flillen
und im KUhischrank mindestens 12
Stunden fest werden lassen.



Bananenbrot

Ergibt 1 Brot

2 Bananen, sehr reif

315 g Mehl

220 g brauner Zucker

125 ml teilentrahmte Milch
60 g Butter, geschmolzen
2 TL Backpulver

1 TL Vanilleextrakt

Y2 TL Natron

¥ TL Salz

2 TL gemahlener Zimt

¥4 TL gemahlene Muskatnuss

Ofen auf 160°C/Gasstufe 3
vorheizen.

Bananen in kleine Stticke
schneiden und in die Ruhrschissel
geben. Die restlichen Zutaten
hinzufiigen. Rahrquirle einsetzen,
Spritzschutz anbringen und Zutaten
bei Geschwindigkeit 1 verrihren.
Sobald sie etwas vermengt sind,
die Geschwindigkeit erhdhen und
fortfahren, bis ein glatter Teig
entsteht.

Teig in eine Antihaft-Kastenform
(23 x 6 cm) fullen und 40 bis 50
Minuten backen. Das Bananenbrot
ist gar, wenn ein in die Mitte
gestochenes Holzstdbchen beim
Herausziehen sauber ist.

Aus dem Ofen nehmen und 10
Minuten ruhen lassen.

Auf ein Kuchenrost stirzen und vor
dem Servieren abkuhlen lassen.
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SuUBes Roggenbrot mit
Honig

300 g Weizenmehl
180 g Roggenmehl
180 g Zucker

15 g/1 EL Backpulver
300 g klarer Honig
60 ml Milch

1Ei

1 Die Ruhrquirle anbringen und die
Zutaten in die Schissel geben.

2 Zum Mischen die Pulstaste (P)

30 Sekunden gedrickt halten.

3 Die Schussel mit dem Teig
20 Minuten an einem warmen Ort
stehen lassen.

4 Dann zum erneuten Mischen die
Pulstaste (P) weitere 70 Sekunden
gedrUckt halten.

5 Den Teig in eine viereckige
Backform mit Antihaftbeschichtung
(19 cm x 4 cm Tiefe) geben und
40 — 45 Minuten bei 165°C/
Gasstufe 3 backen.

6 Aus dem Ofen nehmen und
10 Minuten ruhen lassen.

7 Auf ein Kuchenrost stlirzen und vor
dem Servieren abkuhlen lassen.

8 Hinweis: Dies ist ein schwerer
Teig. Es empfiehlt sich daher,
den Handmixer zwischen
Arbeitsgédngen 15 Minuten lang
abkuhlen zu lassen.



Rezepte fiir
Knetquirle

WeiBbrot

10 ml/2 TL Trockenhefe (muss
aufbereitet werden)

5 ml/1 TL Zucker

250 ml warmes Wasser

450 g Mehl

5 ml/1 TL Salz

15 g Schmalz

1 Trockenhefe mit Zucker und Wasser
in eine Ruhrschissel geben
und warten, bis die Mischung
schaumig wird. Das Wasser sollte
eine Temperatur von 43°C haben
— mischen Sie daflr ein Drittel
kochendes Wasser mit zwei Drittel
kaltem Wasser.

2 Die restlichen Zutaten hinzuftigen.
Knetquirle am Handmixer befestigen
und die Zutaten bei niedriger
Geschwindigkeit verrihren, bis das
ganze Mehl eingearbeitet ist. Dann
die Geschwindigkeit erhéhen 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.

3 Den Teig mit vom Stander
abgenommenen Handmixer bei
maximaler Geschwindigkeit 30 - 45
Sekunden durchkneten. Dabei darauf
achten, dass die Knethaken in der
Mischung bleiben.

4 Den Teig zu einem Brotlaib oder
Brétchen formen und auf ein
eingefettetes Backblech legen. Mit
eingedlter Klarsichtfolie abdecken
und an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Volumen in etwa
verdoppelt hat.

5 In einem vorgeheizten Ofen bei
230°C/Gasstufe 8 backen — 20 -

25 Minuten (fur Brot) bzw. 10 - 15
Minuten (fir Brotchen). Gebackenes
Brot sollte beim Klopfen auf die
Unterseite hohl klingen.
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Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al

cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

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

® Rimuovere la confezione e le etichette.

® |n caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser sostituito
solo dal fabbricante oppure da un Centro
Assistenza KENWOOD autorizzato alle

riparazioni.

e Non azionare Papparecchio piu a
lungo di quanto specificato qui di
seguito senza periodi di pausa.
Tritare continuamente per lunghi

periodi puo danneggiare

I’apparecchio.
Funzione/ Massimo Periodo di
Accessorio | tempo di pausa tra
azionamento| azionamenti
Fruste a 6 minuti Togliere la
profilo piatto spina dalla
Fruste a 3 minuti d
torciglione gger)rseante
Miscele per e lasciare
torte spesse
Impasti per raﬁreddgre :
oane per 15 minuti

® \erificare di svolgere tutto il cavo
dall’avvolgicavo prima di usare lo sbattitore.

® 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.

33




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

Non usare mai uno sbattitore danneggiato.
Farlo controllare o riparare: Vedere la
sezione ‘manutenzione e assistenza
tecnica’.

Non usare mai un accessorio non
approvato.

Disinserire sempre la spina dalla presa
elettrica quando I'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.

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

Questo apparecchio non dev’essere
utilizzato dai bambini. Tenere apparecchio
e cavo lontani dalla portata dei bambini.
lontano dalla portata dei bambini.
Utilizzare I'apparecchio solo per 'uso
domestico per cui e stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
sequire le presenti istruzioni.
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prima di collegare
Papparecchio alla rete
elettrica

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

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

prima di usare lo shattitore
per la prima volta

Lavare i componenti (vedere la
sezione ‘pulizia’).

legenda

CISIElCICICICICICICICIC)C)

selettore velocita

tasto espulsione fruste
sbattitore

fruste a profilo piatto
fruste a torciglione
spatola

paraspruzzi

recipiente

tasto di rilascio dello sbattitore
avvolgicavo

tasto di rilascio della base
base

stand

come usare lo
sbhattitore

Prima dell’utilizzo, svolgere il cavo
dal fermacavo (0.

Inserire lo sbattitore nella base

e spingere verso il basso per
bloccarlo @.

Per rimuovere, premere il

tasto di rilascio dello sbattitore

©), sollevando lo sbattitore e
togliendolo dalla base.

Spingere il tasto di rilascio della
base @ e ruotare lo sbattitore
verso I'alto sullo stand @.

Mettere gli ingredienti nel
recipiente, poi mettere il recipiente
sullo stand.

Inserire le fruste a torciglione

o le fruste a profilo piatto nello
sbattitore — ruotare fino a quando si
sente un click @.
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Per usare lo sbattitore insieme

allo stand, inserire la frusta a
torciglione/frusta a profilo piatto
con la tacchetta in plastica allineata
a quella che si trova sulla base.

Per usare lo sbattitore senza lo
stand, la frusta a torciglione/frusta
a profilo con la tacchetta di plastica
deve essere inserita nell’incavo con
I’anello metallico.

La frusta a torciglione/frusta a
profilo piatto pud essere rimossa
soltanto quando linterruttore della
velocita @ si trova in posizione off
‘0.

Se si desidera, montare il
paraspruzzi @. Sollevando la base,
far scivolare il paraspruzzi nella
parte anteriore fino a quando non vi
si colloca completamente.

Tenere fermo lo stand con una
mano e abbassare la base/

lo sbattitore con I'altra. Non
utilizzare il tasto di rilascio
della base.

Inserire la spina nella presa
elettrica.

Tirare indietro I'interruttore della
velocita per giungere alla velocita
desiderata (il primo punto sullo
sbattitore rappresenta la velocita
piti bassa). Allineare il punto sul lato
dell’interruttore della velocita alla
velocita corrispondente.

Mano a mano che gli ingredienti si
addensano, aumentare la velocita.
Se lo sbattitore funziona a fatica,
alzare la velocita.

Spostare I'interruttore in avanti
verso la posizione “P” (pulse) per
far funzionare il motore alla velocita
massima. Il motore funzionera fino
a quando linterruttore resta in
posizione “pulse”.

Quando la miscela raggiunge la
consistenza desiderata, rimettere
I'interruttore della velocita alla
posizione off “O” e sollevare lo
sbattitore/la base.

Puo essere necessario raschiare

i lati del recipiente e il fondo ad
intervalli regolari per facilitare
I'operazione.



10 Per rimuovere gli accessori,
assicurarsi che linterruttore della
velocita sia in posizione off “O”

e togliere la spina dalla presa
elettrica. Afferrare gli alberini
dell’accessorio e premere il tasto di
rilascio dello sbattitore ().

consigli

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

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

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

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

® Per re-impastare miscele
per pane, rimuovere il mixer
dalla base e utilizzarlo come
mixer a immersione.

Velocita consigliate per fruste a profilo piatto/a

torciglione

lavorati e dal gusto personale.

Si prega di notare che queste sono raccomandazioni di utilizzo dello stand e
del recipiente in dotazione. Se si usa lo sbattitore manualmente, la velocita
selezionata potrebbe dipendere dalla dimensione del recipiente (se non si
utilizza quello fornito in dotazione), dalle quantita di alimenti, dagli ingredienti

Aumentare gradualmente per giungere alle velocita sotto indicate.

Ingrediente Quantita Velocita Durate
massime consigliate | approssimative|
raccomandate

Fruste a profilo piatto

Albumi 10 4-5 2 — 4 minuti

Panna 500ml 1-5 4 minuti

Miscele per dolci tutto miscela totale di |1 -5 1% - 2 minuti

in uno 600g

Pastella 800ml 4-5 1 minuto

Incorporare burro/ 250g di farina 1-2 4 minuti

margarina e farina

Aggiungere acqua agli 1 1 minuto

ingredienti per la sfoglia

Torta di frutta miscela totale di

Amalgamare burro/ 900g 5 4 minuti

margarina e zucchero

Unire farina, frutta, ecc. 1-2 1 minuto

Glassa reale miscela con 4 uoval1 -5 5 — 6 minuti

Fruste a torciglione

Pane 450g di farina 1-56 2 — 3 minuti
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pulizia

Prima della pulizia, spegnere
sempre lo sbattitore, disinserire la
spina elettrica ed estrarre le fruste
a profilo piatto o a torciglione.

Non usare mai prodotti abrasivi per
pulire i componenti.

corpo motore

Strofinare con un panno umido e
asciugare.

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

base/stand

Strofinare con un panno umido e
asciugare.

Non immergerli mai in acqua
€ non usare prodotti abrasivi.

tutti gli altri componenti
Lavare a mano, quindi asciugare.
Alternativamente, & possibile
lavarli in lavastoviglie, nel cestello
superiore. Evitare di lavare i
componenti nel cestello inferiore
della lavastoviglie direttamente
sopra I'elemento termico. Si
consiglia un programma breve

a bassa temperatura (massimo
50°C).

recipiente (HM680)

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

conservazione

Awvolgere il cavo intorno
all’estremita della base @0.

manutenzione e
assistenza tecnica

® Se si verificassero problemi con il

funzionamento dell’apparecchio,
prima di richiedere assistenza visita
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

0 consegnare di persona
I’apparecchio a uno dei centri
assistenza KENWOOD. Per
individuare il centro assistenza
KENWOOD piu vicino, visitare il sito
www.kenwoodworld.com o il sito
specifico del Paese di residenza.

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.

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I’ambiente e per la salute derivanti
da un suo smaltimento inadeguato

e permette di recuperare i materiali
di cui € composto al fine di ottenere
notevoli risparmi in termini di energia
e di risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici,
sul prodotto ¢ riportato il simbolo del
bidone a rotelle barrato.
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Ricette con fruste
a profilo piatto

nuvolette di cocco

circa 30 pezzi

2 albumi, medi

1509 di zucchero extra fine

120g cocco disidratato

2 cucchiai di scorza di limone

2 cucchiaini di estratto di vaniglia
2 cucchiaini di farina di mais

Preriscaldare il forno a 150°C/Gas
2

Mettere gli aloumi nel recipiente
per mescolare. Montare le fruste

a profilo piatto, poi sbattere alla
velocita 5 e aggiungere poco a
poco lo zucchero fino a quando

la miscela s’ispessisce (circa 3
minuti).

Ridurre la velocita a 2, aggiungere i
restanti ingredienti e mescolare fino
ad incorporarli del tutto.

Mettere un cucchiaino della miscela
su una teglia di cottura ricoperta di
carta forno.

Cuocere in forno per 20 minuti,
fino a quando I'esterno inizia a
diventare dorato.

mousse di cioccolato
‘cremosa’.

per 4 persone

250ml di panna montata

2 cucchiai di cacao in polvere

3 cucchiai di zucchero extra fine

Mettere gli ingredienti nel recipiente
per mescolare. Montare le fruste

a profilo piatto e lavorare alla
velocita 4, fino a quando la mousse
s’ispessisce ¢ le fruste lasciano
una scia una volta sollevate dalla
miscela.

Trasferire la miscela nei bicchieri
da portata e lasciare raffreddare in
frigorifero per almeno12 ore.



Pane di banana

1 pagnotta

2 banane, molto mature

3159 di farina

2209 di zucchero di canna

125ml di latte parzialmente
scremato

60g di burro non salato, sciolto

2 cucchiaini di lievito in polvere

1 cucchiaino di estratto di vaniglia
2 cucchiaino di bicarbonato di
sodio

2 cucchiaino di sale

2 cucchiaino di cannella macinata
Ya cucchiaino di noce moscata
macinata

Preriscaldare il forno a 160°C/Gas
3.

Tagliare le banana a piccoli

pezzi e metterli nel recipiente per
mescolare. Aggiungere i restanti
ingredienti. Montare le fruste a
profilo piatto e il paraspruzzi, poi
lavorare alla velocita 1. Mano a
mano che la miscela si forma,
aumentare la velocita. Mescolare
fino a quando gli ingredienti sono
completamente incorporati.
Trasferire la miscela in una teglia da
pane antiaderente (23cm x 6cm) e
cuocere in forno per 40-50 minuti.
Per verificare che sia pronto,
inserire uno stuzzicadenti al centro
della pagnotta, se rimane pulito, il
pane & pronto.

Rimuovere dal forno e lasciare
riposare 10 minuti.

Rovesciare su una griglia e lasciare
raffreddare prima di servire.
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pane di segale e te al
miele

300 g di farina comune

180 g di farina di segale

180 g di zucchero

15 g/ 1 cucchiaio di lievito in
polvere

300 g di miele chiaro liquido
60 ml di latte

1 uovo

Montare dli fruste a profilo piatto e
posizionare tutti gli ingredienti nella
ciotola.

Selezionare e tenere premuto il
tasto Pulse (P) e mescolare per 30
secondi.

Mettere la ciotola con la miscela in
un luogo caldo e lasciare riposare
per 20 minuti.

Quindi selezionare e tenere
premuto il tasto Pulse (P) e
mescolare gli ingredienti per altri
70 secondi.

Versare la miscela in una teglia
quadrata antiaderente (19 cm x 4
cm di spessore) e poi infornare a
165° C/325°F/temperatura forno a
gas 3 per 40 — 45 minuti.

Togliere dal forno e lasciare
riposare per 10 minuti.
Capovolgere quindi su una griglia
e lasciare raffreddare prima di
servire.

Nota: questa € una miscela
spessa e si raccomanda di lasciare
raffreddare lo sbattitore elettrico
per 15 minuti tra un’operazione e
I’altra.



Ricette con fruste
a torciglione

pasta per pane bianco

10ml/2 cucchiaini di lievito in

polvere (lievito da ricostituire)

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

450g di farina

5ml/1 cucchiaino di sale

15g di strutto

1 Mettere il lievito in polvere nel
recipiente insieme a zucchero e
acqua e lasciare schiumare. La
corretta temperatura dell’acqua
e di 43°C e si puo ottenere
mescolando un terzo di acqua
bollente a due terzi di acqua
fredda.

2 Aggiungere i restanti ingredienti.
Montare le fruste a profilo piatto
sullo sbattitore, unire gli ingredienti
insieme a velocita bassa fino a
quando la farina viene incorporata.
A questo punto, aumentare la
velocita per circa 2-3 minuti, fino
a quando la pasta risulta liscia ed
elastica. Ricoprire di carta alluminio
oleata e lasciare lievitare in un
luogo caldo per 45-60 minuti.

3 Utilizzando il mixer a immersione,
re-impastare la miscela per pane
a velocita massima per 30 - 45
secondi, assicurandosi che i
mescolatori siano completamente
immersi nella miscela.

4 Modellare la pasta a forma di
pagnotta, o dividerla in panini
e collocarla/i su teglie da forno
oleate. Ricoprire di carta alluminio
oleata e lasciare in un luogo caldo
fino a quando non raddoppia/no di
dimensione.

5 Cuocere in forno preriscaldato a
230°C/Gas 8 per 20-25 minuti (per
la pagnotta) o 10-15 minuti (per i
panini). Per verificare se & pronta,
dare un colpetto sotto la pagnotta,
se suona vuota, € pronta.
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Portugués

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

® | eia atentamente estas instrugdes e
guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e eventuais

etiquetas.

ilustracdes

Caso o fio se encontre danificado, devera,
por motivos de seguranca, ser substituido
pela Kenwood ou por um reparador
Kenwood autorizado.
Nao faca funcionar o seu aparelho
durante mais tempo do que os
especificados abaixo e faca pausas
entre recomecos. Processar
continuamente durante longos
periodos pode danificar o seu

aparelho.
Funcéao/ Tempo Tempo de
Acessorio | Maximo de Pausa Entre
Funcionamento| Funcionamentos
Varas 6 minutos
batedoras
Varas 3 minutos .
amassadoras apaDrSI?’]lgl;e d(éixe
Misturas arrefecer durante
pesadas 15 minutos
para bolos
Massas
para pao

Confirme que o cabo eléctrico esta
completamente desenrolado do aparelho

antes de utilizar a batedeira.

Nunca submerja a batedeira em agua
nem deixe 0 cabo eléctrico ou a ficha
apanharem humidade.
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Mantenha os dedos, o cabelo, a roupa e
os utensilios afastados das pecas moveis.
Nunca deixe 0 cabo eléctrico tocar
superficies quentes ou pendurado de
forma a que uma crianga o possa puxar.
Nunca utilize uma batedeira danificada.
Mande-a examinar ou reparar: ver
“assisténcia e cuidados do cliente”.

Nunca utilize acessorios nao autorizados.
Desligue sempre o cabo eléctrico da
tomada quando a batedeira n&o estiver
em utilizacao, 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 0 uso do electrodoméstico de forma
segura e se compreenderem 0s riscos
envolvidos.

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

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

Use o aparelho apenas para o fim
domeéstico a que se destina. A Kenwood
nao se responsabiliza caso o aparelho seja
utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrucdes n&o sejam respeitadas.

antes de ligar a corrente ® Este aparelho esta conforme

® Certifique-se que a sua corrente com a Directiva n.° 1935/2004
eléctrica tem a mesma voltagem da Comunidade Europeia sobre
que a apresentada na base da sua materiais concebidos para estarem
batedeira. em contacto com alimentos.
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antes de utilizar a sua
batedeira pela primeira vez
Lave todos os acessorios (ver
“limpeza”).

9]
oy
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botéo de velocidades

botéo de libertagao dos
acessorios

batedeira

varas batedoras

varas amassadoras

espatula

resguardo contra salpicos
taca de mistura

botéo de desengate da batedeira
enrolador do cabo eléctrico
botao de desengate do bergo
bergo

pé de sustentacao

para usar a sua
batedeira

Desenrole o cabo do
armazenamento (0 antes da
utilizag&o.

Insira a batedeira no bergo e
empurre para baixo para prender
(1}

Para retirar a batedeira, carregue
no botao de desengate da
batedeira (% ao mesmo tempo que
a retira do bergo.

Carregue no botao de desengate
do bergo @ e oscile a batedeira
para cima no pé de sustentagao
0.

Coloque os ingredientes na taca de
mistura e depois coloque-a no pé
de sustentacéo.

Insira as varas batedoras ou
amassadoras na batedeira - rode e
empurre até sentir um clique @.
Se utilizar a batedeira com o

pé de sustentagao, insira a

vara batedora/amassadora

com a engrenagem de plastico
alinhando-a com a engrenagem
accionadora do bergo.
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® Se utilizar a batedeira sem o pé
de sustentacéo, a vara batedora/
amassadora com a engrenagem
de plastico deve ser inserida no
encaixe com o anel de metal.

® As varas batedoras/amassadoras
s6 podem ser retiradas quando
0 botao de velocidade () esta na
posigao “O” de desligado.

5 Coloque o resguardo contra
salpicos, se desejar @. Com
0 bergo levantado, deslize o
resguardo pela parte da frente até
estar totalmente fixo.

6 Com uma mao segure o pé de
sustentagéo, e com a outra baixe
o bergo/batedeira. Nao utilize
o botdo de desengate do
berco.

7 Ligue a corrente.

8 Puxe o bot&o das velocidades
para tras até atingir a velocidade
desejada (o primeiro ponto da
batedeira € o mais lento). Alinhe
0 ponto lateral do botao de
velocidades com a velocidade
correspondente.

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

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

® Mova o botéo de velocidades
para a frente, para a posi¢ao de
impulso “P” para o motor trabalhar
na velocidade méaxima. O motor
trabalhara enquanto o botdo de
impulso estiver nessa posic¢ao.

9 Quando a mistura chegar a
consisténcia desejada, recoloque
0 botao de velocidades para a
posicéo “O” de desligado e levante
a batedeira/bergo.

® Podera ser necessario rapar para
baixo com um salazar os lados
e o fundo da taga, em intervalos
regulares, ajudando assim a
operacdo de mistura.

10Para remover os acessorios,
confirme que o botao de
velocidades esta na posigao
desligada “O” e que o cabo
da batedeira esta desligado
da tomada. Segure as varas e
carregue no botdo de ejectar 2.



dicas

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

® Para obter melhores resultados
com quantidades pequenas,
use a batedeira sem o pé de
sustentacao.

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

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

® Para voltar a amassar a
massa para pao retire
a batedeira do pé de
sustentacao e utilize
segurando-a pela pega.

Velocidades recomendadas para as varas
batedoras e amassadoras

Salientamos que estas s&o recomendacdes para utilizar com pé de
sustentagéo e a taga de mistura fornecidos. Se utilizar a batedeira a méo, a
velocidade que seleccionar deve depender do tamanho da taga (se nédo estiver
a usar a taga fornecida), da quantidade, dos ingredientes que esta a misturar
e das preferéncias pessoais.

Aumente gradualmente até as velocidades recomendadas abaixo.

Tipo de alimento Quantidades |Velocidades Tempos
maximas recomendadas | aproximados
recomendadas

Varas batedoras

Claras de ovos 10 4-5 2 — 4 minutos

Natas 500ml. 1-5 4 minutos

Preparados completos  |600g de 1-56 1,56 a2 2 minutos

para bolos preparado

Massa de bolo 800ml. 4-5 1 minuto

Envolver gordura em 2509 de farinha |1 -2 4 minutos

farinha

adicionando agua para 1 1 minuto

misturar ingredientes de

pastelaria

Bolo de fruta 900g de preparado

Bater natas ou gordura 5 4 minutos

com agucar

Incorporar a farinha, 1-2 1 minuto

frutos, etc.

Creme glacé Mistura com 4 ovos|1 — 5 5 a 6 minutos

Varas amassadoras

Pao 450g de farinha |1 -5 2 a 3 minutos
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limpeza

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

® Nunca utilize abrasivos para limpar
pecas.

corpo da batedeira

® | impe com um pano humido e
seque em seguida.

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

berco/pé de sustentacao

® [ impe com um pano humido e
seque em seguida.

® Nunca submerja em agua ou
use abrasivos.

as restantes pecas

® | ave-as a mao e, em seguida,
seque-as.

® Em alternativa, eles podem ser
lavados na méaquina de lavar loiga
e podem ser lavados na prateleira
de cima da sua maquina de lavar
loica. Evite colocar os acessorios
directamente por cima dos
elementos de aquecimento da
prateleira superior. E recomendado
que utilize um programa de
temperatura baixa (maximo 50°C).

taca (HM680)

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

armazenamento

® Enrole o cabo nas traseiras do
berco (0.
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assisténcia e cuidados
do cliente

® Se tiver qualquer problema
ao utilizar o seu aparelho,
antes de pedir a Assisténcia
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 disposigoes legais relativas
a quaisquer disposi¢des sobre
garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais
onde o produto foi adquirido.

® Se 0 seu produto Kenwood
funcionar mal ou lhe encontrar
algum defeito, agradecemos que o
envie ou entregue num Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado.
Para encontrar informagdes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado
mais préximo de si, visite por favor
o site www.kenwoodworld.com ou
0 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 nao
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. Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas
para o0 ambiente e para a salde
publica resultantes da sua eliminagao
inadequada, além de permitir reciclar
0s materiais componentes, para, assim
se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obriga¢éo de eliminar
os electrodomeésticos separadamente,
o produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.cima.

Receitas para as
varas batedoras

bolinhos de coco

quantidade +/- 30

2 claras de ovos (classe M)

150 g de agucar branco fino

120 g de coco seco ralado

2 c. sopa de raspa de casca de
limao

2 c. café de esséncia de baunilha
2 c. café de maizena

1 Pré-aqueca o forno a 150°C/Gas
2.

2 Coloque as claras na taga. Insira
as varas batedoras e bata as
claras na velocidade 5 adicionando
gradualmente o agucar até a
mistura engrossar (cerca de 3
minutos).

3 Reduza para a velocidade 2,
adicione os restantes ingredientes
e misture até combinar bem.

4 Cologue com uma colher de
cha colheradas separadas num
tabuleiro de ir ao forno, untado.

5 Coza no forno durante 20 minutos,
ate o exterior comegar a dourar.

mousse de chocolate
com natas

4 porcbes

250 ml de natas para bater

2 c. sopa de cacau em pd

3 c. sopa de agucar branco fino

1 Coloque todos os ingredientes na
taga. Insira as varas batedoras e
bata na velocidade 4 até a mousse
engrossar e as varas formarem
uma fita quando levantadas da
mistura.

2 Reparta por tacinhas de vidro e
leve ao frigorifico durante pelo
menos 12 horas.



pao de banana

quantidade para 1 pdo

2 bananas muito maduras

315 g de farinha sem levedura (ou
fermento)

220 g de agucar castanho

125 ml de leite meio gordo

60 g de margarina sem sal
(amolecida)

2 c. café de fermento em pd
quimico

1 c. café de esséncia de baunilha
Y2 c. café de bicarbonato de sddio
Y% c. café de sal

2 de canela moida

Y c. café de noz moscada moida

1 Pré-aquega o forno a 160°C/Gas 3.

2

Corte a banana em pedagos
pequenos e coloque-os na taga.
Adicione os restantes ingredientes.
Insira as varas batedoras e o
resguardo contra salpicos e
depois misture na velocidade 1. A
medida que a mistura se forma va
aumentando a velocidade. Misture
até os ingredientes estarem
totalmente combinados.

Transfira a mistura para uma forma
de pao (formato de péo de
forma-23 cm x 6 cm) e coza no
forno durante 40 a 50 minutos.
Esta pronto quando espetar um
palito no centro do péao e este sair
limpo.

Retire do forno e deixe repousar 10
minutos.

Desforme em cima de uma rede
de arrefecimento e sirva quando
estiver frio.
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pao de centeio € mel

300g de farinha branca
180g de farinha de centeio
180g de agucar

15g/1 c. sopa de fermento
300g de mel liquido claro
60ml de leite

1 ovo

Encaixe as varas batedoras e
coloque todos os ingredientes na
taga.

Seleccione e mantenha premido
0 botao no impulso (P) e misture
durante 30 segundos.

Cologue a taga com a mistura
num local morno e deixe repousar
durante 20 minutos.

Depois, seleccione e mantenha
premido o botédo de impulso (P) e
misture mais 70 segundos.
Transfira a mistura para uma forma
quadrada anti-aderente (19 cm x
4cm de profundidade) e coza no
forno eléctrico a 165°C ou num
forno a gas no 3 durante 40 a 45
minutos.

Retire do forno e deixe repousar
10 minutos.

Desforme em cima de uma rede
de arrefecimento e sirva quando
estiver frio.

Nota: como esta € uma mistura
pesada recomendamos que deixe
a batedeira arrefecer durante

15 minutos entre operagdes.



Receitas para as
varas amassadoras

Pao Branco

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

5 ml/1 c. cha de agucar

250 ml agua 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 correcta da agua
deve ser 43°C e pode consegui-la
misturando 1 terco de &dgua a
ferver com 2 tergos de agua fria.

2 Adicione os restantes ingredientes.
Insira na batedeira manual 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 Com a batedeira fora do pé de
sustentacao volte a amassar
a massa a velocidade maxima
durante 30 - 45 segundos
mantendo as varas amassadoras
na mistura.

4 Forme a massa em forma de
p&o ou rolos e coloque-0s 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 termdstato 8,
durante 20-25 minutos para um
s6 pao ou 10-15 minutos para os
rolos. Quando esta pronto, o pao
deve ter o som de oco quando se
bate na base deste.
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Espaiiol

Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las
ilustraciones

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y
guardelas para poder utilizarlas en el futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas.

Si el cable esta danado, por razones

de seguridad, debe ser sustituido por
Kenwood o por un técnico autorizado por
Kenwood.

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

Compruebe que el cable esté totalmente
desenrollado de la base para enrollar el
cable antes de utilizar la mezcladora de
mano.

Nunca sumetja la mezcladora de mano en
agua ni permita que se mojen el cable o el
enchuche.
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Mantenga los dedos, el cabello, la ropa

y los utensilios alejados de las partes
moviles.

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

Nunca utilice una mezcladora de mano
danada. 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 0 mentales disminuidas o con
falta de experiencia o conocimientos si han
recibido instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato de forma
segura y si entienden los peligros que ello
implica.

Los nifos deben ser vigilados para
asegurarse de que no jueguen con el
aparato.

Este aparato no debe ser utilizado por
ninos. Mantenga el aparato y su cable
fuera del alcance de los ninos.

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 que su suministro de
energia eléctrica sea el mismo que
el que aparece en la parte posterior
de la mezcladora de mano.

® Este dispositivo cumple con el
reglamento (CE) n.° 1935/2004
sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto
con alimentos.

antes de utilizar la
mezcladora de mano por
primera vez

® | avar las piezas (consulte “cuidado
y limpieza”).

descripcion del aparato

botdn de velocidad

botdn para soltar el utensilio
mezcladora

batidores

amasadoras

espatula

antisalpicaduras

bol para mezclas

interruptor para soltar la
mezcladora

base para enrollar el cable
interruptor para soltar la base
base

soporte

©PO6 0POPOO®®OO

para usar su
mezcladora de mano

® Desenrolle el cable de la base para
enrollar el cable (0 antes de usar el
aparato.

1 Inserte la mezcladora en la base
y empuje hacia abajo para que
quede ajustada @.

® Para quitarla, apriete el interruptor
para soltar la mezcladora 9 a la
vez que la saca de la base.

2 Empuije el interruptor para soltar
la base hacia abajo @ y bascule
la mezcladora hacia arriba en el
soporte @.

3 Ponga los ingredientes en el bol
para mezclas y, a continuacion,
ponga el bol en el soporte.
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Inserte los batidores o amasadoras
en la mezcladora — gire hasta que
se oiga un clic @.

Si utiliza la mezcladora con

el soporte, inserte el batidor/
amasadora con el engranaje de
plastico asegurandose de que
quede alineado con el engranaje
de transmision de la base.

Si utiliza la mezcladora sin el
soporte, el batidor/amasadora con
el engranaje de plastico se debe
insertar en la ranura con el anillo de
metal.

Los batidores/amasadoras solo se
pueden quitar cuando el botén de
velocidad (D) esta en la posicion de
apagado “O”.

Acople el antisalpicaduras, si lo
desea @. Con la base levantada,
deslice el antisalpicaduras hacia

la parte delantera hasta que esté
perfectamente colocado. 6

Sujete el soporte con una mano

y baje la base/mezcladora con la
otra. No utilice el interruptor
para soltar la base.

Enchufe el aparato a la toma de
corriente.

Arrastre el botén de velocidad
hacia atras para alcanzar la
velocidad deseada (el primer punto
en la mezcladora es el ajuste de
velocidad mas lenta). Alinee el
punto que hay en el lado del botdn
de velocidad con la velocidad
correspondiente.

A medida que la mezcla espese,
aumente la velocidad.

Si la maquina empieza a ir mas
despacio o se ahoga, aumente la
velocidad.

Mueva el botén hacia adelante a
la posicién de accion intermitente
“P” para hacer funcionar el motor
a maxima velocidad. El motor
funcionara mientras el botén de
accion intermitente se mantenga
apretado.

Cuando la mezcla haya obtenido
la consistencia deseada, ponga el
botdn de velocidad en la posicion
de apagado “O” y levante la
mezcladora/base.



Puede que sea necesario raspar
los lados del bol y la parte inferior
regularmente para ayudar al
proceso de mezclado.

10 Para retirar los utensilios,
compruebe que el botén de
velocidad esté en la posicion de
apagado “O” y desenchufe la
mezcladora. Sujete los ejes de los
utensilios y apriete el botdn para
soltar el utensilio @.

consejos

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

Para obtener mejores resultados
con cantidades pequefas, utilice
la mezcladora de mano sin el
soporte.

Las cantidades grandes y las
mezclas espesas pueden requerir
un tiempo de mezclado mas largo.
Si desea mezclar cantidades mas
grandes y mezclas mas pesadas,
quite la mezcladora del soporte y
utilice un bol de tamafio adecuado.
Para volver a amasar masas
de pan, quite la mezcladora
del soporte y utilice la
mezcladora con la mano.

Velocidades recomendadas para los batidores y

amasadoras

Tenga en cuenta que estas son recomendaciones para utilizar el soporte y el
bol para mezclas facilitado. Si utiliza la mezcladora a mano, la velocidad que
seleccione puede depender del tamafio del bol (si no utiliza el bol facilitado),
de los ingredientes que esté mezclando y de las preferencias personales.

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

Tipo de comida Cantidades Velocidades Tiempos
maximas recomendadas | aproximados
recomendadas

Batidores

Claras de huevo 10 4-5 2 — 4 minutos

Nata 500 ml 1-5 4 minutos

Preparados para tartas en {600 g de mezcla |1 -5 1% - 2 minutos

un solo paso total

Pasta 800 ml 4-5 1 minuto

Mezclar manteca con 250 g deharina |1-2 4 minutos

harina.

Anadir agua para combinar 1 1 minuto

ingredientes para pasta

quebrada

Pastel de frutas 900 g de mezcla

Batir manteca y azlcar |total 5 4 minutos

Anadir harina, fruta, etc. 1-2 1 minuto

Glasé real Mezcla de 4 huevos|1 — 5 5 — 6 minutos

Amasadoras

Pan 450 g de harina |1-5 2 — 3 minutos
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limpieza

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

® Nunca utilice abrasivos para limpiar
las piezas.

cuerpo de la mezcladora de
mano

® | impielo con un trapo hdimedo y
séquelo a continuacion.

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

base/soporte

® [ impielo con un trapo hdmedo y
séquelo a continuacion.

® Nunca sumerja en agua ni
utilice productos abrasivos.

otras piezas

® [ Avelas a mano y séquelas
completamente.

® Como alternativa, pueden
lavarse en la bandeja superior
del lavavajillas. Evite colocar los
articulos en la bandeja inferior
directamente por encima del
elemento térmico. Se recomienda
utilizar un programa corto y a baja
temperatura (50°C maximo).

bol (HM680)

o Nunca utilice un cepillo de
alambre, lana de acero ni lejia para
limpiar el bol de acero inoxidable.
Utilice vinagre para quitar la cal.
Manténgalo alejado del calor
(cocinas, hornos, microondas).

almacenamiento

® Enrolle el cable alrededor del final
del soporte (0.

servicio técnico y
atencion al cliente

® Sj tiene problemas con el
funcionamiento del aparato,
antes de solicitar ayuda visite
www.kenwoodworld.com.
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® Tenga en cuenta que su producto
estd cubierto por una garantia que
cumple con todas las disposiciones
legales relativas a cualquier
garantia existente y a los derechos
de los consumidores vigentes en el
pais donde se adquirié el producto.

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

ADVERTENCIAS PARA LA
CORRECTA ELIMINACION

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

Al final de su vida Util, el producto no
debe eliminarse junto a los desechos
urbanos.

Puede entregarse a centros especificos
de recogida diferenciada dispuestos
por las administraciones municipales,
o a distribuidores que faciliten este
servicio. Eliminar por separado un
electrodomeéstico significa evitar
posibles consecuencias negativas para
el medio ambiente y la salud derivadas
de una eliminacion inadecuada, y
permite reciclar los materiales que lo
componen, obteniendo asi un ahorro
importante de energia y recursos. Para
subrayar la obligacion de eliminar por
separado los electrodomésticos, en el
producto aparece un contenedor de
basura maévil tachado.



Recetas para los
batidores

Pastelito de coco

unos 30 pastelitos

2 claras de huevo, tamafio mediano
150 g de azUcar lustre

120 g de coco rallado

2 cucharadas soperas de ralladura
de limoén

2 cucharaditas de extracto de vainilla
2 cucharaditas de maizena

1 Precaliente el horno a 150 °C/Gas 2.

2 Ponga las claras de huevo en el
bol para mezclas. Coloque los
batidores, luego bata a velocidad
5y afada el azlicar poco a poco
hasta que la mezcla espese (unos 3
minutos).

3 Reduzca a velocidad 2, afiada los
ingredientes restantes y mézclelos
hasta que estén bien combinados.

4 Ponga una cucharadita de la
mezcla sobre una bandeja de horno
recubierta

5 Cueza en el horno durante 20
minutos, hasta que el exterior
empiece a dorarse.

mousse de “crema” de
chocolate

para 4 personas

250 ml de nata liquida para montar
2 cucharadas soperas de cacao en
polvo

3 cucharadas soperas de aztcar
lustre

1 Ponga todos los ingredientes en
el bol para mezclas. Coloque los
batidores y mezcle a velocidad 4
hasta que el mousse espese y los
batidores dejen un rastro al sacarlos.

2 Transfiera la mezcla a los vasos
donde vaya a servir el mousse y deje
enfriar en el frigorifico durante 12
horas como minimo para que tome
cuerpo.

pan de platano

1 barra

2 platanos, muy maduros

315 g de harina normal

220 g de azlcar moreno

125 ml de leche semidesnatada

60 g de mantequilla sin sal, derretida
2 cucharaditas de levadura en polvo
1 cucharadita de extracto de vainilla
2 cucharadita de bicarbonato de
soda

2 cucharadita de sal

2 cucharadita de canela molida

Y cucharadita de nuez moscada
molida

Precaliente el horno a 160 °C/Gas 3.
Corte el platano en trozos

pequefios y pongalos en el bol para
mezclas. Afada los ingredientes
restantes. Coloque los batidores y

el antisalpicaduras, luego mezcle

a velocidad 1. Cuando la mezcla
empiece a adquirir consistencia
aumente la velocidad. Mezcle hasta
que los ingredientes estén totalmente
combinados.

Transfiera la mezcla a un molde para
pan antiadherente (23 cm x 6 cm)

y cueza durante 40 a 50 minutos.
Cuando esté listo, un pincho
colocado en el centro del pan saldra
limpio.

Retire del horno y deje que repose
durante 10 minutos.

A continuacion, desmadldelo sobre
una rejilla de enfriamiento y deje que
se enfrie antes de servirlo.



pan de té de centeno y
miel

300 g de harina normal

180 g de harina de centeno

180 g de azucar

15 g/1 cucharada de levadura en
polvo

300 g de miel liquida

60 ml de leche

1 huevo

1 Coloque los batidores y ponga
todos los ingredientes en el bol.

2 Seleccione y mantenga pulsado el
botén de accion intermitente (P) y
mezcle durante 30 segundos.

3 Ponga el bol con la mezcla en
un lugar caliente y déjelo reposar
durante 20 minutos.

4 Luego seleccione y mantenga
pulsado el botdn de accion
intermitente (P) y mezcle los
ingredientes durante 70 segundos
mas.

5 Transfiera la mezcla a un molde para
horno antiadherente (19 cm x 4 cm
de profundidad) y luego hornee
a 165 °C/325 °F/Gas 3 durante
40 — 45 minutos.

6 Retirelo del horno y déjelo reposar
durante 10 minutos.

7 A continuacion, desmoldelo sobre
una rejilla de enfriamiento y deje que
se enfrie antes de servirlo.

8 Nota: esta mezcla es pesada 'y se
recomienda dejar que la mezcladora
de mano se enfrie durante 15
minutos entre los funcionamientos.
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Receta para las
amasadoras

masa de pan blanco

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

5 ml/1 cucharadita de aztcar
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 azicar 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
mezcladora de mano, y luego
mezcle los ingredientes a una
velocidad lenta hasta que
la harina se haya ligado. A
continuacion, aumente la velocidad
y amase durante 2-3 minutos
aproximadamente, hasta que la
masa guede elastica y homogénea.
Cubra con film transparente
aceitado y deje que la masa
aumente de volumen en un sitio
caliente durante 45-60 minutos.

3 Con la mezcladora retirada del
soporte, vuelva a amasar la masa
con la mezcladora en la mano a
velocidad maxima durante 30 —
45 segundos, manteniendo las
amasadoras en la mezcla.

4 Déle forma de barra o panecillos
ala masa, y coléquelos en una
bandeja de horno engrasada.
Cubra con film transparente
aceitado y deje la bandeja en un
lugar caliente hasta que la masa
haya doblado su tamario.

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.



Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne

sikkerhed

ud

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

Fjern al emballage og maerkater.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af Kenwood
eller en autoriseret Kenwood-reparater.
Lad ikke dit apparat kore i lzengere
tid end de nedenfor specificerede
tider uden pause. Kontinuerlig
tilberedning i lzengere tid kan
skade dit apparat.

Funktion/ Maksimal | Pause i brug
tilbehor brugstid

Piskeris 6 minutter
Dejkroge | 3 minutter

Tag apparatets

T stik ud, og lad
kagebulgr?deinger det kole ned |
Broddeje 15 minutter

Kontroller, at den stremfarende ledning er
helt rullet ud af ledningsopbevaringen, far
handmikseren tages i brug.

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

Serg for at holde fingre, har, tej og
kaokkenredskaber veek fra de bevaegelige
dele.

Lad aldrig den stremferende ledning bergre
varme overflader eller haenge, séledes at
born kan na den.
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Anvend aldrig en beskadiget handmikser.
Fa 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
fiernes beveaegelige dele samt fer rengaring.
Apparater kan bruges af personer med
reducerede fysiske, sansemaessige eller
mentale evner, eller mangel péa 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.

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

Dette apparat ma ikke anvendes af

bern. Opbevar apparatet og ledningen
utilgeengeligt for barn.

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

for stikket szettes i forklaring
stikkontakten

Kontroller, at din hastighedskontakt
elektricitetsforsyning svarer til knap til frigerelse af redskaber
den, der er vist pa bagsiden af din mikser

handmikser. piskeris

Dette apparat overholder EF- dejkroge

forordning 1935/2004 om spatel

materialer og genstande, steenklag

der kommer i kontakt med blandeskal

levnedsmidler. knap til frigerelse af redskaber
ledningsopbevaring
gaffeludleserknap

gaffel

sokkel

for forste anvendelse
renger delene (se afsnittet
‘rengering’).

CISIElCICICISICICICICIC)C)
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sédan anvendes din
handmikser

~

Rul ledningen af
ledningsopbevaringen @0 for brug.
Seet mikseren pa gaflen, og skub
ned for at sikre den @.

Tryk pa mikserudieserknappen (9,
samtidig med at du lefter mikseren
af gaflen.

Tryk ned pa gaffeludigserknappen
@D, og sving mikseren opad pa
soklen @.

Kom ingredienserne i blandeskalen,
og stil skalen pa soklen.

Seet piskerisene eller dejkrogene i
mikseren, og drej indtil du er sikker
pa, at du meerker et klik @.

Hvis mikseren bruges med soklen,
saettes piskerisene/dejkrogene i
med plasticgearet, sdledes at det
ligger pa linje med drivgearet pa
gaflen.

Hvis mikseren bruges uden soklen,
skal piskerisene/dejkrogene med
plastikgearet saettes i fatningen
med metalringen.
Piskerisene/dejkrogene kan kun
tages ud, nar hastighedsknappen
@ star pa slukket “O” indstilling.
Saet steenklaget @ pa efter

behov. Mens gaflen er loftet, fores
staenklaget ind forfra, indtil det
sidder pa plads.

Hold pé soklen med den ene hand,
og seenk gaflen/mikseren med

den anden. Du ma ikke bruge
gaffeludloserknappen.

Seet stikket i stikkontakten.

Treek hastighedsknappen bagud
for at opna den gnskede hastighed
(den ferste prik pa mikseren er
den laveste hastighedsindstilling).
Anbring prikken pa siden af
hastighedsknappen ud for den
tilsvarende hastighed.

@g hastigheden nér blandingen
begynder at tykne.

Hvis maskinen starter for langsomt
eller lyder anstrengt, oges
hastigheden.
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® Flyt kontakten fremad til

impulsposition “P” for at betjene
motoren ved maks. hastighed.
Motoren vil kere sé laenge
impulsknappen holdes nede.

Nér blandingen har naet den
onskede konsistens returneres
hastighedskontakten til slukket “O”
position, og derefter tages piskeris/
dejkroge ud af skalen.

Det kan blive nedvendigt at
skrabe siderne af skalen ned, og
langs bunden med regelmaessige
mellemrum for at hjeelpe med
blandingen.

10Fjern tilbeheret, nar du har sikret

dig, at hastighedskontakten

er i slukket “O” indstilling, og

tag mikserens stik ud. Hold fat

i tilbeherets aksler, og tryk pa
tilbehersudleseren ).

vink

Nar kageblandingen reres

bled, skal der bruges smer eller
margarine, der har stuetemperatur,
eller det skal bledgeres fer brug.
Til smé& maengder opnas det
bedste resultat ved at bruge
h&ndmikseren uden soklen.

Store meengder og tykke
blandinger kan behove leengere
blandingstid.

Hvis du ensker at blande storre
meengder eller tungere maengder,
skal du tage mikseren af soklen og
bruge en skél af passende sterrelse
i stedet for.

Nar du onsker at zelte
broddejen igen, skal du tage
mikseren af soklen og bruge
den som handmikser.



Anbefalede hastigheder for piskeris og dejkroge

personlige praeferencer.

Qg hastigheden gradvist som anbefalet herunder.

Vi ger opmaerksom pa, at dette er anbefalinger for, hvordan du burger soklen
og den medfelgende blandeskal. Hvis du burger mikseren som handmikser,
vil den hastighed du veelger, afhaenge af skalens sterrelse (hvis du ikke burger
den medfelgende skal), mesngder, de ingredienser, som du blander, og dine

Fodevarekategori Anbefalede Anbefalede | Omtrentlige
maksimale hastigheder | tider
kvanta

Piskeris

AEggehvider 10 4-5 2 — 4 minutter

Flade 500 ml 1-5 4 minutter

Alt i én kageblanding 600 g totalblanding |1 -5 1% - 2 minutter

Pandekagedej 800 ml 4-5 1 minut

Bland fedtstoffet i melet | 250 g mel 1-2 4 minutter

og tilfer vand for at samle 1 1 minut

ingredienserne

Frugtkage 900 g totalblanding

Fedt og sukker rores bled 5 4 minutter

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

Glasur 4 xeggeblanding [1-5 5 — 6 minutter

Dejkroge

Brod [450 g mel 1-5 2 - 3 minutter

reng@nng alle andree dele
® Vaskes i handen og terres af.

® Sluk, tag sikket ud af stikkontakten

og tag piskeris eller dejkroge ud
af handmikseren for rengering

pabegyndes.
Anvend aldrig skrappe

rengeringsmidler til rengering af

handmikserens dele.

handmikserens kroppen

eftertorres.
Nedsank aldrig

Afterres med en fugtig klud, og

handmikserens hoveddel

i vand og lad aldrig den
stromforende ledning eller
stikkontakt blive vade.

gaffel/sokkel
eftertorres.

der heller ikke ma b
slibemidler.

Afterres med en fugtig klud, og

Saenkes aldrig i vand ligesom

ruges
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Alternativt kan de vaskes pa
overste stativ i opvaskemaskinen.
Undga at placere delene pa

det nederste stativ direkte over
varmeelementet. Et kort program
med lav temperatur (maksimalt

50°C) anbefales.
skal (HM680)

Hvis du har en skal af rustfrit

stél, ma du aldrig bruge en
stalberste, staluld eller blegemidler.
Kalkmaerker kan fiernes med
eddike. Skalen ma ikke udsasttes
for direkte varme (komfurer, ovne,

mikrobglgeovne).

opbevaring

gaflen (0.

® Sno ledningen omkring enden af




service og kundepleje

® Hvis du oplever nogen problemer
med betjening af dit apparat, skal
du, fer du anmoder om hjeelp,
besage www.kenwoodworld.com.

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

® Hyis dit Kenwood-produkt er
defekt, eller du finder nogen
fejl, skal du sende det eller
bringe det til et autoriseret
KENWOOD-servicecenter. For
at finde opdaterede oplysninger
om dit neermeste autoriserede
KENWOOD-servicecenter kan du
ga til www.kenwoodworld.com
eller webstedet for dit land.

® Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
® Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE KORREKT
BORTSKAFFELSE

AF PRODUKTET I
OVERENSSTEMMELSE MED
EU-DIREKTIVET OM AFFALD AF
ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UDSTYR (WEEE)

Ved afslutningen af dets produktive
liv ma produktet ikke bortskaffes
som almindeligt affald. Det ber
afleveres pé et specialiseret lokalt
genbrugscenter eller til en forhandler,
der yder denne service. At bortskaffe
et elektrisk husholdningsapparat
separat ger det muligt at undga
eventuelle negative konsekvenser
for milig og helbred pa grund af
uhensigtsmaessig bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge
de materialer det bestar af, og
dermed opné en betydelig energi-
0g ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden

af at bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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Opskrifter til
piskeris

kokosmarengs

30 stk.

2 seggehvider, mellemstore
150 g strasukker

120 g kokosmel

2 spsk. citronskrael

2 tsk. vanilieekstrakt

2 tsk. majsmel

1 Forvarm ovnen til 150 °C.

2 Heeld aeggehviderne i
blandeskalen. Sast piskerisene i, og
pisk hviderne pé hastighed 5, mens
sukkeret tilsaettes lidt ad gangen,
indtil blandingen bliver tyk (ca. 3
minutter).

3 Skru ned til hastighed 2, tilseet de
resterende ingredienser, og bland
demi.

4 Leeg en teskefuld af blandingen pa
en bageplade med bagepapir.

5 Bages i ovnen i 20 minutter, indtil
ydersiden begynder at blive gylden.

chokoladeflademousse

4 portioner

250 ml piskeflode

2 spsk. kakaopulver
3 spsk. strasukker

1 Laeg alle ingredienser i
blandeskalen. Sest piskerisene
i, og pisk det hele pa hastighed
4, indtil blandingen bliver tyk, og
piskerisene efterlader et spor, nar
de loftes ud.

2 Heeld blandingen i portionsglas, og
stil dem pa kel i keleskabet i mindst
12 timer, for de serveres.

bananbrod

1 brod

2 bananer, meget modne
315 g hvedemel

220 g farin

125 ml letmeelk

60 g usaltet smer, smeltet
2 tsk. bagepulver

1 tsk. vaniljeekstrakt

> tsk. natron

2 tsk. salt

> tsk. stedt kanel

Vs tsk. stedt muskatned

1 Forvarm ovnen til 160 °C.

2 Skaer bananerne i sma stykker,

og leeg dem i blandeskalen. Tilsaet
de resterende ingredienser. Saet
piskerisene i og steenklaget pa,

og pisk det sammen pé hastighed
1. Nar blandingen begynder

at samle sig, skal der skrues

op for hastigheden. Pisk indtil
ingredienserne er blandet helt.

3 Heeld blandingen i en slip-let

bradform (23 cm x 6 cm), og bag
bradet i 40 til 50 minutter. Nar det
er klart, vil en kednal stukket ned i
midten af bredet komme op ren.

4 Tag bredet ud af ovnen, og lad det

sta i 10 minutter.

5 Vend det s& ud pa en rist, og lad

det kole af for det spises.



rug- og honningkage

300 g mel

180 g rugmel

180 g sukker

15 g/1 spsk. bagepulver
300 g klar flydende honning
60 ml meelk

1 g

Seet piskerisene i, og kom alle
ingredienserne i skélen.

Veelg puls (P), og hold den inde i
30 sekunder, mens der blandes.
Saet skélen med blandingen et
varmt sted, og lad den sta i 20
minutter.

Veelg derpa puls (P), og hold den
inde i yderligere 70 sekunder, mens
ingredienserne blandes.

Heeld blandingen over i en slip-
let-bageform (19 cm X 4 cm
dyb), og bag den ved 165 °C i
40-45 minutter.

Tag den ud af ovnen, og lad den
hvile i 10 minutter.

Vend den sa ud pa en kelerist, og
lad den kele af for servering.
Bemeerk: Dette er en tung
blanding, og det anbefales at
lade handmikseren kele ned i 15
minutter mellem brug.

Opskrift til dejkrog
dej til hvidt brod

10 ml/2 tsk. tergeer (typen, der
skal opblandes)

5 ml/1 tsk. sukker

250 ml varmt vand

450 g bredmel

5 ml/1 tsk. salt

15 g fedt

1 Leeg tergeeret med sukker og vand
i blandeskalen, og lad det skumme.
Den bedste vandtemperatur er
43 °C, og denne temperatur kan
opnas ved at blande en tredjedel
kogende vand med to tredjedele
koldt vand.

2 Tilsaet de resterende ingredienser.
Seet dejkrogene i handmikseren,
og bland ingredienserne pa
lav hastighed, indtil melet er
indarbejdet. Skru sé op for
hastigheden, og aelt i 2-3 minutter,
indtil dejen er glat og elastisk.
Tildeek dejen med olieret plastfolie,
og stil dejen til haavning pa et varmt
sted i 45-60 minutter.

3 Nar du har taget mikseren af soklen
og bruger den som handmikser
til at eelte dejen igen, skal dejen
aeltes pa maks. hastighed i 30 — 45
sekunder, mens dejkrogene holdes
ned i blandingen.

4 Form dejen til et brad eller boller,
og leeg den pa smurte bageplader.
Tildeek med olieret plastfolie og lad
det hele heeve til dobbelt storrelse
pé et varmt sted.

5 Bages i forvarmet ovn ved 230
°C i 20-25 minutter (for et brad)
eller 10-15 minutter (for boller).
Bredet er feerdigbagt, hvis der
fremkommer en hul lyd, nér du
banker let pa bunden.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du boérjar lasa

sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara
den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.
Om sladden &r skadad maste den av
sakerhetsskal bytas ut av Kenwood eller av
en auktoriserad Kenwood-reparator.

Kor inte apparaten under langre
tid an vad som anges nedan

utan viloperiod. Kontinuerlig
bearbetning under langre perioder
kan skada apparaten.

Funktion/ | Maximal |Viloperiod mellan
tillbehor drifttid bearbetningar

Vispar 6 min.
Degkrokar 3 min.

Koppla ur
apparaten och

kKkraﬂiga |4t den svalna
aksmetar under 15 min.
Degar

Se till att sladden &r helt utdragen ur
sladdhallaren innan du anvander elvispen.
Sank aldrig ned elvispen i vatten och lat
inte sladden eller stickkontakten bli vata.
Hall fingrar, hér, klader och redskap borta
fran delar som &r i rorelse.

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

Anvand aldrig en skadad elvisp. Lamna in
den for kontroll eller reparation: se 'service
och kundtjanst’.
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Anvand aldrig tillbehér som inte ar
godkanda.

Koppla alltid ur apparaten nar den inte
anvands, innan du satter inhop eller tar loss
delar och fore rengoring.

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 sékert satt och forstar de
medfdljande riskerna.

Barn far inte lov att leka med apparaten.
Lamna dem inte ensamma med den.
Denna apparat ska inte anvandas av barn.
Hall apparat och sladden utom rackhall for
barn.

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

innan du sétter i kontakten f(‘jrk|aring till bilder
Se till att ndtspanningen motsvarar

den som visas pa elvispens hastighetskontroll
undersida. frigéringsknapp for redskap
Den hér apparaten uppfyller EG elvisp
férordning 1935/2004 om material vispar
och produkter avsedda att komma degkrokar
i kontakt med livsmedel. slickepott

stankskydd

innan du anvander elvispen
forsta gangen
Diska delarna (se ‘rengéring’).

skal

frankopplare for elvisp
sladdhéllare
frankopplare for faste
faste

stativ

CISIElCICICICICICICICIC)C)
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anvanda elvispen

® | inda upp sladden fran sladdvindan
fore anvandning.

Satt elvispen i fastet och tryck ned
for att lasa den pa plats @.

Ta bort den genom att trycka pa
frankopplaren (9 medan du lyfter
upp elvispen ur fastet.

Tryck ned frankopplaren for fastet @
och vrid elvispen uppat pa stativet
(2}

Placera ingredienserna i skalen och
placera sedan skalen pa stativet.
Montera visparna eller degblandarna
pa elvispen — vrid tills du kéanner ett
tydligt Klick @.

Om du anvander elvispen med
stativet satter du i vispen/degkrokarn
med plastdelen och kontrollerar

att den ar riktad mot drivningen pa
fastet.

Om du anvander elvispen utan
stativet maste du satta i vispen/
degkrokarn med plastdelen i uttaget
med metallringen.
Visparna/degblandarna kan enbart
demonteras nar hastighetsbrytaren
@ arilaget av "O”.

Fast stankskyddet @ om du vill
anvanda det. Ha fastet uppfallt och
for ned stankskyddet i fronten tills
det sitter pa plats.

Stotta stativet med en hand och sénk
ned fastet/elvispen med den andra.
Anvind inte frankopplaren for
fastet.

Anslut stickkontakten.

Vrid hastighetsreglaget bakat till
Onskad hastighet (forsta punkten

pa elvispen ar den langsammaste
hastigheten). Rikta pricken pa

sidan av hastighetsreglaget mot
motsvarande hastighet.

Oka hastigheten nar blandningen
tjocknar.

Sank hastigheten om maskinen gar
trogt.

Flytta hastighetsreglaget framét

till pulslage “P” och kor pa
maxhastighet. Pulskorningen pagar
sé lange reglaget ar aktiverat.
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9 Nar blandningen har den
konsistens du vill ha, vrider du
hastighetsreglaget till 1aget off "O”
och lyfter upp elvispen/fastet.

® Det kan vara nédvandigt att skrapa
ned langs skalens sidor och langs
botten med jamna mellanrum for att
blandningen ska bli jamn.

10Ta bort tillbehéren genom att

kontrollera att hastighetsreglaget

ar i lage "O” och dra ut elvispens

stickkontakt. Fatta tag i

tilbehtrens skaft och tryck pa

frislappningsknappen 2.

tips

For basta resultat ska smor eller

margarin f& mjukna i rumstemperatur

innan det vispas.

For basta resultat med sméa mangder

anvander du elvispen utan stativet.

Stora mangder och tjocka

blandningar kan kréava langre vipstid.

Om du vill blanda stérre mangder

eller tjockare blandningar demonterar

du mixern frén stativet och anvander

en skal av lamplig storlek.

Om du vill kndda om

broddegar tar du bort mixern

fran stativet och haller den i

handen.



Rekommenderade hastigheter for vispar och

degkrokar

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

Oka gradvis till rekommenderad hastighet nedan.

Typ av ingredienser | Rekommend- |Rekommend- |Ungefarliga
erade erade tider
maximala hastigheter
méangder

Vispar

Aggvitor 10 4-5 2 — 4 minuter

Gradde 500 ml 1-5 4 minuter

Allt-i-ett, kakmix 600 g totalvikt 1-5 1% - 2 minuter

Smet 800 ml 4-5 1 minut

Blanda fett i vetemjdl. 250 g mjol 1-2 4 minuter

Tillsatta vatten for att 1 1 minut

blanda ingredienser till

kakdeg

Fruktkaka 900 g totalvikt

Vispa upp matfett och 5 4 minuter

socker

Vanda ned mjdl, frukt etc. 1-2 1 minut

Glasyr recept med 4 &gg|1 -5 5 — 6 minuter

Degkrokar

Brod 450 g mjol 1-5 2 — 3 minuter

rengonng alla 6vriga delar

® Sténg alltid av, dra ut

stickkontakten och ta loss visparna
eller degkrokarna fére rengéring.

rengdringsmedel.

elvispens stomme

torka efter med en torr.

Diska aldrig delarna i slipande

Torka av med en fuktig trasa och

Sank aldrig ned elvispen i

vatten och lat inte sladden

eller stickkontakten
faste/stativ

torka efter med en torr.

Doppa aldrig i vatten

bli vata.

Torka av med en fuktig trasa och

och anvand inte slipande

rengoringsmedel.

66

Diska fér hand och torka.
Alternativt kan de diskas i den dvre
korgen i diskmaskinen. Undvik att
placera dem i den nedre korgen
direkt ovanfér varmeelementet. Ett
kort program med lag temperatur
(maximalt 50°C) rekommenderas.

skal (HM680)

Anvand aldrig tradborste, stalull
eller blekmedel for att géra ren

den rostfria skélen. Kalkavlagringar
kan aviagsnas med attika. Hall
borta fran varme (spishéill, ugn,
mikrougn).

forvaring

Linda sladden runt fastets ande (0.




service och kundtjanst

® Om du far problem med att
anvanda apparaten ber vi dig
bestk www.kenwoodworld.com
innan du ringer kundtjénst.

® Produkten omfattas av en garanti
som efterfoljer alla lagstadgade
bestdmmelser vad géller garanti
och konsumentrattigheter i
inkdpslandet.

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

® Konstruerad och utvecklad av
Kenwood i Storbritannien.
® Tillverkad i Kina.

VIKTIG INFORMATION OM HUR
PRODUKTEN SKALL KASSERAS
1 ENLIGHET MED EUROPEISKA
DIREKTIV OM AVFALL

SOM UTGORS AV ELLER
INNEHALLER ELEKTRISK OCH
ELEKTRONISK UTRUSTNING
(WEEE)

Nar produktens livslangd ar

over far den inte slangas i
hushéllssoporna. Den kan
Overlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforséljare som ger denna service.
Né&r du avfallshanterar en
hushéllsapparat pa ratt satt undviker
du de negativa konsekvenser for miljé
och hélsa som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du mojliggér
&ven &tervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar. Produkten &r

67

méarkt med en Gverkorsad soptunna
pa hjul som en paminnelse om att
hushallsapparater ska atervinnas
separat.

Recept for vispar

kokospuff

ca 30 stycken

2 aggvitor, medelstora &gg

150 g strosocker

120 g kokosflingor

2 msk 1 citronskal (enbart det gula)
2 tsk vaniljextrakt

2 tsk majsmjdl

1 Vérm ugnen till 150 °C.

2 Hall aggvitorna i skalen. Montera
visparna, vispa pa hastighet 5
och tillsatt gradvis sockret tills
blandningen tjocknat (cirka 3
minuter).

3 Sank till hastighet 2, tillsatt de
ovriga ingredienserna och vispa tills
blandningen ar slat.

4 Hall en tesked av smeten pa en
bakplat med bakplatspapper.

5 Gradda i ugnen i 20 minuter, tills
utsidan borjar bli gyllenbrun.

graddchokladmousse

racker till 4

250 ml vispgradde
2 msk kakaopulver
3 msk strosocker

1 Tillsatt alla ingredienserna i skalen.
Montera visparna och vispa pa
hastighet 4 tills moussen tjocknar
och visparna lamnar ett snérformat
madnster nér de lyfts ur.

2 Hall blandningen i serveringsskalar
och stéll i kylskép i minst 12
timmar.



bananlimpa

rédcker till 1 limpa

2 bananer, mycket mogna
315 g vetemjol

220 g farinsocker

125 ml mellanmjolk

60 g osaltat, smélt smor
2 tsk bakpulver

1 tsk vaniljextrakt

2 tsk bikarbonat

> tsk salt

2 tsk malen kanel

Y4 tsk malen muskotnét

Varm ugnen till 160 °C.

Skér bananen i smadelar och

lagg i skalen. Tillsatt de ovriga
ingredienserna. Montera visparna
och stéankskyddet och vispa pa
hastighet 1. Nar blandningen borjar
bli slat okar du hastigheten. Vispa
tills alla ingredienser har blandats
helt.

Hall smeten i en nonstick-limpform
(23 cm x 6 cm) och gradda i 40 till
50 minutet. Nar limpan ar klar ar
en steknal som sticks in i mitten av
limpan torr nér den dras ut.

Ta ut limpan ur ugnen och lat sta i
10 minuter.

Vand sedan upp pa ett galler och
1&t svalna fore servering.
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ragbrdod med
honungste

300g vanligt mjdl

180g ragmjol

180g socker

15g/1 msk bakpulver

300g flytande honung

60ml mjolk

1 &gg

Montera visparna och lagg alla
ingredienserna i en skal.

Valj och tryck pé Pulslage (P) och
blanda i 30 sekunder.

Placera skélen med smeten pa en
varm plats och lat sta i 20 minuter.
Valj och tryck sedan pa Pulslage
(P) och blanda ingredienserna i
ytterligare 70 sekunder.

Overfor smeten till en fyrkantig
nonstick bakform (19cm x

4 cm djup) och gradda i 165°C i
40-45 minuter.

Ta ut ur ugnen och lat sta i

10 minuter.

Stjélp sedan upp pa ett bakgaller
och It svalna innan servering.
Obs! Detta ar en kraftig smet och
det rekommenderas att man later
handmixern svalna i 15 minuter
mellan anvandningarna.



Recept for
degkrokar

vetebrodsdeg

2 tsk torrjast (den typ som maste
spadas):

1 tsk socker

250 ml varmt vatten

450 g vitt mjol

1 tsk salt

15 g matfett

1 Placera torrjast, socker och
vatten i en skal och lat sté tills det
skummar. Vattnet ska vara 43 °C
och det gér du genom att blanda
en tredjedel kokande vatten med
tva tredjedelar kallt vatten.

2 Tillsatt de dvriga ingredienserna.
Montera degkrokarna pa elvispen
och blanda sedan ingredienserna
pa lag hastighet tills mjolet har
arbetats in. Oka sedan hastigheten
och knada i 2-3 minuter tills degen
ar slat och elastisk. Tack med oljad
plastfilm och lat jasa pa varm plats i
45-60 minuter.

3 Nar du har lossat mixern fran
stativet och héller den i handen
knédar du om degen pa
maxhastighet i 30-45 sekunder
med degblandarna i degen.

4 Forma degen till en limpa eller
rundstycken och lagg pa smorda
bakplatar. Tack med oljad plastfim
och Iat jasa till dubbel storlek.

5 Gradda i forvarmd ugn pa 230
°C i 20-35 minuter for limpor eller
10-15 minuter for rundstycken. Det
ska lata ihaligt nar man knackar pa
brédets undersida.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

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

den senere.

® [jern all emballasje og eventuelle

merkesedler.

e Dersom ledningen er skadet, méa den av
sikkerhetsmessige grunner erstattes av
Kenwood eller en autorisert Kenwood-

reparator.

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

apparatet.

Funksjon/ | Maksimum | Hvileperiode
tilbehor |behandlingstid| mellom hver
behandling

Visper 6 minutter Koble fra
Elteblader | 3 minutter | apparatet og
Tung la det kjole

kakemiks segned i
Breddeig 15 minutter

® Sorg for at ledningen er helt viklet
av ledningsvikleren for du bruker
handmikseren.

® Du ma aldri legge selve handmikseren i

vann eller la ledningen bli vat.

e Hold fingre, har, klesplagg og redskap
unna bevegelige deler.
® | g aldri ledningen bergre varme overflater
eller henge ut over benkekanten der et barn
kan fa tak i den.
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® Bruk aldri en skadet handmikser. Fa den
ettersett eller reparert, se “service og
kundetjeneste”.

® Bruk aldri uautorisert tilbeher.

® Trekk alltid stepselet ut av kontakten nar
handmikseren ikke er i bruk, fer du setter
pa eller tar av deler, eller for rengjering.

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

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

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

for du setter i stopselet de|er
® Sorg for at din stremforsyning
er trygg som den som er vist pa @ hastighetsbryter
baksiden av handmikseren din. @ utleserknapp til redskap
® Dette apparatet overholder ® blander
EC-forordning 1935/2004 om @ visper
materialer og gjenstander som er ® elteblader
bestemt & komme i kontakt med ® stekespade
naeringsmidler. @ sprutbeskyttelse
for du bruker handmikseren blandebolle
for forste gang ® utlzgerkngpp for blander
® \/ask alle delene (se “rengjering”). ledningsvikler
@ utleserbryter
@ beholder
® stativ
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slik bruker du
handmikseren

1

~

Pakk ut ledningen fra
ledningsemballasjen (0 fer bruk.
Sett mikser inn i beholderen og
trykk nedover for & plassere @.

For & fieme, trykk pa
utleserbryteren for mikser (9, og
loft mikseren ut av holderen.

Trykk ned holderen utleserknappen
@ og vri oppover pa miksestativet
0.

Plasser ingrediensene i miksebollen
og plasser beholderen pa stativet.
Sett inn vispene eller
elteredskapene i mikseren - skru
inntil du foler et positiv klikk @.
Hvis du bruker mikseren med
stativ, sett elteblad/visp inn med
plastikkutstyret og serg for at det er
jevnstilt med giret pa beholderen.
Hvis du bruker mikseren uten
stativet skal elteblad/visp settes inn
pa sokkelen med metallring.
Vispene/eltebladene kan bare
fiernes nar hastighetsbryteren () er
i av “O”-stilling.

Fest sprutbeskyttelse til hvis
onskelig @ Med beholderen hevet,
skyv sprutbeskyttelsen forover inntil
den er pa plass.

Hold stativet stedig med en

h&nd og senk beholderen/
mikseren med den andre. Bruk
ikke frigjoringsbryter for
beholder.

Plugg inn.

Dra hastighetsbryteren bakover

til onsket hastighet (det ferste
merket pa mikseren oppgir den
laveste hastighetsinnstillingen).
Jevnstill med merket pa siden av
hastighetsbryteren med tilsvarende
hastighet.

Ettersom blandingen tykner, ok
hastigheten.

Dersom maskinen begynner &
bremse eller arbeidskraften, oke
hastigheten.

® Flytt bryteren fremover til puls
“P”-posisjon for & bruke motor
med maksimal hastighet. den vil
motoren operere for s lenge puls
holdes pa plass.

9 Néar blandingen har nadd
onsket konsistens, returnere
hastighetsbryteren til av “O”-
posisjon og heve mikser/beholder.

® Det kan veere nedvendig a skrape
ned sidene av bollen og langs
bunnen med jevne mellomrom for &
hjelpe blandeoperasjonen.

10For & fierne redskaper, serg for
at hastighetsbryteren er i av “O”-
posisjon og kobl fra blandebatteri.
Hold i pa redskapets handtak og
trykk pa redskapets utlgserknapp
®@.
hint

® \/ed kreming for kakedeig,
bruker smer eller margarin ved
romtemperatur eller myke for bruk.

® For best resultat med sméa
mengder, bruke hdndmikser uten
stativ.

® Store mengder og tykke blandinger
kan kreve en lengre blanding tid.

® Hvis du ensker & blande store
mengder eller tyngre blandinger,
fiern mikser fra stativet og bruk en
bolle med passende storre3lse.

® For a kna broddeig pa nytt,
fjern mikser fra stativ og
bruk handholdt.
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Anbefalt hastighet for elteblad og visper

@k gradvis til anbefalt hastighet nedenfor.

Veer oppmerksom pa at dette er anbefalinger for bruk av stativ og
medfelgende blandebolle. Hvis du bruker mikseren for hand, kan hastigheten
du velger avhenge av bollestarrelse (hvis du ikke bruker bollen som felger med)
er mengder, blanding av ingrediensene personlige valg.

Mattype Anbefalt Anbefalte Omtrentlig
maksimale hastigheter |tid
mengder

Visper

Eggehviter 10 4-5 2 — 4 minutter

Flote 500 ml 1-5 4 minutter

Alt-i-en-kakeblandinger [ 600 g samlet 1-5 1% - 2 minutter
blanding

Kakedeig 800 ml 4-5 1 minutt

Smuldre smer i melet 250 g mel 1-2 4 minutter

Tilsette vann for & 1 1 minutt

blande paideig

Fruktkake 900 g samlet
blanding

Krame fett og sukker 4 minutter

Blande inn mel, frukt, osv,| 1-2 1 minutt

Ekte glasur 4 eggeblanding [1-5 5 — 6 minutter

Elteblad

Broed 450 g mel 1-56 2 — 3 minutter

rengj@ring alle andre deler

® S|a alltid handmikseren av, trekk

ut stepslet og ta ut vispene eller
eltekrokene fer rengjering.

delene.

handmikserenhet

deretter.
Legg aldri selve

Bruk aldri skuremidler til & rengjere

Rengjer med en fuktig klut, tork

handmikseren i vann, eller la

ledningen bli vat.

beholder/stativ
deretter.

bruk skuremidler.

lkke legg dem i vann eller

Rengjer med en fuktig klut, terk

Vask delene for hand, og terk av.
Eller de kan vaskes i den overste
kurven i oppvaskmaskinen. Unnga
a legge gjenstander i den nederste
kurven rett over varmelementet. Et
kort program med lav temperatur
(maksimum 50 °C) anbefales.

bolle (HM680)

Du mé ikke bruke stélberste, stalull
eller Klor til & rengjere stalbollen.
Bruk eddik til & fierne eventuell
kalkavleiring. Hold maskinen

unna varme (komfyrer, ovner,
mikrobglgeovner).

oppbevaring

® Vikl ledningen rundt enden av
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service 0g
kundetjeneste

® Hvis du har problemer med
a bruke apparatet ditt, ga til
www.kenwoodworld.com fer du
kontakter oss for hjelp.

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

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

® Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
® [ agetiKina.

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 mé tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en
forhandler som tilbyr tjenesten. Ved
& avhende husholdningsapparater
separat unngas mulige negative
konsekvenser for miljg og helse
som oppstar som en felge av feil
avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser

pa energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat,

er produktet merket med en
soppelkasse med kryss over.
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Knaoppskrift
kokospuff

gir ca. 30

2 eggehviter, medium
150 g caster sukker
120 g kokosflak

2 ss sitronskall

2 ts vaniliesukker

2 ts potetmel

1 Forvarm ovnen til 150 °C /
Gassmerke 2

2 Legg eggehvitene inn i blandingen

skal. Monter vispene, visp pa
hastighet 5 og tilsett gradvis
sukkeret inntil blandingen tykner
(omtrent 3 minutter).

3 Reduser til hastighet 2, tilsett

resten av ingrediensene og bland til

kombineres.

4 Legg en teskje av blandingen pa en

kledd stekebrett.
5 Stekes i ovnen i 20 minutter, til

utsiden begynner & ser gylden ut i

farge.

sjokolade “krem”
MOuSSE.

4 porsjoner
250 ml kremflate
2 ss kakao
3 ss sukker

1 Tilsett alle ingrediensene i
blandebollen. Monter vispene og
bland pa hastighet 4 til moussen
tykner og vispene fiernes pa et
bandbrett nar den loftes ut.

2 Overfer blandingen i

serveringsstykker briller og avkjel i
kioleskapet i minst 12 timer for & bli

stiv.
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bananbrod

gir 1 brad

2 bananer, veldig modne
315 g hvetemel

220 g brunt sukker

125 ml lettmelk

60 g usaltet smer, smeltet
2 ts bakepulver

1 ts vaniljesukker

2 ts natron

2 ts salt

Y2 ts malt kanel

Y4 ts malt muskat

Forvarm ovnen til 160 °C/
Gassmerke 3.

Skjeer bananen opp i sma biter

og plass i bakebollen. Legg de
resterende ingrediensene. Monter
visper og sprutbeskyttelse, og
deretter bland pa hastighet 1.
Ettersom blandingen begynner for
& komme sammen oke hastighet.
Bland til ingrediensene er fullt
kombinert.

Overfer blandingen til en ikke-
klebende avlang form (23 cmx6
cm) og bake i 40 til 50 minutter.
Nar klar, plassert et spyd i sentrum
av brodet kommer ut ren.

Fjern fra ovnen og la til hvile i 10
minutter.

Deretter slar ut pa en avkjeling rack
og la den avkjoles for servering.



tebrad med rug og
honning

300 g vanlig mel

180 g rugmel

180 g sukker

15 g/1 ss bakepulver

300 g Klar flytende honning

60 ml melk

1egg

Monter vispene og legg alle
ingrediensene i bollen.

Velg og hold puls (P) og bland i 30
sekunder.

Sett bollen med blandingen pa

et lunt sted og la den sta i 20
minutter.

Deretter velger og holder du Puls
(P) og blander ingrediensene i
ytterligere 70 sekunder.

Overfer blandingen til en firkantet
teflon kakeform (19 cm x 4 cm dyp)
og stek ved 165 °C / 325 °F / gass
340 - 45 minutter.

Ta ut av ovnen og la den hvile i 10
minutter.

Deretter vender du bredet ut pa en
kakerist og lar det avkjole seg for
servering.

Merk: Dette er en tung blanding og
det anbefales & la handmikseren
avkjole seg i 15 minutter mellom
gjoremalene.

Bryteoppskrift

Loffdeig

10 ml/2 ts terrgjeer (den typen som
krever rekonstituering)

5 ml/1 ts sukker

250 ml varmt vann

450 g bredmel

5 ml/1 ts salt

15 g smult

1 Plasser torrgjeer, med sukker og
vann, i en blandebolle og forlater
a skumme. Den korrekte vann
Temperaturen ber veere 43 °C
og kan oppnas ved & blande en
tredjedel kokende vann med to
tredeler kaldt vann.

2 Tilsett de ovrige ingrediensene.
Monter deigredskapet til
h&ndmikser, deretter kombinere
ingrediensene sammen pa en lav
hastighet til melet er innarbeidet.
@k deretter hastighet og kna i ca.
2-3 minutter, til deigen er glatt og
elastisk. Dekk med oljet plastfolie
og la deigen heve pa et lunt sted i
45-60 minutter.

3 Med mikser fiernet fra stativet
og handholdt knaing av deigen
péa maksimal hastighet 30-45
sekunder, hold elteblad i
blandingen.

4 Form deigen til et bred, eller
rundstykker, og sett pa smurt
stekebrett. Dekk med oljet plastfolie
og la et varmt sted til den har
doblet i storrelse.

5 Stekes i en forvarmet ovn ved
230 °C/Gassmerke 8 i 20-25
minutter (for et bred) eller 10-15
minutter (for rundstykker). Nar den
er klar skal deigen hares hul ut nar
du tapper pa den.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

turvallisuus

Lue n@ma ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyista vaindettava. Vaihtotyon
saa tehda Kenwood tai Kenwoodin
valtuuttama huoltoliike.

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

Toiminto/ Pisin Tauon pituus
lisélaite  |yht&jaksoinen| kayttdjaksojen
kayttdaika valilla
Vispilat 6 minuuttia | lrrota laitteen
Taikinakoukut | 3 minuuttia pistoke
Raskaat pistorasiasta
kakkutaikinat jaanna
Leipataikinat laitteen jaahtya
15 minuuttia.

Varmista ennen vatkaimen kayttamista,
etta johto on kaaritty kokonaan auki
johtokelasta.

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

Pida sormet, hiukset, vaatteet ja
keittidtydvalineet loitolla liikkuvista osista.
Al& anna johdon koskettaa kuumia pintoja
tai roikkua siten, etta lapsi voi tarttua siihen.
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Al kayta vaurioitunutta vatkainta Toimita se
tarkistettavaksi tai korjattavaksi. Lisatietoja
on huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa.

Al kayta lisélaitteita, joita valmistaja ei ole
hyvaksynyt.

Irrota laitteen pistoke sahkdpistorasiasta
aina laitteen ollessa kayttamattomana,
ennen osien kiinnittamista tai irrottamista ja
ennen puhdistamista.

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

Lapsia tulee pitaa silmalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon.
Pida laite ja sen virtajohto poissa lasten
ulottuvilta.

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

ennen liittdmista Selite
verkkovirtaan
® Varmista, ettd virransyottd on sama (O nopeudensé&&din
kuin vatkaimen pohjaan merkitty. @ tydvélineen vapautuspainike
® Tamd laite tayttaa EU-asetuksen ® vatkain
1935/2004 elintarvikkeiden @ vispilat
kanssa kosketuksiin joutuvista ® taikinakoukut
materiaaleista ja tarvikkeista. ® kaavin
ennen vatkaimen kéyttéimista @ vatkgussuolus
ensimmadista kertaa seko@uskulho )
©® vatkaimen vapautin
Pese kaikki osat Puhdistus paikka virtajohdolle
-kohdassa kuvatulla tavalla. @ vatkaustelineen vapautin
@ vatkausteline
® jalusta
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vatkaimen kayttaminen

® Vapauta johto séilytyspaikasta

—_

N

ennen kayttamista.

Kiinnita vatkain vatkaustelineeseen.
Lukitse painamalla @.

Voit irrottaa vatkaimen painamalla
vatkaimen vapautinta (9 ja
nostamalla vatkaimen irti
vapautustelineesta.

Paina vatkaustelineen vapautinta @
ja kadanna vatkainta yléspain €.
Aseta aineosat vatkauskulhoon.
Aseta kulho jalustaan.

Kiinnita vatkaimeen vispilat tai
taikinakoukut. K&anna ja tydnna,
kunnes tuntuu napsahdus @.

Jos kaytat vatkainta jalustassa,
kiinnita vispilat tai taikinakoukut
siten, ettd ne kohdistuvat
vatkaustelineen voimansiirtoon.
Jos kaytat vatkainta iiman
jalustaa, muovisella voimansiirrolla
varustetut vispilat tai taikinakoukut
taytyy asettaa metallirenkaalla
varustettuun paikkaan.

Vispilat tai taikinakoukut voidaan
kiinnittaa tai irrottaa vain
nopeudensaatimen (@) ollessa
0-asennossa.

Kiinnita vatkaussuoja tarvittaessa
@. Kun vatkausteline on nostettu
yl6s, tydnna vatkaussuojaa
eteenpain, kunnes se on kunnolla
paikallaan.

Pida jalustasta kiinni yhdella
kadella. Laske vatkaustelinetta

ja vatkainta toisella kadella.

Ala kayta vatkaustelineen
vapautinta.

Tydnna pistoke pistorasiaan.
Veda nopeudenvalitsinta
taaksepain, jotta laite saavuttaa
oikean nopeuden. Yksi piste kuvaa
hitainta nopeutta. Valitse nopeus
kohdistamalla nopeudenvalitsimen
sivussa nékyva piste haluamaasi
nopeuteen.

Kun seos sakenee, lisda nopeutta.
Jos sekoittaminen hidastuu tai
muuttuu tydladksi, lisda nopeutta.
Voit kayttdd moottoria
suurimmalla nopeudella siirtamalla
nopeuskytkimen eteenpain kohti
P-kohtaa. Moottori toimii, kun
kytkinta pidetaan tassé asennossa.

9 Kun seos on haluamasi paksuista,
palauta nopeudenvalitsin
0-asentoon ja nosta vatkain ja
vatkausteline yl&s.

® Seosta on ehka kaavittava kulhon
kyljista ja pohjalta séanndllisin
véliajoin vatkaamisen auttamiseksi.

10Kun irrotat tydvalineet, varmista,
ett& nopeuskytkin on O-asennossa.
Irrota pistoke pistorasiasta. Tartu
tydvélineiden varsiin ja paina niiden
vapautuspainiketta ).
vihjeita

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

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

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

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

o Kun vaivaat leipataikinaa,
irrota vatkain jalustasta ja
kayta sita kasin.
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Suositellut nopeudet vispil6ité ja taikinakoukkuja

kaytettaessa

Huomaa, ettd ndma suositukset koskevat jalustan ja mukana toimitettavan
vatkauskulhon kayttamista. Jos kaytat vatkainta k&sivaralla, valitsemasi
nopeus on ehka valittava kulhon koon (jos et kayta mukana toimitettua kulhoa),
maaran, aineosien ja oman makusi mukaan.

Lisda nopeutta vahitellen, kunnes nopeus vastaa jaliempané kuvattua.

Ruoan tyyppi Suositellut Nopeussuositus | Aika-arvio
enimmais-
maarat
Vispilat
Munanvalkuaiset 10 4-5 2 — 4 minuuttia|
Kerma 500 ml 1-5 4 minuuttia
Valmiit leivontaseokset  [600 g seosta 1-5 1,5 - 2 minuuttia
Taikina 800 ml 4-5 1 minuutti
Rasvan hierominen jauhoihin 250 g jauhoja 1-2 4 minuuttia
Veden lisédminen valmiisiin 1 minuutti
taikina-aineksiin
Hedelméakakku 900 g seosta
Rasvan ja sokerin 5 4 minuuttia
vaahdottaminen
Esimerkiksi jauhojen ja 1-2 1 minuutti
hedelmien kaanteleminen
sekaan
Kuorrutus 4 kananmunaa |1-5 5 - 6 minuuttia
sekoitettuna
Taikinakoukut
Leipa [450 g jauncja  [1-5 2 — 3 minuuttigl
puhd|stam|nen kaikki muut osat
® Pese kasin ja kuivaa pesun jélkeen.
® Ennen puhdistamista katkaise ® Ne voidaan pesta myos

laitteesta virta, irrota pistoke
pistorasiasta ja irrota vispilat tai

taikinakoukut.

® Ala puhdista osia hankausaineilla.

vatkaimen runko
® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
e Ala koskaan upota vatkaimen
runkoa veteen dlaka anna
pistokkeen tai johdon
kastua.

vatkausteline/jalusta
® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
® Al upota veteen iliki kayta
hankaavia aineita.

astianpesukoneen ylatasolla. Al
aseta osia alatasolle suoraan
kuumennusvastuksen paalle.

On suositeltavaa kayttaa lyhytta
ohjelmaa ja alhaista lampdtilaa
(enint&an 50 °C).

kulho (HM680)

Ala koskaan kayta terasharjaa,
terasvillaa tai valkaisuainetta
ruostumattomasta teraksesta
valmistetun kulhon puhdistukseen.
Poista kalkkikivi etikalla. Ala pida
kuumassa paikassa (lieden paalla,
uunissa, mikroaaltouunissa).

sailyttaminen

® Kierra johto vatkaustelineen

paadyn ympaérille.



huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttdmisen
aikana iimenee ongelmia,
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 Iaheta se valtuutettuun
KENWOOD-huoltokorjamoon.
Loydat lahimman 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 kaytosta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jélleenmyyjan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai

vaaran romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikéli havitat
kodinkoneen erillddn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan
keré&ta talteen, jolloin saastat energiaa
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ja luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskasailion merkki, jonka
tarkoituksena on muistuttaa etta
kodinkoneet on havitettéava erikseen
muista kotitalousjatteista.

Ruokaohjeita
vispiloita varten

kookosleivokset

noin 30 kpl

2 munanvalkuaista, keskikokoisia
150 g hienosokeria

120 g kookoshiutaleita

2 tl sitruunankuorta

2 tl vaniljatiivistetta

2 tl maissijauhoa

Lammita uuni 150 asteeseen.
Aseta valkuaiset sekoituskulhoon.
Kiinnita vispilat. Vatkaa nopeudella
5. Liséa sokeri vahitellen, kunnes
seos sakenee (noin 3 minuuttia).
Hidasta nopeudelle 2. Vatkaa muut
ainekset joukkoon.

Muotoile seoksesta pienia
leivonnaisia leivinpaperilla
paallystetylle uunipellille.

Paista uunissa 20 minuuttia,
kunnes pinta alkaa muuttua
kullanvériseksi.

suklaamousse
kermasta

4 annosta

2,5 dl vaahtoutuvaa kermaa
2 rkl kaakaojauhetta

3 rkl sokeria

Laita kaikki ainekset
sekoituskulhoon. Kiinnité vispilat.
Vatkaa nopeudella 4, kunnes
mousse sakenee ja vispildista jaa
sen pintaan jalki, kun ne nostetaan
ylos.

Lusikoi seos tarjoilulaseihin. Anna
jaahtya jadkaapissa vahintaan 12
tuntia.



banaanileipa

1 leipd

2 erittain kypsaa banaania
315 g vehnajauhoja

220 g fariinisokeria

1,25 dl maitoa

60 g voisulaa

2 1l leivinjauhetta

1 tl vaniljatiivistetta

2 1l leivinjauhetta

2 1l suolaa

2 1l kanelia

4 1l raastettua muskottia

Lammit& uuni 160 asteeseen.

Pilko banaani pieniksi paloiksi.
Aseta ne sekoituskulhoon. Lisda
muut aineosat. Kiinnitd vatkaimet ja
roiskesuoja. Vatkaa nopeudella 1.
Lisd4 nopeutta, kun seos sakenee.
Sekoita, kunnes aineosat ovat
sekoittuneet toisiinsa.

Kaada seos tarttumattomaan
vuokaan (23 x 6 cm). Paista leipaa
40-50 minuuttia. Leip& on kypsa,
kun sen keskelle tydnnettyyn
vartaaseen ei tartu taikinaa.

Ota kypsa leipa uunista ja anna sen
vetdytyd 10 minuuttia.

Kumoa leipa pois vuoasta. Anna
sen jadhtya ennen tarjoilemista.
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ruishunajateeleipa

300 g vehnéjauhoja

180 g ruisjauhoja

180 g sokeria

15 g (1 rki) leivinjauhetta

300 g juoksevaa kirkasta hunajaa
60 ml maitoa

1 kananmuna

Kiinnita vatkaimet. Aseta kaikki
ainesosat kulhoon.

Pida sykayspainiketta (P)
painettuna. Sekoita 30 sekuntia.
Jaté kulho ldampiméaan paikkaan
20 minuutiksi.

Pida sykayspainiketta (P)
painettuna. Sekoita ainesosia viela
70 sekuntia

Kaada seos tarttumattomaan
vuokaan (19 cm, syvyys 4 cm).
Paista lampétilassa 165 °C
40-45 minuuttia.

Ota kypsa leipa uunista ja anna sen
vetaytyd 10 minuuttia.

Kumoa leipa pois vuoasta. Anna
sen jaahtya ennen tarjoilemista.
Huomautus: taikina on raskasta.
On suositeltavaa antaa
s@hkdvatkaimen jaahtya 15
minuuttia kayttdkertojen valilla.



Ruokaohjeita
taikinakoukkuja
varten

vehnaleipataikina

10 ml kuivahiivaa (liuotettava ennen
kéyttamista)

5 ml sokeria

2,5 dl ldmminta vettd

450 g jauhoja

5 ml suolaa

15 g rasvaa

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

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

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

4 Tee taikinasta leipa tai
sampyloitd. Aseta ne voidellulle
leivinpellille. Peita kevyesti dljytylla
muovikelmulla ja anna nousta
lampiméassé paikassa, kunnes koko
on kaksinkertaistunut.

5 Lammita uuni 230-asteiseksi.
Paista leipdd 20-25 minuuttia tai
sampyloita 10-15 minuuttia. Leipa
on kypsé, kun siitd kuuluu ontosti
kumiseva aani, kun sen pohjaa
napautetaan sormilla.
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Turkce

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

guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin saklayin.
Tum ambalajlar ve etiketleri ¢ikartin.
Kablo hasar goérmusse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD servisi tarafindan
degistirilmelidir.

Cihazinizi agsagida belirtilen stireleri
asacak sekilde araliksiz olarak
calistirmayin. Uzun sire boyunca
surekli olarak ¢alisma cihaziniza zarar
verebilir.

Fonksiyon | Azami | Islemler arasinda
| Ek Calisma |dinlendirme suresi
Suresi

YQ[rp:0|I?rr gga::!::a Cihazin fisini ¢ekin
Z%‘:r“fglf‘ aKika | ve 15 dakika

karisimlari boyunca
s sogumasini
Ekmek )
bekleyin
hamurlar

El mikserini kullanmadan 6nce kordonun
dolanmadigindan emin olun.

El mikserinin govdesini asla suya
sokmayin veya kordonun ya da figin
Islanmasina izin vermeyin.
Parmaklarinizi, saglarinizi, giysilerinizi
ve mutfak aletlerini hareketli parcalardan
uzak tutun.

Kablonun asla sicak yuzeylere
temasina izin vermeyin veya gocuklarin
erisebileceqi yerlere asmayin.
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Hig bir zaman hasarli el mikseri
kullanmayin. Kontrol ya da tamir ettirin:
bkz. ‘servis ve musteri hizmetleri’.
Onaylanmamis eklentileri asla
kullanmayin.

Kullanilmadiginda, par¢a takmadan veya
¢ikartmadan once ya da temizlikten once
daima fisini gekin.

Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel
kapasiteleri yetersiz kisiler tarafindan

ya da yeterli deneyimi olmayan kisilerce
gOzetim altinda olmalari ve cihazin
guvenli sekilde kullanimina iligkin
talimatlar almalar ve olasi tehlikeleri
anlamalari sartiyla kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

Bu cihaz cocuklar tarafindan
kullanilmamalhdir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erigemeyeceqi yerde tutun.
Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim
alaninin oldugu yerlerde kullanin.
Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hi¢ bir sorumluluk
kabul etmez.

fise takmadan 6nce parca|ar

® Elektrik kaynaginizin el

mikserinizin altinda gdsterilenle @ hiz anahtar
ayni oldugundan emin olun. @ alet agma diigmesi
Bu cihaz gida ile temas eden ® mikser
malzemeler ve maddeler ile ilgili @ cirpicilar
EC 1935/2004 Yo6netmeligine ® yogurucular
uygundur. ® spatula
el mikserinizin ilk kullammindan @ S'¢rama koruyucu
énce karistirma kabi
Pargalari yikayin (bkz. ® mikser agma anahtari
‘temizleme’). kablo sargisi
@ tutucu agma anahtari
® tutucu
® ayak
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el mikserinin kullanimi

Kullanimdan énce kordonu kordon
saricidan @0 ¢ikarin.

Mikseri tutucuya itin ve yerlesmesi
icin asagiya dogru bastirin @.
Cikarmak igin, mikseri tutucudan
disari dogru kaldirirken mikser
agma anahtarina basin (9.
Tutucu agma anahtarina @
bastirin ve mikseri ayagin
tzerinde yukari dogru déndurdn
(2}

Malzemeleri karistirma kabina
koyun ve sonra kabi ayagin
ustline yerlestirin.

Cirpici veya yoguruculari mikserin
icine koyun ve tam bir klik
hissedene kadar gevirin @.
Mikseri ayakla kullaniyorsaniz,
plastik diizenekli ¢irpici/
yogurucuyu tutucu Uizerindeki
surlicu diizenegiyle ayni hizaya
geldiginden emin olana kadar
itiniz.

Mikseri ayaksiz kullaniyorsaniz,
plastik diizenekli girpici/yogurucu
metal halkali sokete sokulmalidir.
Cirpicilar/yodurucular sadece

hiz anahtari @) kapal “O”
pozisyonundayken c¢ikarilabilirler.
Gerekiyorsa sigrama koruyucuyu
takin @. Tutucu havadayken,
sigrama koruyucuyu tam olarak
yerlesene kadar 6ne dogru
kaydirin.

Tek elle ayagi sabit tutun ve
diger elinizle tutucu/mikseri
alcaltin. Tutucu agma anahtarini
kullanmayin.

Fise takin.

istenilen hiza erismek igin hiz
anahtarini geriye gekin (mikserin
go6vdesinin tzerindeki ilk nokta
en yavastir). Hiz anahtarinin
yanindaki noktayi uygun hizla
hizalayin.

Karigim kalinlastiginda, hizi
artirin.

Makine yavaglamaya veya
zorlanirsa hizi artirin.

® Gerektiginde motoru maksimum

hizda galistirmak igin hiz
anahtarini puls konumuna (P)
dogru ileriye hareket ettirin. Motor,
puls bu pozisyonda tutuldugu
surece galigacaktir.

Karigim istenilen yogunluga
eristiginde, hiz anahtarini kapali
“O” konumuna getirin ve sonra
mikseri/girpicilar kaldirin.
Karigtirma islemine yardimci
olmak igin, diizenli araliklarla
kabin kenarlarini alt kismina
kadar karistirmak gerekebilir.

10 Aletleri gikarmak igin, hiz

anahtarinin kapal “O” konumda
oldugundan emin olun ve mikseri
fisten gekin. Cihazi orta kismindan
tutun ve cihaz agma digmesine
basin .

ipuclan

Kek karisimlari hazirlarken

oda sicakhginda tereyagdi

veya margarin kullanin ya da
kullanmadan énce yumusatin.
Az miktarda malzeme oldugunda
en iyi sonug i¢in el mikserini
ayaksiz kullanin.

Buyuk miktarlar ve yogun
karigimlar daha uzun karistirma
sureleri gerektirebilir.

Daha ¢ok miktar veya daha agir
karigimlar karistirmak istiyorsaniz,
mikseri ayaktan ¢ikarin ve uygun
ebatta bir kap kullanin.

Ekmek hamurlarini tekrar
yogurmak igin mikseri ayaktan
cikarin ve el ile kullanin.



Cirpici ve yogurucular igin énerilen hizlar

Lutfen bu tavsiyelerin ayak ve verilen karistirma kabi kullanimi i¢in oldugunu
unutmayin. Mikseri el ile kullaniyorsaniz sectiginiz hiz, kap 6lgusline (eger
verilen kabi kullanmiyorsaniz), miktarlara, karistirdiginiz malzemeye ve
kisisel tercihinize bagli olabilir.

Asagidaki onerilen hizlara kademeli olarak artirin.

Yiyecek tipi Onerilen Onerilen hizlar| Yaklasik
maksimum siireler
miktarlar

Cirpicilar

Yumurta beyazi 10 4-5 2 — 4 dakika

Krema 500ml 1-5 4 dakika

Hepsi bir arada kek 600g toplam 1-5 1'/2 - 2 dakika

karigimlari karigim

Pasta hamuru 800ml 4-5 1 dakika

Una yag eklemek 250g un 2 4 dakika

Pasta malzemelerini 1 dakika

birlestirmek igin su

eklemek

Meyveli kek 900g toplam

Krema yagi ve seker karigim 5 4 dakika

Un, meyve vb seyleri

ekleme 1-2 1 dakika

Glazur 4 yumurta karigimi {1 -5 5 — 6 dakika

Yogurucular

Ekmek |450g un 1-5 2 — 3 dakika

temizleme tiim diger parcgalar

® Temizlemeden 6nce daima
kapatin, fisten gekin ve cirpicilari
ya da yoguruculari ¢ikarin.

® Parcalari temizlemek icin asla
temizleyici kullanmayin.

el mikserinin govdesi

® Nemli bir bezle silin, sonra

kurulayin.

® El mikserinin gévdesini asla
suya sokmayin veya kordonun
ya da fisin islanmasina izin

vermeyin.

tutucu/ayak

® Nemli bir bezle silin, sonra

kurulayin.

® Asla suya batirmayin veya
temizleyiciler kullanmayin.
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Elle yikayip kurutun.

Alternatif olarak bulasik
makinesinin Ust gézinde
yikanabilir Alt géze 1sitici bolim
Gzerinde dogrudan yerlestirmeyin.
Kisa, duslk sicaklik (Maksimum
50°C) program onerilir.

kase (HM680)

Paslanmaz gelik gcanagi
temizlemek igin higbir zaman

firga tel, gelik ylin ya da agartici
kullanmayiniz. Kire¢ gidermek igin
sirke kullaniniz. Sicak alanlardan
(pisirme yapilan yuzeyler, firinlar,
mikrodalga firinlar) uzakta tutunuz.

saklama

® Kordonu tutucu (0 kenarinin

gevresine sarin.



servis ve musteri
hizmetleri

® Cihazinizin galismasi ile ilgili
herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden 6nce
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

® |itfen unutmayin, Grlin Grinin
satildig Glkedeki mevcut tim
garanti ve tuketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

® Kenwood Urlinlinuz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine génderin veya
go6tirin. Size en yakin yetkili
KENWOOD Servis Merkezinin
glincel bilgilerine ulagmak igin
www.kenwoodworld.com adresini
veya llkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistiriimigtir.
® Cin’'de Uretilmigtir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI

VE ELEKTRONIK EKiIPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESi

HAKKINDA ONEMLI BiLGI (WEEE)

Kullanim émrinin sonunda Urin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik

toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya gétirilmelidir.

Cirpici Tarifleri

hindistan cevizli puf

yaklasik 30 tane

2 orta boy yumurta beyazi
1509 toz seker

120g toz hindistan cevizi

2 yemek kasigi limon kabugu
rendesi

2 cay kasid1 vanilya 6zu

2 cay kasigr misir unu

1 Firini 150°C’ye isitin

2 Yumurta beyazlarini girpma
kasesine koyun. Cirpicilari takin,
hiz kademesi 5’de ¢irpin ve
sonra yavas yavas sekeri ekleyin,
karisim kalinlasincaya kadar
(yaklasik 3 dakika) ¢cirpmaya
devam edin.

3 Hiz kademesini 2’ye dlsiriin,
kalan malzemeleri ekleyin ve
homojen karigin elde edene kadar
karistirmaya devam edin.

4 Pisirme kagidi yerlestirdiginiz
tepsiye karigimdan bir gay kasigi
ile parcalar koyun.

5 Firinda disi altin rengi oluncaya
kadar 20 dakika pigirin.

cikolatall ‘krem’ mus.
4 kisilik
250ml krema
2 yemek kasig! toz kakao
3 yemek kasigi toz seker

1 Malzemelerin timinu karigtirma
kasesine koyun. Cirpicilari
takin ve hiz kademesi 4’'te mus
kalinlagsincaya ve ¢irpicilari
kaldirdiginizda bir tepecik
olusturuncaya kadar ¢irpin.

2 Karigimi servis bardaklarina
aktarin ve servis etmeden 6nce
buzdolabinda en az 12 saat

Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi sogutun.
cevre lizerindeki olasi negatif etkileri

azaltir ve ayni zamanda mimkin

olan malzemelerin geri donusimani

saglayarak 6nemli enerji ve kaynak

tasarrufu saglar. Ev aletlerinin

ayri olarak atiimasi gerekliligini

hatirlatmak amaciyla lzeri garpi

ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi

kullaniimigtir.
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muzlu ekmek

1 somun ekmek igin

2 muz, tam olgunlasmis
3159 sade un

220g esmer seker

125ml yarim yagh sut

60g tuzsuz tereyagi, erimis
2 cay kasigi kabartma tozu
1 gay kasigi vanilya 6zu

Y2 cay kasigi karbonat

Y2 gay kasigi tuz

Y2 gay kasig toz targin

Y gay kasigi toz hindistan cevizi

1 Firini 160°C’ye isitin.

2 Muzlar kuglk pargalar halinde
dograyin ve karigtirma kabina
koyun. Kalan malzemeleri
ekleyin. Cirpicilari ve sigrama
koruyucuyu takin, daha sonra hiz
kademesi 1’de karistirin. Karisim
butlinlesmeye basladik¢a hizi
artirin. Malzemeler homojen
sekilde karigincaya kadar
karistirmaya devam edin.

3 Karisimi yapismaz ylzeyli ekmek
kalibina bosaltin (23cm x 6¢cm)
ve 40-50 dakika pisirin. Hazir
oldugunda ekmegin ortasina
batirdiginiz kiirdan temiz
cikacaktir.

4 Firindan gikartin ve 10 dakika
dinlendirin.

5 Daha sonra sogutma teli Gizerine
cikartin ve servis etmeden 6nce
sogumasini bekleyin.
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cavdar ve bal ¢ayh
ekmek

300g katkisiz un

180g Gavdar unu

180g seker

15g/1 yemek kasigi kabartma tozu
300g seffaf akiskan bal

60ml sut

1 yumurta

Cirpicilari takin ve tim
malzemeleri kaseye bosaltin.
Puls (P) konumuna getirin ve
basili tutarak 30 saniye karistirin.
icinde karisim olan kaseyi 1lik
bir yere koyun ve 20 dakika
dinlendirin.

Sonra Puls konumuna (P)
getirerek ve basili tutarak
malzemeleri 70 saniye daha
karistinin.

Karigimi yapigsmaz kare firin
tepsisine (19cm X 4cm derinlik )
bosaltin ve 165°C/ 325°F/ Gazli
Firinlarda 3 derecede 40 — 45
pisirin.

Firindan g¢ikartin ve 10 dakika
dinlendirin.

Sonra ters gevirerek sogutma teli
Ustline alin ve servis etmeden
once sogumasini bekleyin.

Not: Bu agir bir karigimdir

ve el mikserinin bir sonraki
kullanimindan énce 15 dakika
sogumasini beklemeniz tavsiye
edilir.



Yogurucu Tarifleri

beyaz ekmek hamuru

10ml/2 gay kasigi kuru maya
(sulandiriimasi gereken tiir)
5ml/1 cay kasigi seker
250ml 1hk su

450g ekmek unu

5ml/1 cay kasigi tuz

15g margarin

1 Kuru mayayi seker ve su ile
birlikte karistirma kabina koyun
ve képurmesini bekleyin. Dogru
su sicakhgi 43°C olmalidir,
bunu elde etmek igin bir dlgek
kaynak suyu iki 6lgek soguk su ile
karistirmalisiniz.

2 Kalan malzemeleri ekleyin.
Yogurucular el mikserine takin,
daha sonra un birlesinceye kadar
malzemeleri diglk hizda bir
araya getirin. Sonra hizi artirin
ve hamur diizgiin ve elastik hale
gelene kadar yaklasik 2-3 dakika
yogurun. Yaglanmis streg folyo
ile kaplayin ce 1lik bir yerde 45-60
dakika kabarmaya birakin.

3 Mikser ayaktan cikariimis ve el ile
kullanilirken hamuru maksimum
hizda 30 - 45 saniye boyunca,
yogurucuyu karisimin iginde
tutarak tekrar yogurun.

4 Hamuru ekmek somunu veya
rulo seklinde bigimlendirin ve
yaglanmis tepsiye yerlestirin.
Yaglanmis streg film ile kaplayin
ve iki katina kabarana kadar 1lk
bir yerde bekletin.

5 230°C’de 6nceden isitilmis firinda
20-25 dakika (somun) veya
10-15 dakika (rulo) pisirin. Hazir
oldugunda, ekmegin Gzerine
vuruldugunda igi bos gibi ses
cikartmalidir.
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Cesky

Pted étenim rozlozte predni stranku s ilustraci

bezpeclnost

PrecCtéte si peclivé pokyny v této pfirucce
a uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstrante vesSkery obalovy material a
nalepKky.

Pokud by doslo k poSkozeni napajeciho
kabelu, tak je z bezpe€nostnich davodu
nutné nechat napajeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od autorizovaného
servisniho technika firmy KENWOOD.
Nepouzivejte spotiebi¢ bez preruseni
déle nez po dobu uvedenou nize. Pri
delSim pouzivani bez preruseni se
muze spotrebi¢ poskodit.

Funkce/ |Maximalni Doba
nastavec doba odpocinku pred
v provozu |dalSim pouzitim
Slehace 6 minut :
Michace 3 minut Odpojte
f ex spotrebiC a
Husté tésta
na moucniky nechtg na
. 15 minut
Chlebova
N vychladnout
testa

Pred pouzitim rucniho mixéru se ujistéte
se, ze napajeci kabel je zcela odmotany z
drazky na kabel.

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

Prsty, vlasy, obleCeni a nadobi
uchovavejte v dostate¢né vzdalenosti od
pohyblivych Casti.
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Kabel nenechavejte viset dolu, aby jej
nemohlo zachytit dité.

Vas ruCni mixér nepouzivejte, pokud je
poskozeny. Nechejte jej zkontrolovat nebo
spravit: viz Casti ,servis a udrzba“.

Nikdy nepouzivejte nepovolené
pfislusenstvi.

Pokud pfistroj nepouzivate, pfed montazi
a demontazi dil nebo pred Cisténim jej
odpojte ze sité.

Osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti
mohou spotrebi€ pouZzivat v pfipade, ze
jsou pod dozorem nebo byly pouceny

0 bezpeCném pouzivani spotrebice a
chapou rizika, ktera jsou s pouzivanim
spojena.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

Tento spotfebi€ nesméji pouzivat déti.
Spotrebic a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.

Toto zarizeni je urCeno pouze pro domaci
pouziti. Spole¢nost Kenwood vylu€uje
vesSkerou odpovédnost v pfipade, ze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred zapojenim pred prvnim pouzitim ruéniho
® Zkontrolujte, zda pouzivate mixéru

elektrické napajeni se stejnymi ® VSechny ¢asti umyjte (viz

parametry, jaké jsou uvedeny na LCisténi*).

zadni strané ruéniho mixéru.

® Tento spotrebi€ splfiuje nafizeni

ES ¢. 1935/2004 o materialech
a vyrobcich uréenych pro styk s
potravinami.
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prepinac rychlosti

tlacitko pro vyjmuti nastroju
mixér

Slehace

michace

stérka

kryt proti stfikani

michaci nadoba

tlacitko pro uvolnéni mixéru
drzak kabelu

tlagitko pro uvolnéni kolébky
kolébka

podstavec

obsluha ruéniho
mixéru

1

Pred pouzitim odmotejte drzak
kabelu (0.

Zasurite mixér do kolébky a
zatlac¢enim smérem dolll zajistéte
(1}

Pokud chcete mixér vyjmout,
zmacknéte tlacitko pro uvolnéni
mixéru (9 a vytahnéte mixér z
kolébky.

Zmacknéte tlacitko pro uvolnéni
kolébky @ a mixér na podstavci
vyklopte smérem nahoru @.

Do michaci nadoby vlozte
ingredience a pak nadobu
postavte na podstavec.

Do mixéru zasurite Slehace nebo
michace — otocte jimi, dokud
neuslysite cvaknuti @.

Pokud pouzivate mixér s
podstavcem, zasunte Slehac /
michac s plastovym ozubenim tak,
aby zapadlo do hnaciho ozubeni
na kolébce.

Pokud pouzivate mixér bez
stojanu, musi byt Sleha¢ / micha¢
s plastovym ozubenim zasunuty
do otvoru s kovovym krouzkem.
Slehade / michag Ize vytahnout
pouze tehdy, kdyz je pfepinac
rychlosti @ ve vypnuté poloze , 0.
V pfipadé potfeby nasadte kryt
proti stiikani @. Zvednéte kolébku
a zasunite kryt do predni strany,
dokud zcela nezapadne.

Jednou rukou drzte podstavec

a druhou sklopte kolébku/mixér.
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Nepouzivejte tlacitko pro
uvolnéni kolébky.

7 Zapoijte do elektrické zasuvky.

8 Posunutim prepinace rychlosti
dozadu nastavte poZzadovanou
rychlost (prvni te¢ka na mixéru
na strané prepinace nastavte na
pfislusnou rychlost.

® Kdyz smés zhoustne, zvyste
rychlost.

® Pokud pfistroj zaéne zpomalovat
nebo se otacet s obtizemi, zvyste
rychlost.

® Pokud chcete dosahnout
maximalni rychlosti motoru,
posurite pfepinac rychlosti
dopredu do polohy pulzniho
mixovani ,P“. Motor bude
pracovat, dokud budete prepinac
drzet v této poloze.

9 Kdyz smés dosahne pozadované
konzistence, vratte prepinac
rychlosti do vypnuté polohy ,0* a
zvednéte mixér/kolébku.

® Mozna bude nutné pravidelné
stirat sténu a dno nadoby, abyste
mixovani usnadnili.

10 Pokud chcete nastavce vytahnout,
zkontrolujte, zda je prepinac
rychlosti ve vypnuté poloze ,0%,
a mixér vytahnéte z elektrické
zasuvky. Uchopte nastavce za
hfidele a zmacknéte tlacitko pro
vyjmuti nastroju @.
tipy

® P¥i pfipravé krém( do moucnik(
pouzivejte maslo nebo margarin
pfi pokojové teploté nebo je pred
pouzitim nechte zméknout

® Pfi michani malych mnozstvi
dosahnete nejlepsich vysledka,
kdyZ budete ru¢ni mixér pouzivat
bez podstavce.

® V/&tSi mnozstvi a husté smési
mohou vyZadovat delSi dobu
mixovani.

® Pokud chcete michat vétsi
mnozstvi nebo hust$i smési,
sundejte mixér z podstavce a
pouzijte misu pfimérené velikosti.

® Pokud chcete znovu hnist
chlebové tésto, sundejte mixér
z podstavce a pfi hnéteni jej
drzte v ruce.



Doporucené rychlosti pro Slehace a michace

Upozorhujeme, Ze se jedna o doporuceni pro pouzivani podstavce a
dodavané michaci nadoby. Pokud mixér pouzivate v ruce, mize zvolena
rychlost zaviset na velikosti nadoby (pokud nepouzivate dodavanou
nadobu), mnozstvi, michanych ingrediencich a osobnich preferencich.
Postupné zvysuijte rychlost na nize doporucené urovné.

Druh potravin Doporucena Doporucena |Priblizné
maximalni rychlost doby
mnozstvi

Slehace

Vajecné bilky 10 4-5 2 — 4 minuty

Smetana 500 ml 1-5 4 minuty

Zakladni smési na 600g smési 1-5 1"2 az 2 minuty

moucniky celkem

Lité tésto 800 ml 4-5 1 minuta

Tuk vetfete do mouky 250 g mouky 1-2 4 minuty

Pridejte vodu a dalsi 1 minuta

ingredience tésta

Biskupsky chlebicek 900 g smési

Slehani tuku a cukru celkem 5 4 minuty

Vmichani mouky, ovoce 1-2 1 minuta

apod.

Bilkova cukrova poleva |4 vejce 1-5 5 — 6 minut

Michace

Chléb 450 g mouky 1-5 2 — 3 minuty

cisténi ostatni dily

® Pred ¢isténim pristroj vypnéte,
odpojte ze sité a vyjméte Slehace
a michace.

® Na ¢isténi dilt pfistroje
nepouzivejte piskové pfipravky.
télo ruéniho mixéru

® Otrete vihkym hadfikem, poté
osuste.

® Ruéni mixér nikdy nevkladejte
do vody a zabrarnte tomu,
aby se kabel nebo zastrcka
namocily.
kolébka/podstavec

® Otfete vihkym hadfikem, poté
osuste.

® Pristroj nikdy neponorujte do
vody a pri €iSténi nepouzivejte
brusny material.
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Umyjte v ruce, pak osu te.

Pro umyti je také mozno pouzit
my¢ku, a to jeji horni patro.
PolozZky nepokladejte pfimo na
spodni polici nad zahfivaci téleso.
Doporucujeme kratky program s
nizkou teplotou (Maximum 50°C).
nadoba (HM680)

K Cisténi misy z nerezové oceli
nikdy nepouzivejte dratény kartac,
draténku nebo bélici prostrfedky.
K odstranéni vodniho kamene
pouzijte ocet. Chrarite pred teplem
(ploténkami sporaku, troubou,
mikrovinnou troubou).

ulozeni

® Omotejte kabel kolem konce

kolébky @.



Servis a udrzba

® Pokud pfi pouzivani spotfebice
narazite na jakékoli problémy,
pred vyzadanim pomoci navstivte
stranky www.kenwoodworld.com.

® Upozorifiujeme, Ze na vas vyrobek
se vztahuje zaruka, ktera je v
souladu se vSemi zakonnymi
ustanovenimi ohledné vSech
existujicich zarucnich prav a
prav spotrebiteld 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.

® Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

® Vyrobeno v Ciné.

DULEZITE INFORMACE

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

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

Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném
meéstskou spravou anebo prodejcem,
kde se tato sluzba poskytuje.
Pomoci oddéleného zplsobu
likvidace elektrospotrebicl se
pfedchazi vzniku negativnich
dopadu na Zivotni prostfedi a na
zdravi, ke kterym by mohlo dojit v
dasledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umoznuje se recyklace
jednotlivych materiald pfi dosazeni
vyznamné Uspory energii a surovin.
Pro zduraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotrebicu

je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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Recepty pro sSlehace

kokosové pusinky

asi 30 kouskui

2 vajec¢né bilky, stfedné velké
150 g cukru krupice

120 g suseného kokosu

2 |Zice citronové klry

2 1Zicky vanilkového extraktu
2 1zicky kukufi¢ného skrobu

1 Predehfejte troubu na 150 °C /
znacku plynové trouby 2.

2 Bilky dejte do michaci nadoby.
Nasadte Slehace, pak na rychlost
5 Slehejte a postupné pfidavejte
cukr, dokud smés nezhoustne (asi
3 minuty).

3 Snizte rychlost na 2, pridejte
zbyvaijici ingredience a mixujte,
dokud se nespoji.

4 LZiCku smési vyklepnéte na pedici
plech s pecicim papirem.

5 Pecte v troubé 20 minut, dokud
povrch nezaéne byt dozlatova.

c¢okoladova
,Slehackova‘ péna

4 porce

250 ml Slehacky

2 IZzice kakaa

3 Izice cukru krupice

1 VS8echny ingredience dejte do
michaci nadoby. Nasadte Slehace
a michejte rychlosti 4, dokud péna
nezhoustne a Slehace pfi vytaZzeni
nezanechavaiji taznou stopu.

2 Smés prendejte do servirovacich
sklenic a vychladte v lednici
alespori na 12 hodin.

bananovy chléb

1 bochnik

2 banany, velmi zralé

315 g polohrubé mouky

220 g pfirodniho cukru

125 ml polotu¢ného mléka

60 g masla, rozpusténého

2 1zicky kypficiho prasku

1 I1zicka vanilkového extraktu

Y2 1ziCky jedlé sody

Y2 Izicky soli

V2 Izicky mleté skofice

V4 1zicky mletého muskatového
ofisku

Predehrejte troubu na 160 °C /
znacku plynové trouby 3.
Banény rozkrajejte na malé
kousky a vlozte do michaci
nadoby. Pfidejte zbyvajici
ingredience. Nasadte Slehace a
kryt proti stfikani a pak michejte
rychlosti 1. KdyZ se smés
zacne spojovat, zvyste rychlost.
Michejte, dokud se ingredience
zcela nespoji.

Smés prendejte do formy na
chleba s nepfilnavym povrchem
(23 cm x 6 cm) a pecte 40 az 50
minut. Chléb je upeceny, kdyz
do stfedu zapichnete Spejli a
vytahnete ji Cistou.

Vytéhnéte z trouby a nechte 10
minut odstat.

Pak vyklopte na vhodnou
podlozku a pfed podavanim
nechte vychladnout.



zitné pecivo s medem

300 g polohrubé mouky

180 g Zitné mouky

180 g cukru

15 g/1 IZice kypficiho prasku
300 g tekutého medu

60 ml mléka

1 vejce

Nasadte Slehace a do misy dejte
v8echny ingredience.

Zvolte a drzte pulzni nastaveni (P) a
michejte 30 sekund.

Misu se smési dejte na teplé misto
a nechte 20 minut odstat.

Pak zvolte a drzte pulzni nastaveni
(P) a michejte dalSich 70 sekund.
Smés dejte to nepfilnavé hranaté
pecici formy (19 cm X 4 cm
hluboké) a pak 40—45 minut pecte
na 165 °C.

Vyjméte z trouby a nechte 10 minut
odstat.

Pak vyklopte na mfizku a pred
podavanim nechte vychladnout.
Poznamka: Tato smés je husta a
doporucuje se nechat ruéni mixér
pred dalSim pouzitim 15 minut
vychladnout.

Recepty pro michace
bily chiéb
10 ml/ 2 1Zicky suSeného drozdi
(typ, ktery potfebuje pfidat vodu)
5 ml/ 1 Izi€ka cukru
250 ml teplé vody
450 g chlebové mouky

5 ml /1 Izicka soli
15 g sadla

1 Susené drozdi s cukrem a vodou
dejte do michaci nadoby a nechte
zpénit. Spravna teplota vody je
43 °C a Ize ji dosahnout smichanim
jedné tretiny vafici vody se dvéma
tfetinami studené vody.

2 Pridejte zbyvajici ingredience.

Do mixéru zasurite michace a

pak na nizkou rychlost smichejte
ingredience, dokud se mouka
nezapracuje. Pak rychlost zvyste a
hnétte asi 2—-3 minuty, dokud tésto
nebude hladké a elastické. Zakryjte
olejem potfenou potravinovou folii a
nechte tésto 45-60 minut kynout na
teplém misté.

3 Sundejte mixér z podstavce a s
mixérem v ruce tésto po dobu
30—45 sekund znovu prohnétte
na maximalni rychlost tak, aby
michace zlstavaly v tésté.

4 Z tésta vytvarujte bochnik nebo
rohliky a dejte na vymastény pecici
plech. Prikryjte olejem potfenou
potravinovou folii a nechte na
teplém misté, dokud se objem
nezdvojnasobi.

5 Pecte v predehraté troubé na
230 °C / znacku plynové trouby
8 po dobu 20-25 minut (bochnik)
nebo 10-15 minut (rohliky). Chleba
je spravné upeceny, kdyz pfi
poklepani zespodu zni duté.
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Magyar

A hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathaték - olvasas kézben hajtsa ki ezt az

oldalt
els6 a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késdbbi
felhasznalasra!

e Tavolitson el minden csomagoléanyagot
és cimkeét!

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

o Ne miikodtesse a készuléket
pihentetés nélkll az alabbiakban
megadottnal hosszabb ideig.

Ha hosszabb ideig miikodteti
egyfolytaban, azzal karosithatja a
késziléket.

Funkcio/ Maximalis A
tartozék mukodési | mikodtetések
id6 kozott szlikséges
pihentetés

Habverdk 6 percet A halozati
Dagasztovillak| 3 percet | csatlakozot

Sard huzza ki a
tésztakeverékek konnektorbdl,
Kenyértésztak és varjon 15

percet, hogy
a készllék
leh(iljon

e Ugyeljen ra, hogy a vezetéket teljesen
letekerje a vezeték tartdjardl, miel6tt a
kézimixert hasznalna.

® Soha ne meritse a kézimixer testét vizbe,
és ugyeljen ra, hogy a vezeték vagy
csatlakozo ne legyen nedves.
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Tartsa tavol ujjait, hajat, ruhazatat

és a konyhai eszk6zoket a mozgo
alkatrészektdl.

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 vevoszolgalat”.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett
tartozékot.

Mindig huzza ki a készuléket, amikor nem
hasznalja, tovabba alkatrészek fel- vagy
leszerelése, illetve tisztitas el6tt.

A készuléket Uzemeltethetik olyanok is,
akik mozgasukban, érzékelésukben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a készuléket feligyelet
mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozban
utasitasokkal lattak el 6ket, és tisztaban
vannak a kapcsolodoé veszélyekkel.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
jatsszanak a készulékkel.

Ezt a készuléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készllékhez és zsinorjahoz gyermekek ne
férjenek hozza.

A készuléket csak a rendeltetésének
megfeleld haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha

a készuléket nem rendeltetésszeriien
hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.
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csatlakoztatas elétt
Ellenérizze, hogy aramforrasa
megfelel-e a kézimixer hatan
feltlintetettnek.

A késziilék megfelel

az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe
kertilé anyagokrol és targyakrol
sz016 1935/2004/EK rendelet
kovetelményeinek.

miel6tt el6szor hasznalja a
kézimixert

Mossa el az alkatrészeket (lasd
Jisztitas”).

készulék részei

sebességkapcsolo
tartozék kioldé gomb
keverégép

habverék

dagasztovillak

mianyag kanal

védotetd

keverétal

keverégép kioldokapcsoldja
vezetéktartd

tartékeret kioldokapcsoldja
tartokeret

allvany

kézimixer hasznalata

A haszndlat el6tt tekerje le a
vezetéket a vezetéktartorol (0.
Helyezze a keverégépet a
tartokeretbe, és nyomja le a
rogzitéshez @.

Az eltavolitdshoz nyomja meg a
keverégép kioldokapcsoldjat (9,
és kdzben a keverégépet emelje
ki a tartokeretbdl.

Nyomja meg a tartokeret
kioldokapcsoléjat (1), és forditsa
felfelé a kever6gépet az allvanyon
(2}

Helyezze az dsszeteviket a
keverétalba, majd helyezze a talat
az allvanyra.

Tolja be a habveréket vagy a
dagasztovillakat a keverégépbe

— és forgassa el, amig kattanast
nem hall @.
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Ha az allvannyal hasznalja a
keverégépet, akkor a miianyag
fogaskerekes habverét/
dagasztovillat ugy helyezze

be, hogy az illeszkedjen a
tartokereten levé meghaijto-
fogaskerékhez.

Ha az allvany nélkil hasznélja a
keverégépet, akkor a mlianyag
fogaskerekes habverét/
dagasztovillat a fémgydris
aljzatba kell behelyezni.

A habverék/dagasztévillak

csak akkor veheték ki, ha a
sebességkapcsolo () kikapcsolt
allasban (“O”) van.

Helyezze fel a védétet6t, ha
sziikséges @. A védotetét a
tartokeret felemelt allasaban
tk6zésig csusztassa a helyére.
Az egyik kezével fogja meg az
allvanyt, a masikkal pedig hajtsa
le a tartokeretet a keverégéppel
egyltt. Ne nyomja meg a
tartokeret kioldokapcsolojat.
Csatlakoztassa a késziiléket a
halézathoz.

Huzza hatra a sebességkapcsolét,
amig eléri a kivant sebességet
(az els6 pont a kever6gépen a
legkisebb sebesség). Hozza egy
vonalba a sebességkapcsolo
oldalan Iévé pontot a megfelel
sebesség jelzésével.

Amint a keverék s(irlisodik,
ndvelje a sebességet.

Ha a készulék lelassul vagy
gyengll, ndvelje a sebességet.
Tolja elére a sebességkapcsolot
a nyomdégombos pozicidba

(P) a motor leggyorsabb
miikodtetéséhez. A motor addig
mikodik, amig a gombot ebben a
helyzetben tartja.

Amikor a keverék elérte a
kivant allagot, allitsa vissza a
sebességkapcsolot a kikapcsolt
allasba (“O”), és hajtsa ki a
keverégépet/tartokeretet.

A keverés el6segitéséhez
szlikség lehet arra, hogy a

tal oldalat és aljat rendszeres
id6kozonként lekaparja.



10 A tartozékok eltavolitasa

el6tt ellendrizze, hogy a
sebességkapcsolo kikapcsolt
allasban (“O”) legyen, és

hlzza ki a kever6gép haldzati
csatlakozoéjat. Fogja meg a
tartozék szarat, és nyomja meg a
tartozékkioldé gombot @.
tanacsok

Tésztakeverékek
Odsszedolgozasakor a vajat vagy
a margarint szobah6mérsékleten
hasznalja, vagy hasznalat el6tt
lagyitsa meg.

Kisebb mennyiségek keverésekor
a kézimixert az allvany nélkul
hasznalja.

Nagyobb mennyiségeknél vagy
siir( keverékeknél hosszabb
keverési id6re lehet sziikség.
Nagyobb mennyiségek vagy
sUrlibb anyagok keveréséhez
vegye le a kever6gépet az
allvanyrdl, és hasznaljon egy
megfelelé méretd talat.

A kenyértészta atgyarasahoz
vegye le a keverégépet az
allvanyrol, és hasznalja kézi
keverégépként.

Habver6k és dagasztovillak javasolt sebessége

Vegye figyelembe, hogy ezek a javaslatok az allvany és a tartozék keverétal
hasznalatara vonatkoznak. Ha a kever6gépet kézben fogva mikdodteti, akkor|
a kivalasztandé sebesség a tal méretétél (ha nem a tartozék talat hasznalja),

a mennyiségektdl, a felhasznalt alapanyagoktoél és az egyéni igényektdl fugg.

Fokozatosan névelje a sebességet az alabbi ajanlott értékig.

Eteltipus Ajanlott Javasolt Hozzavet6-
maximalis sebességek |leges id6
mennyiség

Habverék

Tojasfehérje 10 4-5 2 -4 perc

Tejszin 500 ml 1-5 4 perc

Tésztaporok 600 g teljes 1-5 1'2— 2 perc
keverék

Palacsintatészta 800 ml -5 1 perc

Zsiradék Osszedolgozasa | 250 g liszt 2 4 perc

liszttel 1 perc

Gyimolcstorta 900 g teljes

Zsiradék és cukor keverék 5 4 perc

Osszedolgozasa

Liszt, gyimolcs stb. 1-2 1 perc

bekeverése

Cukormaz 4 tojasfehérje 1-5 5 -6 perc

Dagasztovillak

Kenyér 450 g liszt 1-5 2 -3 perc

tiSZtitéS ® Soha ne meritse a kézimixer

testét vizbe, és ligyeljen ra,
hogy a vezeték vagy csatlakozo
ne legyen nedves.

® A tisztitas el6tt mindig kapcsolja
ki, és huzza ki a készuléket, majd
tavolitsa el a habveréket vagy
dagasztovillakat.

Soha ne hasznaljon surolészert a
tisztitashoz.

tartokeret/allvany

® Torolje meg egy nedves ruhaval,
majd szaritsa meg.

® Soha ne meritse vizbe, és ne

kézimixer fellilete hasznaljon surolészert.

Torolje meg egy nedves ruhaval,
majd szaritsa meg.
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egyéb alkatrészek

® Ezeket kézzel mosogassa el,
majd tordlje szarazra.

® Vagy beteheti mosogatégépbe,
és ott is mosogathatja a
mosogatogép felsé polcan.
Ugyelijen ra, hogy az alsé polcra
ne tegyen targyakat kozvetlendl
a fltéelem folé. Rovid idejd,
alacsony hémérsékletli (maximum
50°C) programot ajanlunk.

edény (HM680)

® Soha ne hasznaljon drotkefét,
fémszivacsot vagy fehérit6t
a rozsdamentes acél tal
tisztitdsahoz. Hasznaljon ecetet a
vizkd eltavolitasdhoz. Ne tegye ki
hének (fitélap, sitd, mikrohullamu
sito).

tarolas
® Tekerje a zsinort a tartokeret
végére (0.

szerviz és
vevdszolgalat

® Ha barmilyen problémat
tapasztal a készllék
hasznalata soran, latogasson
el a www.kenwoodworld.com
webhelyre, miel6tt segitséget
kérne.

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

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

® Tervezte és kifejlesztette
a Kenwood az Egyeslilt
Kiralysagban.

® Készilt Kinaban.

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

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

A termék az dnkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgyiijté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskeddknél adhato le.
Az elektromos haztartasi késziilékek
szelektiv hulladékkezelése

lehetévé teszi a nem megfelelé
hulladékkezelésbdl adddo esetleges,
a kornyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatasok
megelézését és a késziilék
alkotéanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelent6s energia-

és forrasmegtakaritas érheté

el. A terméken athuzott kerekes
kuka szimbdélum emlékeztet az
elektromos héaztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelésének
sziikségességeére.
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Habverét hasznalé banankenyér

receptek

kokuszcsok

Kkértilbeltil 30 darab

2 tojasfehérje (kdzepes méreti
tojas)

150 g porcukor

120 g kokuszreszelék

2 evBkanal citromhéj

2 teaskanal vaniliakivonat

2 teaskanal kukoricaliszt

1 Melegitse el6 a sutét 150 °C-ra 1

(2-es sltdallas).

2 Ontse a tojasfehérjét a
keverétalba. Szerelje fel
a habveréket, majd 5-6s
sebességfokozaton verje fel a
tojasfehérjét, és fokozatosan adja
hozz4a a cukrot, amig a keverék
slir nem lesz (kb. 3 perc).

3 Csokkentse a sebességet a 2-es
fokozatra, adja hozza a tobbi
hozzavaldt, és keverje el.

4 Teaskanalnyi mennyiségekben

adagolja egy kibélelt tepsire. 3

5 Sisse a siitében 20 percig, amig
a kilseje el nem kezd aranysarga
szin(vé valni.

csoki mousse

4 adag

250 ml tejszin

2 evékanal kakadpor
3 evBkanal porcukor

1 Ontse az 6sszes hozzavalét
a keverétalba. Szerelje fel
a habverdket, majd 4-es
sebességfokozaton keverje dssze
a hozzavalokat, amig a mousse
annyira siri nem lesz, hogy a
habverdk a kiemeléskor csikot
hagynak maguk utan.

2 Ontse a keveréket a talalo
poharakba, és legalabb 12 éran at
tartsa hiitészekrényben.
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1 cipd

2 banan, nagyon érett

315 g sima liszt

220 g barna cukor

125 ml félzsiros tej

60 g sotlan vaj, olvasztott

2 teaskanal sutépor

1 teaskanal vaniliakivonat

V2 teaskanal szodabikarbona
Y2 tedskanal s6

V2 teaskanal 6rolt fahéj

Va teaskanal 6rolt szerecsendio

Melegitse el6 a sutét 160 °C-ra
(3-es sltsallas).

2 Vagja fel a banant apr6

darabokra, és tegye a
keverétalba. Adja hozza a

tébbi hozzavalét. Szerelje fel a
habveroéket és a védétet6t, majd
1-es sebességfokozaton keverje
oOssze a hozzavaldkat. Amint

a keverék sirlsodik, ndvelje a
sebességet. Addig keverje, amig
az Osszetevok teljesen dssze nem
keverednek.

Ontse a keveréket egy kenyérhez
alkalmas nem tapado6 sutéformaba
(23 cm x 6 cm), és slsse 40-50
percig. Amikor kész, a kozepébe
szurt nyarsra mar nem tapad
tészta.

Vegye ki a siitébdl, és hagyja allni
10 percig.

Ezutan forditsa ki egy hiitéracsra,
és a fogyasztas el6tt hagyja
kihdlni.



rozsos-mézes kenyér

300 g sima liszt

180 g rozsliszt

180 g cukor

15 g (1 ev6kanal) sutépor
300 g folyos méz

60 ml tej

1 tojas

Szerelje fel a habver&ket és dntse
az 6sszes hozzavalot a talba.

A (P) rovid Gizem funkciét nyomva
tartva keverje 30 masodpercig.
Helyezze a talat a keverékkel
meleg helyre, és hagyja allni

20 percig.

Ezutan a (P) révid Gzem

funkciét nyomva tartva keverje

a hozzéavaldkat tovabbi

70 masodpercig.

Ontse a keveréket egy szdgletes,
tapadasmentes sutétepsibe

(19 cm x 4 cm mély), majd susse
165 °C-on (325 °F, 3-as dllas a
suté szabalyozéjan) 40—45 percig.
Vegye ki a sutébdl, és hagyja allni
10 percig.

Ezutan forditsa ki egy hitéracsra,
és a fogyasztas el6tt hagyja
kihdlni.

Megjegyzés: ez egy sdri
tésztakeverék, ezért a kézimixer
Ujabb hasznalata el6tt varjon

15 percet, hogy a készulék
lehiljon.

Dagasztovillat
hasznalé receptek

fehér kenyér tészta

10 ml/2 teaskanal szaraz élesztd
(az a tipus, amelyet aktivalni kell)
5 ml /1 teaskanal cukor

250 ml meleg viz

450 g kenyérliszt

5ml/ 1 teaskanal s6

15 g disznézsir

1 Helyezze a szaritott élesztét, a
cukrot és a vizet egy kever6talba,
és hagyja, hogy felhabosodjon. A
megfelel6 vizhémérséklet 43 °C,
ez ugy érhetd el, hogy 1/3 rész
forréasban 1évé vizet 6sszekever
2/3 rész hideg vizzel.

2 Adja hozza a tobbi hozzavalét.
Helyezze be a dagasztdvillakat
a kézimixerbe, majd alacsony
sebességgel keverje 6ssze a
hozzavaldkat, amig a lisztet
egyenletesen be nem dolgozta.
Ezutan novelje a sebességet és
dagassza kortilbelil 2-3 percig,
amig a tészta sima és rugalmas
nem lesz. Fedje le olajozott
féliaval, és hagyja 45-60 percig
meleg helyen, hogy a tészta
megdagadjon.

3 Az allvanyrdl levett keverégépet
kézben tartva maximalis
sebességgel keverje Ujra a tésztat
30-45 masodpercig ugy, hogy a
dagasztovillakat a keverékben
tartja.

4 Formazzon a tésztabdl cipét
vagy pékslteményt, és helyezze
olajozott sitélapra. Fedje le
olajozott félidval, és hagyja meleg
helyen, amig a mérete a duplajara
né.

5 Sisse elémelegitett siitében
230 °C-on (8-as sutballas a
gaztlzhelyen) 20-25 percig (cipo),
illetve 10-15 percig (péksitemé-
nyek). Amikor kész, a tészta
Ureges hangot ad, ha az aljat
megutogeti.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

Przeczyta€ uwaznie ponizszg instrukcje
i zachowac¢ na wypadek potrzeby
skorzystania z niej w przysztoSci.
Usung¢ wszelkie materiaty pakunkowe i

etykiety.

Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony
przewod musi zosta¢ wymieniony

przez pracownika firmy KENWOOD lub
upowaznionego przez firme KENWOOD
zaktadu naprawczego.
Nie uzywacé urzadzenia bez przerwy
przez czas dluzszy niz czasy podane
ponizej. Nieprzerwana praca przez
czas dluzszy moze spowodowaé
uszkodzenie urzadzenia.

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

Przed uzyciem miksera nalezy sprawdzic,
czy przewod sieciowy jest catkowicie
odwiniety z rowka na przewdd.
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Nie zanurzac¢ korpusu miksera w wodzie
ani nie dopuszczac¢ do zamoczenia
wtyczki bgdz przewodu sieciowego.
Nie zbliza¢ palcow ani przyborow
kuchennych do obracajgcych sie czesci
miksera i nie dopuszczac, by w ich poblize
dostaty sie wiosy lub czesci garderoby.
Nie dopuszczac, by przewodd sieciowy
stykat sie z gorgcymi przedmiotami
lub zwisat z blatow lub powierzchni
w miejscach dostepnych dla dzieci,
poniewaz dziecko moze pociggnac¢ za
przewod i zrzuci¢ urzadzenie.
Nie uzywac uszkodzonego urzgdzenia. W
razie awarii oddac je do sprawdzenia lub
naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i punkty
obstugi klienta”).
Nigdy nie stosowac niezatwierdzonych
przez firme nasadek.
Po zakonczeniu pracy z urzgdzeniem,
przed montazem i demontazem czesSci
oraz przed czyszczeniem nalezy wyjac
wtyczke przewodu sieciowego z gniazda.
Urzadzenia moga by¢ uzytkowane przez
osoby 0 obnizonej sprawnosci fizycznej,
zmystowej lub umystowej lub osoby
niemajgce doswiadczenia ani wiedzy
na temat zastosowania tych urzadzen,
o ile korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty
instrukcje dotyczgce ich bezpiecznej
obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane z
ich uzytkowaniem.
Dzieci nalezy nadzorowac i nie
dopuszczaé, by bawity sie urzgdzeniem.
Urzadzenia nie wolno obstugiwac
dzieciom. Urzadzenie i przewod sieciowy
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nalezy przechowywaé¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie
do zgodnego z przeznaczeniem

uzytku domowego. Firma Kenwood nie
ponosi odpowiedzialnosci za wypadkKi

i uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzadzenia lub
w wyniku nieprzestrzegania niniejsze;j

instrukcji.

przed podiaczeniem do sieci
Sprawdzi¢, czy napigcie sieciowe
odpowiada danym znamionowym
podanym na tyle obudowy
urzadzenia.

Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspéinoty
Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatéw i
wyrobow przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

przed pierwszym uzyciem
miksera

Umy¢ czesci (zob. ustep pt.
,Czyszczenie”).

oznaczenia

CISENCICICICICICICICICANCIC)

przetgcznik predkosci

przycisk do wyjmowania
koncowek

mikser

koncéwki do ubijania i mieszania
koncéwki do zagniatania
fopatka

ostona zapobiegajaca pryskaniu
miska do miksowania

przycisk zwalniajgcy mikser
rowek na przewod

przycisk zwalniajacy ramie z
obsadg miksera

ramie z obsada miksera

stojak

eksploatacja miksera
recznego

1
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Przed uzyciem miksera odwinaé
przewdd z rowka na przewod (0.
Umiesci¢ mikser w obsadzie i
wpasowac go na miejsce poprzez
nacisnigcie @.

Aby wyja¢ mikser, nalezy wcisna¢
przycisk zwalniajgcy mikser (9,
unoszac jednoczesnie mikser z
obsady.

Nacisna¢ przycisk zwalniajacy
ramie z obsadg (@ i odchyli¢
mikser do gory, unoszac rami¢ @.
Wiozy¢ sktadniki do miski i
umiesci¢ miske na stojaku.

Do miksera wsung¢ koncowki

do ubijania lub zagniatania i
przekreci¢ je do momentu, az da
sie odczu¢ wyrazne kliknigcie @.
Uzywajac miksera na stojaku,
uzy¢ kohcowki z plastikowg
przekfadnig, wsuwajac jg do
miksera tak, by przektadnia
zrownata sie z przektadnig napedu
w obsadzie.

Jezeli mikser uzywany jest bez
stojaka, koncoéwke z plastikowg
przektadnig nalezy zamocowac

w gniezdzie z metalowym
kotnierzem.

Koncowki do ubijania/zagniatania
mozna wyja¢ z miksera wytacznie
wtedy, gdy przetacznik predkosci
@ znajduje sie w pozycji ,0”
(wytaczony).



5 Wedle uznania zamocowac¢
ostone zapobiegajaca pryskaniu
@. Przy uniesionym ramieniu z
obsada w petni wsung¢ ostone w
przednig cze$¢ ramienia.

6 Jedna rekg przytrzymac stojak,

a drugg opuscic¢ ramie z
mikserem. Nie uzywac¢ przycisku
zwalniajacego ramie z obsada.

7 Podiaczyc¢ urzadzenie do sieci.

8 Przesuna¢ przetgcznik predkosci
do tytu do momentu osiagniecia
zgdanej predkosci (pierwsza
z kropek na korpusie miksera
wskazuje najnizszg predkos$¢
obrotéw). Kropke z boku
przetacznika predkosci ustawi¢
réwno z wybrang predkoscia.

® \W miare gestnienia mieszanych
sktadnikow zwiekszac¢ predkosc.

® Jesli urzadzenie zacznie zwalnia¢
lub sie przesila¢, nalezy zwiekszy¢
obroty.

® Aby wigczy¢ najwyzszg predko$c
obrotéw silnika, przesung¢
przetgcznik do przodu, w kierunku
pozycji trybu pracy przerywanej
,P”. Silnik bedzie pracowac¢ tak
dtugo, jak dtugo przycisk ,P”
bedzie utrzymywany w tej pozycji.

9 Gdy miksowane skfadniki osiggng
zgdang konsystencje, przesungé
przetacznik predkosci z powrotem
do pozyc;ji ,O” (wytaczony),

a nastepnie unie$¢ obsade z
mikserem.

® Konieczne moze okazac¢ sie
regularne zgarnianie sktadnikow
z bokdéw oraz dna miski, aby
wspoméc proces miksowania.

10 Aby wyja¢ koncowki, sprawdzic,
czy przetacznik predkosci znajduje
sie w pozycji ,O” (wytaczony),

a nastepnie wyjac wtyczke
miksera z gniazda sieciowego.
Chwyci¢ trzonki koncowek i
wcisng¢ przycisk do wyjmowania
koncowek .
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wskazowki

Ucierajgc sktadniki na ciasta

na stodko, uzywac¢ masta lub
margaryny w temperaturze
pokojowej lub zmigkczy¢ je przed
uzyciem.

Najlepsze wyniki przy niewielkiej
ilosci sktadnikow daje reczne
uzycie miksera (bez stojaka).
Duze ilosci sktadnikow oraz
sktadniki geste mogg wymagaé
dtuzszego czasu miksowania.
Miksujac wigksze ilosci
sktadnikow lub sktadniki gestsze,
wyjaé mikser ze stojaka i uzy¢
odpowiedniej wielkosci miski.
Aby ponownie zagnies¢ ciasto
na chleb, wyja¢ mikser ze
stojaka i uzy¢ go trzymajac go
w reku.



Zalecane predkosci miksowania za pomocg
ubijakéw/koncowek do zagniatania

Nalezy pamietac, ze ponizsze zalecenia dotyczg uzywania miksera ze
stojakiem i zataczong miskg do miksowania. Przy miksowaniu recznym
wybrana predkos$¢ zaleze¢ bedzie od wielkosci miski (jezeli nie jest uzywana
miska zatgczona w zestawie), ilosci i rodzaju miksowanych sktadnikéw oraz
osobistych preferenciji.

Stopniowo zwigkszaé predkos¢ do predkosci zalecanych ponizej.

Rodzaj produktu Zalecana Zalecana Przyblizony
maksymalna predkos¢ czas
ilos¢ sktadnikow miksowania
Ubijaki
Biatka jajek 10 4-5 2 — 4 minuty
Smietana 500 ml 1-5 4 minuty
Ciasta w proszku Catkowita ilos¢ [1-5 1'2 - 2 minuty
mieszanki — 600 g
Rzadkie ciasto 800 ml 4-5 1 minuta
Wecieranie tluszczu w 250 g maki 1-2 4 minuty
make dodawanie wody 1 1 minuta

w celu potgczenia
sktadnikéw wyrobu
cukierniczego

Keks Catkowita ilos¢
Ucieranie tluszczu z mieszanki — 900 g |5 4 minuty
cukrem
Dodawanie maki, owocow 1-2 1 minuta
itp. do ciasta
Lukier Mieszanka z 4 1-5 5 — 6 minuty
jajami
Koncowki do zagniatania
Chleb [450 g maki 1-5 2 — 3 minuty
Czyszczenie ramie z’ol?sadq n?ilfsera/stojak
® \Wytrze¢ wilgotng Sciereczka, a
® Przed przystgpieniem do nastepnie wysuszyc.
czyszczenia mikser nalezy ® Nigdy nie zanurzaj w wodzie
wytgczy¢, wyjac wtyczke z i nie uzywaj abrazyjnych
gniazda sieciowego i wysunaé $rodkow czyszczacych.

koncéwki do ubijania lub koncowki
do zagniatania.
® Do czyszczenia elementow

pozostate elementy
® Umy¢ recznie, a nastepnie
wysuszy¢.

urzadzenia nie uzywac srodkow ® Dzbanek/stoik mozna takze
sciernych. my¢é w zmywarce do naczyn —
korpus miksera nalezy je my¢ w goérnym koszu.
® \Wytrze¢ wilgotng $ciereczka, a Unika¢ umieszczania elementow
nastepnie wysuszyc¢. bezposrednio nad grzatkg, w
® Nie zanurza¢ korpusu miksera dolnym koszu zmywarki. Zaleca
w wodzie ani nie dopuszczaé sie kroétki program o niskiej
do zamoczenia wtyczki badz temperaturze (maksymalnie
przewodu sieciowego. 50°C).
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miska (HM680)

® Nigdy nie uzywac szczotki
drucianej, waty stalowej ani
wybielacza do czyszczenia
naczynia ze stali nierdzewne;.
Do usuwania kamienia stosowac¢
ocet. Przechowywac z dala
od zrédet ciepta (palnikow
kuchenki, piecykéw, kuchenek
mikrofalowych).

przechowywanie

® Przewo6d owingé wokoét tylnej
czesci ramienia z obsada (0.

serwis i punkty obstugi
klienta

® W razie wszelkich probleméw
z obstuga urzadzenia, przed
wystgpieniem o pomoc
prosimy o odwiedzenie strony
www.kenwoodworld.com.

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

® \V 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
znajdujq sie na stronie
internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub
adresem wiasciwym 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 zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzuca¢ razem
z innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez witadze
miejskie punktu zajmujacego sie
segregacjg odpadoéw lub zaktadu
oferujacego tego rodzaju ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ szkodliwego
wptywu na $rodowisko naturalne

i zdrowie ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktérych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednos$¢
energii i zasobow naturalnych. O
koniecznosci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na $mieci.
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Przepisy z uzyciem
koncéwek do ubijania

kokosanki

przepis na okoto 30 sztuk
2 biatka ze $redniej wielkosci jaj
150 g do$¢ miatkiego cukru
120 g wiérkéw kokosowych
2 tyzki startej skorki z cytryny
2 tyzeczki ekstraktu wanilii
2 tyzeczki maki kukurydzianej
1 Rozgrza¢ piekarnik do temperatury
150°C.
2 Biatka wiozy¢ do miski do

miksowania. Zamocowac¢ koncowki 2

do ubijania i uzywajac predkosci 5,
ubija¢ biatka do momentu, az masa
zgestnieje — stopniowo dodajac
cukier (ok. 3 minuty).
3 Zmniejszy¢ obroty do predkosci
2, dodac¢ pozostate sktadniki i
miksowac, az sie ze sobg pofacza.
4 Wymieszang mase natozy¢
tyzeczka na wytozong papierem do

pieczenia blache (1 tyzeczka = 1 3

kokosanka).

5 Piec w rozgrzanym piekarniku przez
20 minut do momentu, az wierzch
kokosanek zacznie nabiera¢ zlotego
koloru.

.kremowa” pianka
czekoladowa

4 porcje 5

250 ml $mietany do ubijania
2 tyzki kakao
3 tyzki do$¢ miatkiego cukru

1 Wszystkie skfadniki umiesci¢ w

chlebek bananowy

przepis na 1 bochenek

2 bardzo dojrzate banany

315 g zwykiej maki

220 g brazowego cukru

125 ml pétttustego mleka

60 g stopionego masta

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka ekstraktu wanilii

Y2 tlyzeczki sody oczyszczonej
Y2 tyzeczki soli

V2 tyzeczki cynamonu

Va tlyzeczki gatki muszkatotowe;j

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury
160°C.

Banany pokroi¢ na mate kawatki

i wtozy¢ do miski do miksowania.
Doda¢ pozostate sktadniki.
Zamocowac koncowki do ubijania

i ostone zapobiegajacq pryskaniu

i rozpocza¢ mieszanie, uzywajac
predkosci 1. W miare taczenia sie
sktadnikow, zwieksza¢ predkosc.
Miesza¢ do momentu, az sktadniki
catkowicie sie ze sobg potacza.
Przetozy¢ mase do
nieprzywierajgcej formy keksowej
(23 cm x 6 cm) i piec przez 40

do 50 minut. Aby sprawdzi¢, czy
chlebek jest gotowy, wbi¢ w $rodek
bochenka drewniany patyczek i
sprawdzi¢, czy po wyjeciu patyczek
jest suchy.

Wyja¢ chlebek z piekarnika i
pozostawi¢ w formie na 10 minut.
Nastepnie wyjaé z formy i przed
podaniem pofozy¢ spodem do
gory na ruszcie lub podobnej
powierzchni, aby ostygt.

misce do miksowania. Zamocowa¢  Chlebek 2ytnio-miodowy

koncéwki do ubijania i miksowac
sktadniki na predkosci 4 do
momentu, az masa zgestnieje, a
ubijaki po wyjeciu bedg pozostawiaé
na powierzchni masy $lad.

2 Przetozy¢ ubitg pianke do
pucharkoéw i schtodzi¢ w lodéwce
przez co najmniej 12 godzin, do
zgestnienia.
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300 g zwykiej maki

180 g maki zytniej

180 g cukru

15 g/1 tyzka proszku do pieczenia
300 g ptynnego miodu

60 ml mleka

1 jajo

Zatozy¢ koncowki do ubijania i
umiesci¢ wszystkie sktadniki w
misce.



2 Wybra¢ tryb pracy przerywanej
(P) i nacisnag¢ przycisk, miksujac
przez 30 sekund.

Umiesci¢ miske ze zmiksowanymi

sktadnikami w cieptym miejscu na

20 minut.

4 Nastepnie wybrac tryb pracy
przerywanej (P) i nacisna¢
przycisk, miksujac sktadniki przez
70 sekund.

5 Przenie$¢ zmiksowane sktadniki
do nieprzywierajacej, kwadratowej
formy do pieczenia (o boku 19
cm 4 cm gtebokosci) i piec w
temperaturze 165°C przez 40-45
minut.

6 Wyjac chlebek z piekarnika i

pozostawi¢ w formie na 10 minut.

Nastepnie wyjac z formy i przed

podaniem potozy¢ spodem do

gory na ruszcie lub podobnej
powierzchni, aby ostygt.

8 Uwaga: mieszanka sktadnikéw
jest bardzo gesta, dlatego zaleca
sie pozostawienie miksera
recznego do ostygniecia na
15 minut pomigdzy kolejnymi
etapami miksowania.

w

~

Przepis z uzyciem
koncéwek do
zagniatania

jasne ciasto chlebowe

10 ml/2 tyzeczki drozdzy w
proszku (typ wymagajacy dodania
wody)

5 ml/1 tyzeczka cukru

250 ml cieptej wody

450 g maki chlebowej

5 ml/1 tyzeczka soli

15 g smalcu

1 W misce do miksowania umiescic¢
drozdze w proszku, cukier i wode
i pozostawi¢ do spienienia. Woda
powinna mie¢ temperature 43°C,
co mozna uzyskac taczac '
objetosci wody gotujacej sie z %s
objetosci wody zimne;j.
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2 Dodac¢ do miski pozostate
sktadniki. Zamocowaé koncowki
do zagniatania i miksowaé
sktadniki na niskiej predkosci
obrotéw, az maka potaczy sie
z resztg . Nastepnie zwiekszyé
predkos¢ i zagniata¢ sktadniki
przez ok. 2-3 minuty, az ciasto
bedzie gtadkie i elastyczne.
Przykry¢ miske posmarowang
olejem folig spozywczg i
pozostawi¢ ciasto w cieptym
miejscu na 45-60 minut, aby
wyrosto.

3 Trzymajac wyjety ze stojaka
mikser w reku, ponownie zagnies¢
ciasto na najwyzszej predkosci
przez 30-45 sekund, utrzymujac
koncowki do zagniatania w
ciescie.

4 Uformowac z ciasta bochenek lub
butki i umiesci¢ na wysmarowanej
ttuszczem blasze do pieczenia.
Przykry¢ blache posmarowang
olejem folig spozywczg i
pozostawi¢ w cieptym miejscu
do momentu, az ciasto podwoi
objetosé.

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



EAANnviIka

ZeSIMAWOTE TNV PTTPOOTIVI) OeAida 6TTOU TTAPEXETAI N EIKOVOYPA@NON

aoc@AaAcia

® AlaBAaTE TTPOTEKTIKA TIG OONYIES Kal
QUAACTE TIG yIa JEAAOVTIKY) avagopd.
® AQQIPECTE TN CUTKEUQTia Kal TUXOV

ETIKETEG,.

® Edv 10 KaAwdIOo £xel UTTOOTEI PBOPA

TIPETTEL, VIO AOYOUG ao@aAcgiag, va
avTikaraoTadei ammé Tnv KENWOOD
1N a1rd £€OUCIOOOTNUEVO TEXVIKO TNG

KENWOOD.

e Mnv XpnOIMOTIOIEITE TN CUCKEUN

oag yia SIAoTNHA MEYOAUTEPO

atrd auTtd TTou TTpoodlopifovTal
TTAPAKATW, XWPIG VA TRV APRAVETE va
«§ekoupaoTei» yia kamroia wpa. H
ouVveEXNG eTEgEPYaTia yia pEyaAUTEpA
0100 TAMATA MTTOPEI VO TTPOKOAECEI
BAABN oTn cUuOoKEeUN.

Aeitoupyia/ | Méyiotog | AldoTnua un
E¢dptnua XpPOvOog AeIToupyiag
AsiToupyiag | METALU Twv
XPNoEwv
XTutinTipia | 6 Aemrtd | ATTOOUVOEDTE
E¢optipata | 3 Aemtd | Tn OUOKeUN
CUNWPATOC aTro TNV Trpida
Zo1x16 VG KpULOE! yiE
HEIYHATA Kelk 12 )\arerY
ZUuEg
WwHIoU

BeBaiwbeite 611 TO KOAWDIO £XEI EETUMIXTEI
EVTEAWG ATTO TNV £00XN ATTOBNKEUONG
KaAwdiou TTPOTOU XPNOIUOTIOINCETE TO

Migep XeIpog.
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Moté unv PuBiCeTe TN PovAada Tou Wigep
XEIPOG O€ VEPO KAl UNV AQriveTe TO KAAWDIO
A TO QI va Bpéxovral.
Na kpaTdrte Ta dAXTUAQ, Ta JaAAId Kal Ta
pouxa 0ag Kal Ta oUveEPYa Koudivag JakpId
atrd Ta KIVOUUEVA PEPN.
Mnv a@rveTe TTOTE TO KAAWDIO VA AKOUUTTA
O€ KQUTEG ETTIPAVEIEG, OUTE VA KPEUETAI
WOTE VA UTTOPEI va TO TTIACEl €va TTaIOI.
Mnv XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TO WigEP XEIPOG
eqv €xel uttooTel BAGBN. PpovTieTe va
EANEYXETE 1N va ETTIOKEVACETE TIG BAGBEG:
OEiTE TNV evOTNTA «OEPPIC KAl EEUTTNPETNON
TTEAATWV».
Mnv XpNOCIUOTIOIEITE TTOTE UN EYKEKPIMEVA
eCaprtiuaTa.
ATTOOUVOEETE TTAVTA TN CUCKEUN OTAV OEV TN
XPNOIMOTIOIEITE, TTPIV aTTO TNV TOTTOBETNON N
TNV aQaipean €LapTNUATWY A TTPIV ATTO TOV
KaBapiouo.
Ol OUOKEUEG UTTOPOUV VA XPNOIKOTToIoUVTal
1T ATOUA PE MEIWMPEVEG CWHATIKEG,
aIoONTNPIOKES ) VONTIKES IKAVOTNTEG
A EAAEIYPN TTEIPAG KAl YVWONG, EQOOOV
BpiokovTal UTTO €TTIBAEWN 1 TOUG £XOUV
000¢i 0dnyieg yia TNV ac@aAAr xpnon tg
OUOKEUNG Kal €pO0OV KATavooUV TOUG
OXETIKOUG KIVOUVOUG.
Ta Taudid Ba TpéTrel va Bpiokovral
utté TTapakoAouBnon, €101 WOTE Va
dlao@aAileTal OTI TTAICOUV UE T OUOKEUN.
AuTr) N ouokeur] eV TTPETTEI va
xpnoigotroigital atrd Taidid. PUAGCOETE TN
OUOKEUN Kal TO KOAWIO TNG MOKPIG aTTo
TTaIdIq.
Na XpNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUR POVO Yyia ThV
OIKIOKI XPAon yia Tnv oTroia Trpoopiletal. H
Kenwood dgv Ba @épel kapia eubuvn edv
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N CUOKEUN XPnOoIhoTToINBEi Je akaTtdAANAo
TPOTIO | O€ TTEPITITWON YN CUPPOPPWONG

ME QUTEG TIG 0dNYiEG.

TPIV a6 TN oUV3eon oThV
mpija

BeBaiwbeite 0TI N TTOPOXH TOU
NAEKTPIKOU peUpaTog gival idia e
€KEIVN TTOU avaypAa@eTal aTO oW
HEPOG TOU MigeP XEIPOG.

AuTH N GUOKEUR CUPHOPPWVETAI
pe Tov Kavoviopo EK 1935/2004
OXETIKA PE TO UAIKA KOl TO
QVTIKEIYEVA TTOU TTPOOPIJOVTal VO
¢pBouv ae eTTaPn pe TPOPIA.
TPIV a6 TV TTPWTN XPRON TOU
Higep xe1pog

MAOvVTE TO €PN TNG CUOKEUNG,
(BA. «kaBapITuOG»).

eTTeEynon ouufoOAwv

@0 ©6 0POPO®®OO

BI0KATTTNG TaXUTNTOG

KOUUTTi aTTOOPAAIONG pyaAeiwv
pigep

XtutnTApia

€LaPTAMATA QUUWHOTOG
OTTATOUAQ

KOTTAKI KOT TOU TITAIANIGUOTOG
MTTOA avAapEeIigng

SIOKATITNG ATTAdPAAIONG TOU
pigep

€00x1 amodnkeuang KaAwdiou
BI0KATITNG aTTag@AAIong aTro To
Bpaxiova

Bpaxiovag

Baon

TTWGS XPNOIPOTTOoIEITAl
TO Migep xe1pOG

=eTUAigTE TO KAAWDBIO ATTO TNV
€00y amobnkeuang KaAwdiou
TTPIV IO TN XPNAON.

EioayayeTe 1o piep ato Bpayiova
K TMETTE TTPOG TA KATW YIA va
£Qapuoael @.

MNa va 10 apaIpéaeTe, METTE TOV
OI0KOTITN aTTacPAAIONG TOU Higep
(® €VW OVOONKWVETE TO Higep atd
ToV Bpayiova.

MéaTe TPOG Ta KATW TOV SIOKOTITN
aTmao@aAIong aTro To Bpayiova ()
KQl ONKWOTE TO pigep a1md Tn Baaon

0.

3 ToTroBeTAOTE TA UAIKA GTO UTTOA
QAVAUEIENG KOI OTN CUVEXEI
TOTTOBETATTE TO UTTOA OTN Bdon.

4 EIgayayeTe Ta XTUTTNTAPIO 1 T
e€apTAuaTa QUUWHATOG OTO Wiep
— aTpéYTE WG OTOU AKOUTTEI TO
XOPOKTNPIOTIKO KAIK @.

® EQv xpnOIPOTIOIEITE TO HIgEP HE TN
Baaon, elcayayeTe 10 XTUTTNTAPY
e¢apTnUa UPWUATOG KE TO
TTAQOTIKO £§ApTNUA PpovTifovTag
va euBuypappideTal ye Tov odnyo
aTov Bpayiova.

® EQv XpnOIYOTIOIEITE TO PigEP XWPIG
N Bdan, 1o XxTUTINTAPI/EEAPTNHA
CUPWPATOG JE TO TTAATTIKO
e€apTnUa TTPETTEI Va €100y Oei
aTnV UTTOB0XI YE TO PETAAAIKO
OaKTUAIO.

® Ta XTuTTnTAPIa/ESapTAMATA
CUPWHATOG PTTOPOUV Va
agpaipebouv povo étav o
S1akoTTng TayutnTag () BpigkeTal
aTtn Béan atrevepyoTtroinang «Ox».

5 ToToBeTATTE TO KATTAKI KATA TOU
TTGIAIOPATOG, QV TO ETTIOUEITE
@. APoU TNKWOETE TO Bpayiova
TOU i€ep, TUPETE TO KATTAKI KATA
TOU TTAINIgUATOG TTPOG TA EUTTPOG
HEXPIG OTOU EQAPUOTEl TTANPWG.

6 Kparnaote atabepd Tn Bdon pe 1o
£va XEPI KAl JE TO AAAO XOpNAWaTE
10 Bpayiova/pigep. Mnv
XPNOIMOTIOIEITE TOV BIAKOTITN
amac@daAiong amré 1o Bpayiova.

7 ZuvdEaTe Tn GUOKEUN OTNV TTPIda.

8 ZUpETE TTPOG TA TTIOW TO JIAKOTITN
TaXUTNTAG WG OTOU PTACEI
atnv TaxutnTa TTou B€AETE (N
TIPWTN KOUKKida aTO Higep
€ival N XapnAoTepn TaxUTNTA).
EuBuypappioTe TNV KOUKKida TTOU
BpiokeTal aTo TTAQI TOU JIAKATITN
TaXUTNTAG KE TNV QVTIGTOIXN
TaxuTNTa.

® Ogo TMel TO PeiyPa, augavete Tnv
TaXUTNTA.

® Edv n guokeun apxioel va
XapnAwver Tax0TnTa ) va
KOTOTTOVEITAI, QUEATTE TNV
TaXUTNTA.
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® MeTakivAaTe TO DIAKOTITN aTn Béan
TOAPIKAG AgiToupyiag «P» yia
va BE€0ETE TO POTEP OTN PEYITTN
TaxutnTa. To potép Ba AeiIToupyei
yla 6g0 dIdaTNPa 0 dIAKOTITNG
TTAPOMEVEI TN BETN TTAAPIKAG
AeIToupyiag.

9 Ortav 10 peiypa aTTOKTATEI TNV
U®n TToU BEAETE, TUPETE TO
SI0KOTITN TaXUTNTAG OTN B€an
arevepyoTToinang «Ox» kai
AVOONKWATE TO pigep/Bpaxiova.

® EvOEXETAI VO XPEIQOTEI va
&eKOAAATE T UAIKG aTTO TOU
TOIXWHATA KAl TOV TTATO TOU
MTTOA avd TOKTA dIAgTAPATA VIO
va JIEUKOAUVETE T AeIToupyia
QAvAUEIENG.

10T1a va apaipéaeTe Ta €E0PTARATA,
BeBaiwbeite OTI 0 JIAKOTITNG
TaxUuTNTaG BpiokeTal aTn BEON
atevepyotroinang «O» Kal
BydiATe TO pigep atto TNV TTPIda.
KpartiaTe Ta §apTApaTa atméd Toug
GEOVEG TOUG KAl TTIETTE TO KOUWTT
ammaoPAAIong epyaleiwv 2.

TPAKTIKEG CUUBOUAEG

® Katd TNV TTOPOOKEUH PEiYHOTOG
yia KEIK, XpNOIPoTToIEITE BoUTUPO
n papyapivn g Beppokpagia
SwypaTtiou i NWATE Ta TTPIV aTTé TN
xenan.

® [a KOAUTEPO ATTOTEAéTATA OE
HIKPEG TTOTOTNTEG, XPNOIMOTTOINTTE
TO HIGEP XEIPOG Xwpig T Bdan.

® O1 peydaAeg TTOOOTNTEG Kal TA
TINXTA PEiyPaTa EVOEXETAI VO
Xpelagovtal TrEpIgadTEPO XPOVO
QAvAUEIENG.

® Eqv BéAeTe va avapeigeTe
HEYAAUTEPEG TTOTOTNTEG I TTIO
TQIXTA PEIYUATA, APAIPETTE
TO Migep ao TN Baan Kai
XPNOIUOTTOINTTE £VA UTTOA
KATAAANAoU peyEBoug.

® INa va Jupwoere Savd
J0uN YwpioU, aPaipEoTE
TO Hi§ep amd Tn Bdon Kai
XPNOIMOTTOINCTE TO WG Hi§ep
XEIPOG.
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ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG YIO XTUTTNTAPIA KOl
eCaptnuaTa UPWPATOG

TIPOTWTTIKEG TIPOTIUATEIG

aag.

NAGBEeTE UTT OYIV OTI T TTAPAKATW Eival ATTAWG TTPOTATEIG yia XPAaN TG
Bdang kal Tou PTTOA AVAEIENG TTOU TTOPEXETAI PE TO iep. Eav
XPNOIUOTTOIEITE TO PIgEP WE TO XEPI, N TAXUTNTA TTOU B ETTIAEEETE EVOEXETAI VO
eCapTaTal a1rd TO PEyeBOG TOU PTTOA (EGV OEV XPNTIPOTIOIEITE TO UTTOA TTOU
TTAPEXETAI), OTTO TIG TTOOOTNTEG, ATTO TA UAIKA TTOU avapelyVUETE Kal aTtrd TIG

Augdavete aTAdIAKA TIG TTAPOAKATW CUVIOTWHEVEG TaXUTNTEG.

TOmOg QaynToU TuviotTwpeveg |Mpoteivopevn | Xpovor katd
HEYIOTEG TaXUTNTA Tpocéyyion
TMOCOTNTEG

XTumrnTipia

Mapéyka 10 4-5 2 — 4 AetrTdl

TavTiyi 500 ml 1-5 4 \etrTa

MeiypaTa yia KEIK e ZUVOANIKO peiypa [1-5 1% - 2 Aemrtad

avAapeIgn oAwv Twv 600 yp.

UANIKWV padi

Z0un 800 ml 4-5 1 AetrTo

Avapeign BoutUpou ye (250 yp. aketpr  |1-2 4 AetrTd

aAeupl

MpoaBrikn vepou yia 1 1 AeTTd

avaueign UNKWV yia UAUKG

KEik @pouTtwyv ZUVOANIKO peiypa

Avapeign Boutupou kai {900 yp. 5 4 \etrta

axapng

AvakdTepa pe ahelpl, 1-2 1 Aemrto

@POUTA K.ATT.

F'Aaoo Meiyua pe 4 1-5 5 -6 Aemrta
apya

ESapTApaTa upwparog

Ywp |450 YP. aAeupl | 1-5 |2 -3 AetrTd

Kabapiouodg

Na 6éteTe TTavTa TN CUOKEUR

€KTOG AgIToupyiag, va TNV

ATTOOUVOEETE ATTO TNV TTPICA Kal

Va aQaIPEITE Ta XTUTINTAPIA 1) TA

eCapTApaTa QUUWPOTOG
TNV KaBapioeTe.

TpoToU

Mnv xpnoipoTrolgite TTOTE

aATTogE0TIKA TTPOIOVTA YIa va
KoBapioeTE TA PEPN TG OUOKEUNG.

KUPIiWG CWHO TOU Pigep XEIPOG

OTEYVWOTE.

ZKOUTTIOTE PE UYPO TTAVI KAl PETA

Moté punv BuBieTe TN povada

TOU Nigep XEIPOG O€ VEPO Kal
HNV agpnVeTE TO KAAWSIO 1) TO

@Ig va BpéxovTal.
Bpaxiovag/Bdaon

OTEYVWATE.

Y KOUTTIOTE € UYPO TTavi Kal PETA
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Mnv 710 BuBileTe TTOTE O€
VEPO KAl NV XPNOIMOTIOIEITE
a1rofeoTIKA TTPOioVTa.

AAAa pépn

MAUVETE Ta pE TO XEPI Kal META
OTEYVWATE TA KAAQ.
AIGQOPETIKA, YTTOPEITE VA TA
TTAUVETE OTO ETTAVW PAPI TOU
TTAUVTNPIOU TTIATWYV. ATTOQUYETE
TNV TOTTOBETNON OKEUWYV OTO KATW
pda@I akpIBWG ETTAVW aTTO TO
BeppavTIkG OTOIXEID. ZUVIGTATAI
€va gUVTOHO TTPOYPAUHa O€
XaunAn Beppokpaaia (uéyioTn
Beppokpacia 50°C).




proA (HM680)

@ [1oTé un XPNOIMOTIOIEITE CUPUATIVN
BoupTtoa, cupua Koudivag A
AEUKaVTIKO yia va KaBapioeTe TO
avogeidwTo PTTWA. XpnoIPoTToIEiTE
§0dI yia va agaipéoeTe Ta AAATQ.
KpatroTe Ta PéPN TNG OCUCKEUNG
Makpid atré TTnyég BepudTnTag
(emipdavela koudivag, eoupvog,
POUPVOG PIKPOKUPGTWY).

aTTo0nKeuoN

® TuAigTe To KaAwdIO YUpw aTd TO
aKkpo Tou Bpayiova (0.

oépPIg Kal
e€UTTNPETNON TTEAQTWV

® EQv avTIMETWTTIZETE
TpoBARpaTa pe Tn AeIroupyia
TNG OUOKEUNG 0OG, TTPOTOU
{nTRoeTe BonBeIa TTIOKEPOEITE
N SI0JIKTUAKN TOTTOBETia
www.kenwoodworld.com.

® 'Exete U’ OYIV OTI TO TIPOIOV
KOAUTTTETAI ATTO £yyUnon, n
OTTOia €ival GUUPWVN PE OAEG TIG
VOMIKEG DIATAEEIG TTOU apopoUv
TUXOV UQIGTAPEVN £yyUNON Kal
SIKQIWHATO KATAVAAWTWY TN
XWPa GTNV OTT0i0 AyOPATTNKE TO
TTPOIOV.

® Edv 10 poidv Kenwood TTou
£XETE ayopdael SUTAEITOUPYEI
n Bpeite Tuxdv eAatTwpara,
aTeiNTE TO 1) TTAPABWATE TO
ae egoualodotnuévo Kévrpo
>¢pPRig Tng KENWOOD.
Ma evnuepwpEva aToIxeia
OXETIKA PE TO TTANTIETTEPO
e¢oualodotnuévo Kevrpo ZEpRIg
g KENWOOD, emmigkepBeite
N d1adIKTUOKN TOTTOBETIa
www.kenwoodworld.com ) Tn
SI0dIKTUAKN TOTTOBETIO TTOU aPopd
TUYKEKPIPEVA TN XWPA OOG.

® Y xedIAOTNKE Kl avaTTTUXOnKe
amé Tnv Kenwood o1o Hvwpévo
BagiAeio.

® KartaokeudoTnke otnv Kiva.

ZHMANTIKEZ MAHPO®OPIEX

A TH ZQXTH ANOPPIWH TOY
NMPOIONTOZ YM®QNA ME THN
EYPQMAIKH OAHIIA IXETIKA ME
TA AMOBAHTA HAEKTPIKOY KAl
HAEKTPONIKOY EZOMNAIZMOY
(AHHE)

2710 TEAOG TNG WPENIUNG JWNG ToU, TO
TIPOIOV OV TTPETTEI VO OTTOPPITITETAI
ME TA AOTIKA aTTOPPIiPUaTA.

Mpétel va ammoppi@Bei e £10IKA
KEVTPa dla@opoTToIiNuéVNG GUAAOYAG
ATTOPPIPHATWY TTOU 0pPidouV Ol
ONUOTIKEG APXEG I OTOUG POPEIG TTOU
TTApPEXOUV QUTRAV ThV uTTnpeagia. H
XWPIOTA aTTépPIYN HIAG OIKIAKAG
NAEKPIKAG TUOKEUNG ETTITPETTE

TNV aTTOQUYN MOAVWY apVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal ThV
uyeia a1rd TNV akatdAANAn aréppIYn
KaI ETTITPETTEI TNV AVOKUKAWGON TWV
UAIKWV aTTO TO OTTOi0 aTToTEAEITAI
WATE VA ETTTUYXAVETAI TNUAVTIKA
€€0IKOVOUNON EVEPYEIAG KAl

Topwv. a TNV €MTARPAVAN TNG
UTTOXPEWTIKNAG XWPIOTAG aTTOppIYng
OIKIOAKWY NAEKTPIKWY TUOKEUWY,

TO TTPOIOV PEPEI TO TAKA TOU
OI0YPOMUEVOU TPOXOPOPOU KASOU
QATTOPPIPHATWV.
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ZuvTayég yia
XTUTTNTAPI

KPOKETEG KapUdAG

la 30 kouudaria mepitrou

2 agmpddia atro PETPIa afya
150g axvn ¢axapn

120g atrognpapévn kapuda

2 KouT. gouTrag EUapa Agpoviou

2 KOUT. YAUKOU ekXUAIgpa Bavihiag

2 KOUT. YAUKOU Kopv @Adoup

1 MpoBepuaveTe TO POUPVO GTOUG
150°C/Evdeign ykadiou 2.

2 TomoBeTAaTE Ta A0TTPAdIa TO
UTTOA avapeigng. TotroBeTAOTE
TO XTUTTNTAPIA, XTUTTACTE OTNV
TaxutnTa 5 Kol TTpoaBéate
atadiaka Tn {ayapn £€wg 6Tou To
Meiypa va yivel TTnxTo (Trepitou 3
AeTTTA).

3 KareBaarte tnv TaxutnTa GTO
2, TpoaBEaTe Ta UTTOAOITTO

OUOTATIKA KO AVOKOTEWTE PEXPI VA

evwBoUV Ta UNIKG.

4 Me éva KOUTOAGKI TOu YAUKOU
TOTTOOETATTE TO eIy
axnuaTifovTag UTTaAITaEG o€ éva
TOWi KOAUPPEVO PE QVTIKOAANTIKO
XapTi.

5 Wnaote ato @oUpvo yia 20 AeTTTq,
£€wg OTOU apxioel va podidel To
€CWTEPIKO TOUG.

KKPEMWDANG» POUG
OOKOAQTAG.

4 uepideg

250ml kpepa agavTiyi

2 KOUT. gOUTTOG KAKAO O€ OKOVN
3 kouT. gouTrag gaxapn axvn

1 TotmoBetnoTe OAA Ta CUCTATIKA
UECQ aTO PTTOA AVAUEIENG.
ToToBeTAATE TA XTUTTNTAPIA KAl
QAVAKATEWTE XPNOILOTTOIWVTOG
TNV TOXUTNTA 4 PEXPI N HOUG Va
YiVEI TTNXTA Kal OTAV ONKWVETE TA
XTUTTINTAPIO TO PEIYHO VO KPEUETAI
axnuaTi¢ovtag pia «<KoPOEA».

2 AdelaaTe TO peiypa aTa EIOIKA

WYWHI PrTavavag

yia 1 ppavroAa

2 TTOAU WPIPEG PTTAVAVEG

3159 aAeUpl yia OAEG TIG XPNTEIG
220g kaaTavn ¢axapn

125ml nuiatroBoutupwpévo yaha
60g avaAato BouTupo, Aiwpévo
2 KOUT. YAUKOU WTTEIKIV TTAOUVTEP
1 KouT. YAuKoU ekxUANIopa Bavihiag
% KOUT. YAUKOU payelpikrn coda
¥ KOUT. YAUKOU aAdTi

2 KOUT. YAUKOU TpIPPEVN KavEAa
Y4 KOUT. YAUKOU TPIMPEVO
Hoaxokdpudo

MpoBepuaveTe TO POUPVO TTOUG
160°C/Evdeign ykagiou 3.

Kowyrte Tn pmravava ge pikpd
KOMMATIO Kal TOTTOBETATTE TA GTO
pTToA avapeigng. NMpoabéate Ta
uttéAoITa ouaTaTikd. ToTroBeTAOTE
TO XTUTTNTAPIA KAl TO KATTAKI KATA
TOU TITAINICUATOG KOl AVOKATEWTE
XPNOIMOTTOIVTAG TV TaXUTNTA

1. KaBwg T0 peiypa apxicel va
OMIOYEVOTTOIEITAI, AUEATTE TNV
TaXUTNTA. AVAKATEWTE PEXPI VO
EVWOOUV EVTEAWG TA GUTTOTIKA.
AJdeIGTTE TO peiypa O€
QAVTIKOAANTIKF HOKPOOTEVN QOPUT
(23cm x 6¢cm) kai wRate yia 40
£€wg 50 AetrTd. Edv TotroBeTroeTE
Mo odovToyAu@ida aTO KEVTPO
NG @PavT{oAag kal Byel kabapn
anuaivel 6Tl To Ywyi gival €ToIpo.
ByaATE TN @OpUa Ao TO YOUPVO
Kal agAaTe TV yia 10 AeTrTa.

2Tn GUVEXEID, avaTTOdOYUPIaTE TN
POpUa Kal adeIdaTE TO WWHi TTAVW
ge YIo oXApa yIa VO KPUWOEL
TIPOTOU TO OEPPIpETE.

TTOTAPIA OEPPIPICUATOG KAl APAROTE
T OTO Yuyeio TOUAGxIaToV yia 12
WPEG, WG OTOU TYPIEeEl TO pEiypa.
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KEIK ME MENI KAl OiKaAN

300 yp. aAeupl yia OAEG TIG XPAOEIG
180 yp. aAelpl oikaAng

180 yp. ¢axapn

15 yp./1 K.O. PTTEIKIV TTAOUVTEP
300 yp. AeTrTéppeUCTO
QAVOIXTOXPWHO PEAI

60 ml yaAa

1 aByod

MpooapudoTe Ta XTUTINTAPIA KAl
BaATE 6Aa Ta UAIKG GTO WTTOA.
EmAEETE KOl KPATAOTE TTATNHEVO
Tov dIaKOTITN OTN 80N MaApIKAG
Aeitoupyiag (P) kai avakaTéwTe yia
30 deutepdAeTTTa.

ToTOBETAOTE TO UTTOA HE TO
peiypa o€ éva {eoTd onpeio Kai
apnoTe yia 20 AeTTTd.

21N OUVEXEIQ, ETTIAEETE KOl
KPOTAOTE TTATNHEVO TOV JIAKATITN
atn 6éon MaAyikng Aeiroupyiag
(P) ka1 avakatéyte Ta UAIKA yia
GAAa 70 deuTePOAETTTO.
MeTOQEPETE TO PEIYUO O PIT
TETPAYWVN AVTIKOAANTIKA @OpUa
(S1apétpou 19 ek. X 4 ek. fa6oG)
Kal ynate otoug 165°C yia

40 - 45 AemrTd.

BydaATte Tn @6ppa a1md TO PoUpvo
Kal aprjoTe TNV yia 10 Aetrd.

21N GUVEXEIa, avaTTodoyupioTe TN
POpHa KAl AdEIGOTE TO KEIK TTAVW
0€ MIa OXApa YIO VO KPUWOEL
TIPOTOU TO OEPPRIPETE.

Znueiwon: TTPOKEITAl VIO TPIXTO
MEIYUO KAl GUVIOTATAI VO AQrVETE
TO MIigEP XEIPOG VA KPUWVEI YIa
15 AeTTTa PETAEU TWV XPAOEWV.

ZuvTay£ég yia
egdpTnua CUPWUATOG

CUMN yIa AEUKO Wwi

10ml/2 kouTt. yAUKOU &npn payid
(Tou TUTTOU TTOU TTPETTEI VA
S10AuBti g vepo) 5ml/1 kour.
yAukou Zdyapn

250ml CeaTd vepd

450 yp. aAelpl yia ywyi

5ml/1 kouT. yAukoU aAdT

15g Aapdi

1 TotroBeTnOTE OTO PTTOA AVAUEIENG
TV &npry payid, ™ gaxapn Kai
TO VEPO KAl APRATE TO YEIYPA va
agpiogel. H owaTr| Bgppokpaaia
vePOU TTPETTEI VA €ival OTOUG
43°C kal UTTopei va emmiTeuyOei
QAVOPEIYVUOVTOG £va TPITO BPaadTo
VEPO PE BUO TPITA KPUO VEPO.

2 TMpoabéaTe Ta UTTOAOITTA
aguaTatikd. MNpooapudaTe Ta
eCapTAPATA JUPWHOTOG OTO HigeP
XEIPOG Kal YETA QVOAEIETE TA
TUATATIKA g€ XapnAn TaxuTnTa
£WG OTOU EVOWHATWOEI TO aAeUpl.
‘Emerra augnate TV TaxutnTta
Kal {UpWATE yia TTepiTTou 2-3
AETTTA, PEXPIG OTOU N CUN Yivel
HaAakn kol eEAaaTikr). KaAUwTe pe
Aadwpévn dlagavh PEPBPAvN Kal
a@ATTE TN UMN VO POUTKWOEI O€
CeaTd PEPOG yia 45-60 AeTTTA.

3 A@oU a@aIpETETE TO Yigep aTro Tn
Bdon yia va 1o XpnOIUOTIOINTETE
WG Migep XeIPOG, CupwaTe Lava
TN ¢UPN OTN PEYIOTN TaXUTNTA
yia 30 — 45 SeuTepOAETITA, PE TA
eCapTAUOTA JUPWHOTOG PETA OTO
Meiyua.

4 TIA&ate Tn CUPN g€ PavT{oAa
1 POAG Kal TOTTOBETAOTE Ta O
Aadwpéva Tagid goupvou.
KaAUwTte pe Aadwpévn diagavn
HePBPAVN Kol aQRaTe TO TaYi g€
CeaTO PEPOG £WwG OTOU N N
SimAaagiaoTei g€ péyebog.

5 WAoTe og TpoBepUaauévo Goupvo
artoug 230°C/Evdeign ykadiou 8
yia 20-25 Aetrtd (yia @pavi{oAa)
) 10-15 AerTd (yia poAd). Otav
gival £Toiun, n QUpN TTPETTEN va
akoUyeTal Kou@ia OTav TN XTUTTATE
eha@pd otn Bdaan Tg.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpelnost

® Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a
uchovaijte si ich pre buducu potrebu.

e QOdstrante v3etky obaly a Stitky.

® Ak sa poskodi elektricka Snura, musi ju
z bezpecnostnych pri€in vymenit alebo
opravit spolo¢nost KENWOOD alebo
pracovnici opravneni spolo¢nostou

KENWOOD.

o Neuvadzajte toto zariadenie do chodu
bez prerusenia na dlhSie, nez su
Casy uvedené nizsie. Neprestajné
spracovavanie trvajuce dlhsi ¢as ho
totiz moéze poskodit.

Funkcia/ |Maximalna| Cas odpoginku
prisluenstvo|  diZka zariadenia
chodu medzi jeho
zariadenia chodom
Srahace | 6 minut
Hnetacie | 3 minut Zariadenie
haky odpojte z
Tazké elektrickej siete
zmesi na a nechajte ho
kolace 15 minut postat,
Cesta na aby sa ochladilo.
chlieb

® Pred pouzitim ru¢ného Slahaca sa
ubezpecdte, Ci je privodna elektricka Snura
uplne odmotana z priestoru na navijanie

Snury.

® Nikdy nenamacajte telo ru¢ného Slahaca
do vody a elektricku Snuru ani zastréku
nevystavujte vihkosti.

121




Prsty, vlasy, obleCenie a kuchynské
naradie drzte v bezpecCnej vzdialenosti od
pohyblivych Casti.

Nikdy nekladte privodnu elektricku Snuru
na horuce predmety, ani ju nenechavajte
visiet tak, aby ju mohli uchopit deti.
Nikdy nepouzivajte poSkodeny ru¢ny
Slahac¢. Poskodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: pozri ¢ast
,Servis a starostlivost o zakaznikov".
Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené
prislusenstvo.

Ak zariadenie nepouzivate, pred
zalozenim alebo zloZzenim jednotlivych
Casti alebo pred Cistenim ho vzdy najprv
odpojte zo siete.

Osoby, ktoré maju znizené fyzické,
senzorické alebo mentalne schopnosti,
maju o takychto zariadeniach malo
vedomosti alebo maju s takymito
zariadeniami malo skusenosti, mézu toto
zariadenie pouzivat len pod dohfadom
alebo po pouceni o jeho bezpecnej
obsluhe, pricom musia rozumiet
suvisiacim rizikam.

Deti musia byt pod dohfadom, aby sa
zarucilo, Ze sa nebudu s tymto zariadenim
hrat.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto
zariadenie a jeho elektricku Snuru drzte
mimo dosahu deti.

Toto zariadenie pouzivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel.

Firma Kenwood nepreberie ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ani za nasledky

nereSpektovania tychto instrukcii.
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pred zapnutim zariadenia
Uistite sa o tom, ze privod
elektrického pradu sa zhoduje

s parametrami uvedenymi na
zadnej Casti ruéného mixéra.
Toto zariadenie spifia poziadavky
nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢.
1935/2004 o materialoch a
predmetoch uréenych na styk s
potravinami.

pred prvym pouzitim ruéného
Sfahaca

Poumyvaijte jednotlivé ¢asti (pozri
Cast ,Cistenie®).

legenda

CICICANCICICICICICIC)

GISIE)

prepinac rychlosti

tlacidlo na uvolfiovanie nastrojov
mixér

Slahace

hnetacie haky

$pachtla

ochranny kryt proti
vysplechovaniu

mixovacia nadoba

tlacidlo na uvolfiovanie mixéra
priestor na navijanie privodnej
Snury

tlacidlo na uvolfiovanie kolisky
koliska

podstavec

pouZzivanie ru¢ného

sl

'ahaca

Odvirite elektrickl $ndru z konca
kolisky (0.

Vlozte mixér do kolisky a zatlacte
nani, aby ste ho zaistili do
potrebnej pozicie @.

Pri vyberani mixéra z kolisky treba
stlacit tlacidlo na uvolfiovanie
mixéra (9 a mixér vytahovat z
kolisky.

Zatlacte nadol tla¢idlo na
uvolfiovanie kolisky (1) a mixér na
podstavci vyklopte smerom nahor
0.

Vlozte zlozky do mixovacej
nadoby a tu polozte na podstavec.
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Do mixéra zalozte Slahace alebo
hnetacie haky — otacajte pri tom
nimi, kym nezacitite pozitivne
zacvaknutie @.

Pri pouzivani mixéra s
podstavcom dori zakladajte
Slahac¢/hnetaci hak s plastovym
ozubenim tak, aby to zapadalo do
hnacieho ozubenia v koliske.

Pri pouzivani mixéra bez
podstavca musi byt Slahac/
hnetaci hak s plastovym
ozubenim zasunuty do otvoru s
kovovym kruzkom.
Srahage/hnetacie haky mozno z
mixéra vytiahnut len vtedy, ked je
prepinac rychlosti ) vo vypnutej
pozicii ,0".

V pripade potreby zalozZte
ochranny kryt proti vySplechovaniu
@. Vyklopte kolisku a ochranny
kryt proti vySplechovaniu
zasuvajte spredu, kym Uplne
nevojde do potrebnej pozicie.
Jednou rukou drzte podstavec

a druhou sklopte kolisku/mixér.
Nepouzivajte tlacidlo na
uvoliovanie kolisky.
Zariadenie zapojte do elektrickej
siete.

Posuvanim prepinaca rychlosti
dozadu nastavte pozadovanu
rychlost (prva bodka na mixéri
oznacuje najnizsiu rychlost).
Bodku na strane prepinaca
nastavte na prislusnu rychlost.
Ked zmes zhustne, zvyste
rychlost.

Ked mixér zac¢ne spomalovat
alebo sa trapit, zvyste rychlost.
Ak budete chciet dosiahnut
maximalnu rychlost motora,
posurite prepinac rychlosti
dopredu do pozicie pulznej
funkcie ,P“. Motor bude v takejto
¢innosti, kym prepinac rychlosti z
tejto pozicie neuvolnite.

Ked zmes dosiahne Ziadanu
konzistenciu, prepinac rychlosti
vratte do pozicie vypnutia ,0" a
mixér/kolisku nadvihnite.

Mozno bude potrebné pravidelne
zoSkrabovat steny a dno
mixovacej nadoby, aby ste
mixovanie ulahgili.



10 Pred vytiahnutim nastrojov
Z mixéra sa uistite o tom, ze
prepinac rychlosti je v pozicii
vypnutia ,O* a mixér odpojte z
elektrickej siete. Nastroje podrzte
za ich hriadele a stlacte tlacidlo na
uvolfiovanie nastrojov 2.

rady

Pri §fahani pre zmesi na kolace
nepouzivajte tvrdé maslo alebo
tvrdy margarin — nechajte ho
najprv zmaknut pri izbovej teplote.
Pri mixovani malych mnozstiev
dosiahnete najlepsie vysledky, ak
budete ruény mixér pouzivat bez

podstavca.

® \/acSie mnozstva a husté zmesi
mozu vyzadovat dlhsi ¢as
mixovania.

® Ak budete chciet mixovat vacsie

mnozstva alebo tazsie zmesi,

vyberte mixér z podstavca a

pouzite nadobu primerane;j

velkosti.

Pri opatovnom hneteni cesta

na chlieb vyberte mixér z

podstavca a pouzite ho rucne.

Odporucané rychlosti pri pouzivani metli€iek a
hnetacich hakov

preferencie.

Upozorfujeme vas na to, Ze toto su odporucané rychlosti pri pouzivani
podstavca a dodanej mixovacej nadoby. Pri pouzivani mixéra v ruke moze
potrebna rychlost zavisiet od velkosti mixovacej nadoby (ak nepouzivate
dodanu mixovaciu nadobu), kvantity, mixovanych zloZiek a od osobnej

Rychlost zvySujte postupne az na tieto odporicané rychlosti.

Typ jedla Odporucané Odporucané Priblizny ¢as
maximalne rychlosti
mnozstvo
Srahaée
Vajec¢né bielka 10 4-5 2 — 4 minuty
Smotana 500 ml 1-5 4 minuaty
Zmesi na mucniky 600 g celkovej |1-5 1"z - 2 minuty
zmesi
Liate cesto 800 ml 4-5 1 minata
Vtieranie tuku do muky. (250 g muky 1-2 4 minuaty
Pridavanie vody na 1 1 mindta
zmieSanie ingrediencii ng
pripravu cesta na sladké
pecivo ingrediencie na
pripravu cesta na sladké
pecivo
Ovocny kolaé 900 g celkovej
Slahanie tuku s cukrom |zmesi 5 4 minuty
Vmiesavanie muky, 1-2 1 minuta
ovocia a podobne
Kralovska poleva zmes 4 vajec 1-5 5 — 6 minaty
Hnetacie haky
Chlieb 450 g muky 1-5 2 — 3 minuty
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Cistenie

Pred ¢istenim zariadenie vzdy
vypnite, odpojte zo siete a zlozZte
SlahacCe a hnetacCe.

Nikdy nepouZivajte na Cistenie
jednotlivych ¢asti abrazivne
Cistiace prostriedky.

teleso ruéného mixéra

Utierajte ho vihkou handri¢kou a
potom osuste.

Nikdy nenamacajte telo ruéného
§lahaca do vody a elektricku
$nuru ani zastréku nevystavujte
vihkosti.

koliska/podstavec

Utierajte ho vlhkou handrickou a
potom osuste.

Nikdy ich neponarajte do

vody, ani nepouzivajte ziadne
abrazivne Cistiace prostriedky.
vSetky ostatné diely

Rukami ich poumyvajte a vysuste.
Nadoby je bezpe¢né umyvat aj

v umyvacke riadu na hornom
roste. Casti robota na umyvanie
neukladajte na spodny rost priamo
nad vyhrievaci element. Odporuca
sa kratky program pri nizkej
teplote (maximalne 50°C).
nadoba (HM680)

Nikdy nepouzivajte drétenu kefu,
drétenku ani bielidlo na Cistenie
nadoby z nehrdzavejlcej ocele.
Na odstranenie vodného kamena
pouzite ocot. Zabrante kontaktu
so zdrojom tepla (vrchna Cast
sporaka, rura, mikrovinna rdra).

skladovanie

Elektrick( $nuru obtocte okolo
konca kolisky (0.

servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia
narazite na nejaké problémy,
pred vyziadanim pomoci najprv
navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® 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
zlyha alebo na riom najdete
nejaké chyby, poslite alebo
odneste ho autorizovanému
servisnému centru KENWOOD.
centrum KENWOOD mbzete
najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo
na jej stranke Specifickej pre vasu
krajinu.

® Navrhnuté a vyvinuté
spolo¢nostou Kenwood v
Spojenom kralovstve.

® \/yrobené v Cine.
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DOLEZITE INFORMACIE

PRE SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE O ODPADE 2
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
(OEEZ)

Po skonéeni Zivotnosti produktu sa
tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.
Musi sa odovzdat na prislusné
zberné miesto na roztriedenie
odpadu alebo dilerovi, ktory sa
postara o takuto likvidaciu.
Separatnou likvidaciou domacich
spotrebi¢ov sa vyhneme negativnym
nasledkom na Zivotné prostredie

a zabranime ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciou.
Umozni sa tak aj recyklacia
zékladnych materialov, ¢im sa
dosiahne znaéna Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie
nutnosti separatnej likvidacie
domacich spotrebicov je produkt
oznaceny preskrtnutym kontajnerom
na zber domaceho odpadu.

Recepty vhodné na
pripravu sfahaémi

kokosové pusinky

priblizne 30 ks

2 vajec¢né bielka, stredne velké
150 g cukru

120 g suseného kokosového
orecha

2 PL citrénovej kory

2 CL vytazku z vanilky

2 CL kukuriénej macky

1 Predhrejte raru na 150 °C (v
pripade plynovej rary znacka 2).

2 Vajecné bielka vlejte do mixovacej
nadoby. ZalozZte Slahace, bielka
nimi $lahajte na rychlostnom
stupni €. 5 a postupne pridavajte
cukor, kym zmes nezhustne
(priblizne 3 minuty).

3 Znizte rychlost na stupen ¢&. 2,
pridajte zostavajuce zlozky a
zmes mixujte, kym sa zlozky
nespoja.

4 Cajovu lyZigku zmesi vyklopte
na plech na pecenie vystlaty
papierom na pecenie.

5 Pecte v rare 20 minat, kym sa
povrch nezacne farbit do zlatista.

Cokoladova
,Sfahackova“ pena

4 porcie

250 ml smotany na $lahanie
2 PL kakaa

3 PL cukru

1 Vsetky zlozky vlozte do mixovacej
nadoby. ZalozZte Slahace a zmes
nimi $lahajte na rychlostnom
stupni €. 4, kym vznikajlca pena
nezhustne. Sfahaée by v nej mali
zanechat stopu, ked'ich z nej
vytiahnete.

2 Zmes preloZte do servirovacich
pohérov a vlozte do chladnicky
aspon na 12 hodin, aby stuhla.
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bananovy chlieb

1 bochnik
2 banany, velmi zrelé
315 g hladkej muky
220 g hnedého cukru
125 ml polotuéného mlieka
60 g nesoleného masla,
roztopeného
2 CL kypriaceho pragku
1 CL vytazku z vanilky
¥ CL jedlej s6dy bikarbony
¥ CL soli
¥ CL mletej $korice
Y CL mletého muskatového
orechu
1 Predhrejte raru na 160 °C (v
pripade plynovej rary znacka 3).
2 Banany pokrajajte na malé kusky
a tie vlozte do mixovacej nadoby.

Pridajte k nim zostavajuce zlozky.

Zalozte Slahace a ochranny kryt
proti vySplechovaniu a zmes

mixujte na rychlostnom stupni ¢&.
1. Ked sa zmes zaéne spojovat,

razno-medovy Cajovy
chlieb

zvyste rychlost. Mixujte ju, kym sa

zlozky Uplne nespoja.

3 Zmes prelozte do formy na
pecenie chleba s neprilnavym
povrchom
(23 cm X 6 cm) a pecte 40 az 50
minut. Chlieb je upeceny vtedy,
ked do jeho stredu vpichnete
Spajdlu a vytiahnete ju Cistu.

4 Vytiahnite z rary a nechajte 10
minut postat.

5 Potom vyklopte na vhodnu
podlozku a pred podavanim
nechajte vychladnut.

300 g hladkej muky

180 g raznej muky

180 g cukru

15g/1 PL kypriaceho prasku

300 g jasného tekutého medu

60 ml mlieka

1 vajicko

Zalozte Slahacie metlicky a do
nadoby vlozte vSetky zlozky.
Spustte pulzny chod (P) a mixujte
30 sekund.

Nadobu so zmesou umiestnite
na teplé miesto a nechaijte ju tam
20 minut.

Potom opéat spustte pulzny chod
(P) a zlozky mixujte dalSich

70 sekund.

Zmes premiestnite do Stvorcovej
plechovej formy na pecenie
chleba s neprilnavym povrchom
(19 cm, hibka 4 cm) a dajte piect
do rury na 40 — 45 minut pri
teplote 165 °C (v pripade plynove;j
rary znacka 3).

6 Vyberte z rury a nechajte 10 minut

postat.

7 Potom vyklopte na vhodnu
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podlozku a pred podavanim
nechajte vychladnut.

Poznamka: Toto je tazka zmes, a
preto odpord¢ame nechavat ruény
mixér medzi jednotlivymi ukonmi
chladnut 15 minut.



Recepty vhodné na
pripravu hnetacimi
hakmi

biely chlieb

10 ml/2 CL su$eného drozdia (typ,
ktory potrebuje pridat vodu)

5 ml/1 CL cukru

250 ml teplej vody

450 g muky na chlieb

5 ml/1 CL soli

15 g brav¢ovej masti

1 Su$ené drozdie s cukrom a vodou
vlozte do mixovacej nadoby
a nechajte spenit. Spravna
teplota vody je 43 °C a mozno
ju dosiahnut zmieSanim jednej
tretiny vriacej vody s dvomi
tretinami studenej vody.

2 Pridajte zostavajuce zlozky. Do
ruéného mixéra zalozte hnetacie
héky a pri nizkej rychlosti mixujte
zmes, kym sa muka do nej
nezapracuje. Potom rychlost
zvySte a zmes hnette priblizne 2
az 3 minuaty, kym z nej nebude
hladké a elastické cesto. To
potom prikryte potravinarskou
féliou potretou olejom a nechajte
ho 45 az 60 minut kysnut na
teplom mieste.

3 Mixér vyberte z podstavca a
drziac ho v ruke cesto 30 az
45 sekund opat hnette pri
maximalnej rychlosti drziac
hnetacie haky v zmesi.

4 Z cesta vytvarujte bochnik
alebo rozky a ulozte na
vymasteny plech na pecenie.
Prikryte potravinarskou féliou
potretou olejom a nechajte na
teplom mieste, kym sa objem
nezdvojnasobi.

5 Pecte v predhriatej rdre pri teplote
230 °C (v pripade plynovej rary
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.
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YKpalHCcbKa

Byab nacka, po3ropHiTb nepuy CTOPiHKY 3 MantoHKamMmun

3axogm besnekun

YBaXXHO NpoYMTanTe iIHCTPYKLIO

Ta 36epexiTb 1 Ans noganbLioro
BMKOPUCTaHHS.

3HIMITb YNaKOBKY Ta BCi €TUKETKM.
[MOLWKODKEHNI LUHYP XUBJIEHHS i3 METOH
Oes3neku nignarae 3amiHi Ha nignpuemcTeax
dipmn KENWOOD abo B aBTOpu3oBaHomy
cepsicHomy ueHTpi KENWOOD.

He nepeBuwyinTe 4yac po6otn npunagy
6e3 nepepBU, BKazaHUN HMXKYe.
Be3snepepBHa ekcnnyaTtauif npunagy
NPOTAromMm TpMBanoro nepiogy 4acy
MOXe NMOLIKOAUTU npunaa.

®yHKuis / |MakcumansHuil|  MepepBa Mixx
Hacapka yac NoCniAOBHUMU
ekcnnyartauil 3anyckamm
36uBankn| 6 XBUINWH
Makn gna | 3 xBUNUWH Bin’egHanTte
TicTa npunag Big
lN'ycta enekTpomepexi Ta
CyMmiLL AanTe OXONOHYTH
ans NOMY NPOTArom
KekciB 15 xBUnNuH
TicTo

[Mepen BUKOPUCTAHHAM PYYHOro Mikcepa
MOBHICTIO pO3MOTanTe LLHYP.

He onyckanTe Kopnyc py4HOro mikcepa y
BOAY | He gonyckanTe nonagaHHA BOMOru
Ha WHyp abo BUIIKY.

He HabnwxynTe nanbLi, Bonoccs,
enemMeHTn ogary Ta KyxoHHe npunaggsa oo
pyXOMUX eTanen.
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He ponyckaunTe 3BMCaHHS WHypa Y
MicUsIX, Ae 00 HbOro MOXe OOTArHyTMCA
ANTUHA Ta cnigkynTe 3a TMMm, Wwob LWHyp
He TOpPKaBCA rapsyol NOBEPXHI.
He BUKoOpmUCTOBYIMTE MOLLUKOOKEHUMN
pyYHUn mikcep. lNepesipka abo peMOoHT
30INCHIOITLCA Y creuianbHUX LeHTpax:
AMBITbCA po3ain «ObcnyroByBaHHS Ta
PEMOHT».
He BUMKOpUCTOBYNTE Hacagku, WO He
NpU3HayeHi 4ng Luboro npunagy.
3aBxau BigknovanTe npunaa Big Mepexi
erieKTponocTayvyaHHs, KO BU HUM He
KOpUCTyeTecs, nepe yCcTaHOBKOK abo
3HIMaHHAM eTanen, a Takox nepeq
YULLEHHSAM.
He pekomeHOyeTbCHA KOpUcTyBaTUCA
UuMm npunagom ocobam i3 obmexeHnmm
di3nyHMMKM abo MEHTaNbHUMM
MOXNMBOCTAMM abo TUM, XTO
Ma€ HeoCTaTHbO 4OCBIAQY B MOro
ekcnnyartadii. BuweHassaHm ocobam
[03BOBMSAETLCA KOPUCTYBATUCA NpUNagom
TINIbKU MiCNA NPOXOMKEHHS IHCTPYKTaXy
Ta Nig Harnsgom AocBigvYeHol NIOONHMA |
AKLO BOHM PO3YMIlOTb MOB’A3aHi 3 LM
PU3NKM.
He sanuwanTe giten 6e3 Harnaay i He
A03BONANTE IM rpaTucs i3 npunagom.
Ller npunag He npusHadeHuin ons
BUKOPUCTaHHSA AiTbMWU. TpumanTe npunag
i WWHYp nogani Big aitemn.
Llei npunag npMsHa4YeHnn BUKITHOYHO
ANS BUKOPUCTaHHSA Yy nobyTi. KomnaHis
Kenwood He Hece BignoBiaanbHOCTI 3a
HeBIANOBIAHE BUKOPUCTAHHA nNpunaay
abo nopyLueHHsa npasun ekcnnyaralwi,
BUKNaO4EHNX Y Ui IHCTPYKLUIT.
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Mepep nigkntovyeHHaM oo
Mepexi enekTponoctavyaHHsA
® [lepekoHanTecs, WO napameTpu

enekTpu4Hoi Mepexi 3biraloTbes 3

OaHuMKY, 3a3HadYeHnMmn B Tabnuuui

Ha 3aJHili NOBEPXHi py4YHOro
Mikcepa.

® |len npunag Bignoeigae BuMoram
avpektusn €C 1935/2004
CTOCOBHO Martepianis, Wwo
6es3nocepeHbLO KOHTAKTYIOTb 3
xeto.

Mepen nepunM BUKOPUCTaHHAM

py4HOro mikcepa
® Buwmwuiite BCi geTani, (auB. posain
‘dornspg Ta YMLLEHHS')

[Mokaxkumk

PErynsTop LWBMAKOCTI

Mmikcep

36usanku

rakv gns ticta

Milwanka

3axucT Big 6pn3ok

Yala ansi nepemilyBaHHs
nepemukay po3bnokyBaHHs
Mikcepa

HamoTyBau LUHypa
nepemvkay po36rokyBaHHs
pyYKu

pyuka

cTilika

GISENCICENCICICICICICIOICIS)

SIK KOPUCTYBaATUCSH
PYYHUM MiKCEPOM

® [lepen BUKOPUCTAHHSAM
po3moTaiTe kabenb (0.

1 BcTBbTE MIKCEp B PYUKY i
HaTWCHITb BHU3 @).

® [1{06 3HATU MiKCep, HAaTUCHITb
Ha nepemukay po36roKyBaHHS
mikcepa (9, nigHimaroum noro Hag
pYyuKOIO.

2 HaTucHiTe nepemukay
po36roKyBaHHA py4kuy (D) i
nigHIMITE Mikcep Hag CTilikoo @.

3 [MoknagiTb iHrpeaieHTn B vaiy
Onsi nepeMilyBaHHs, a noTim
BCTaHOBITb Yallly Ha CTiliKy.

KHOMKa p036ﬂOKyBaHHﬂ Hacaaku
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BcraBsTe BiHUMKkK abo raku -
NOBEPHITb i NPOTOSKHITE A0
KnauaHHs @.

AKLLO BM BUKOPUCTOBYETE MiKCEp
Ha CTiliLi, BCTaBTe BiHYMKM / raku 3
NNacTUKoBUM 3yG4acTUM KOIecoM
Tak, Wob koneco cnisnasno 3
NPVBOAHOIO LLIECTEPHEID Ha CTinLi.
AKLO MiKCep BUKOPUCTOBYETLCSA
6e3 CTillk1, BUKOPUCTOBYITE
BiHYMKM / rakvn 6e3 NnacTMKoBoro
3yBuacToro koneca i BctaBnsiirte
iX B OTBip 3 MeTaneBum KinbLem.
BiH4YMKM / raku BUTAry0TbCSA
TiNbKW B TOMY BUMNaAKy, SKLO
nepemwkay wemnakocTi (1)
BCTAHOBMNEHWUI B NOMNOXeHHs “O”
(BuKR).

Akwo noTpibHo, NpKKpPINiTE 3axmcT
Bif 6pn3ok @ MigHIMiTL CTilky,
HadiHbTe 3axucT Bia 6pU3oK Ha
(PpOHTanNbHy YacTUHY A0 KiHUS.
3adikcyinTe onopy ofHiel0 pykoto
i onycTiTb pyuKy / Mikcep Apyroto.
He HaTuckanTe nepemukay
PO36MOKyBaHHA PYUKW.
MigkntoviTe Npynag 0o mepexi.
[MoBepHiTb perynaTtop WBUAKOCTI
B NOTPiIGHE NONOXEHHS (NepLua
TOYKa Ha Mikcepi Bignosigae
HaiMeHLWi WweuakocTi). 3icTaBTe
TOYKY Ha GiyHili NoBepXHi
perynatopa LUBUAKOCTI 3

TOYKOI Ha Kopnyci Mikcepa, sika
BianoBiaae HeoOXiaHiN LUBUAKOCTI.
Akuwo cymil ryctie, 36inbLiTe
WBMAOKICTb.

AKWo npunag ynosinbHIOE TeMn
po6oTH, 36inblUTe WBUAKICTD.
MoBepHiTb perynaTop B no3uLito
“P” (iMmnynbCHWUIA pexum),

06 BKIOYUTU ABUTYH HA
MaKcuMmarnbHy LBUAKICTb. B
iMNyNbCHOMY peXumi OBUTYH
npautoe Ao TUX Mip, NOKW KHOMKa
YTPMMYETLCA B HATUCHYTOMY
CTaHi.

Konwu nepewillysaHa cymitl
[ocsirHe HeobXigHOT KOHCUCTEHLT,
nepeseqiTb PerynaTop LWBUAKOCTI
B nonoxeHHst off “O” (BUMKHYTW),
a noTiM NigHIMITb Mikcep / pyuKy.



® [1ns NoKpaLLeHHs sIKOCTi
nepemillyBaHHs MOXe
3HagobuTncsa Yepes neBHi
NPOMIXKM Yacy 3ickpecTu
iHrpedieHTH 3i CTIHOK i AHa Yali.

10 LLlo6 3HATM Hacaaky, nepeBediTh
perynaTop WBUAKOCTI NONOXEHHS!
“O” (BUMKHYTH) i BIiOKNIONITH
Mikcep BiA mepexi. BidbmiTbes
3a WTMdTU Hacagok i HAaTUCHITb
KHOMKY p0o36noKyBaHHsi Hacagok

@.

nopaau

Mpw npuroTyBaHHi kpemis
BWKOPUCTOBYITE Macro

abo maprapuH KimHaTHOT
TemnepaTypu, abo po3imMHITb iX

nepen 3MiI.IJyBaHH9|M.

® [1ns1 JOCArHEHHS ONTUMasnbHOIo

nepemillyBaHHA HEBENUKOT
KiNTbKOCTI iHrpegieHTiB,
BUKOPUCTOBYITE PYYHUIA MiKCep
6e3 cTiliku.

Benvka kinbkicTb iHrpegieHTiB abo
rycTi cymiwi BumaratoTb 6inbLu
TpuBanoi 06pobku.

Axwo Bam noTpibHo 3miwatu
BinbLuUy KinbkicTb NpoaykTy abo
rycTily CymiLl, 3HIMITb Mikcep 3
nigcTaBKu i BUKOpUCTANTE MOro y
€MHOCTi BignoBigHoOro po3mipy.
LLlo6 3amicuTu BXxe 3amileHe
xnibHe TicTo We pas, 3HiMiTb
MiKcep 3 nigcTaBku | TpumanTe
noro y pyui.

PekomeHaoBaHi WBMAKOCTI Ans 30MBaYoK i

MiLLanoK

3BepHiTb yBary Ha Te, WO pekomMeHaaLlii BifHOCATLCA A0 CTiMK i vawi 3
KOMMJEKTY NOCTaBKW. FAKLO BU BUKOPUCTOBYETE Mikcep 6e3 CTiliku,
LWUBMAKICTb CRifg BUGUpATU 3anexHo Big po3mipy Yalli (Ko
BMKOPUCTOBYETLCS Yalla He 3 KOMMNMEKTY NMOCTaBKM), KiNbKOCTI i LiNbHOCTI
iHrpeAdieHTiB, a TakoX ocobucTux nepesar.

I'Iepexo,que [0 3a3Ha4YeHunx WBUAKOCTAM NOCTYynoBO.

Tun npoAaykKTty PekomeHnpoBaHuii | PekomeHaoBaHuii| Mpru6nusHuii
MaKCcUMarnbHUX |WIBUAKICTb yac
o6’em

36uBauku

AeyHi Ginkn 10 4-5 2-4
XBUIUHW.

BepLuku 500 mn 1-5 4 XBUMUHMW.
YHiBepcarnbHi cymiLi Bcboro 600 r 1-5 12 - 2 XBANUHM,
4ns TopTiB

Ticto 800 mn 4-5 1 XBUNUHa
Po3TupaHHs xwupy 3 250 r 6bopowHa |1-2 4 XBUMUHMW.
60OpOLLHOM.

[opaBaHHs BOAM ANs 1 1 xBUNUHa
3MillyBaHHA iHrpeaieHTiB

ans BupobiB i3 6opoluHa

3ni6He TicTo

Cymiw ans dpykrosoro |Bcboro 900 r

nupora

YKupHuii kKpem 3 LyKpom 4 XBUNWUHW.
MepemilyBaHHs GopoLuHa, 1-2 1 xBUnuHa
dpykTiB i T.A.

Koponiscbka rnasyp 4 anus 1-5 5 — 6 XBUNUHW.
aku ana Ticta

Xni6 450 r 6opoLuHa | 1-5 2 — 3 XBUIUHW.
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UnieHHs

Mepepn yvLleHHAM 3aBxan
BMMUWKaNTe npunag,
BigKntovariTe 1Aoro Big Mepexi
eneKkTponocTayaHHs Ta 3Himante
36MBasnku Yn raku.

He BukopucToByiiTe abpasuBHi
mMarepianu Ans YULEHHs
netanein.

KOpnyc py4Horo Mikcepa
MpoTpiTe BONOrot TKaHWHOM, a
noTiM NPOCYLUITh.

He onyckanTte kopnyc py4Horo
miKcepa y BoAy i He gonyckaunTte
nonajaHHA BOJMOTU Ha WHYpP
ab6o Bunky.

pyukal/cTirika

MpoTpiTe BONOrot TKaHWHOMO, a
noTiM NPOCYLUITh.

Hikonu He onyckaiiTe y BoAy i
He BUKOPUCTOBYWNTEe abpa3uBHi
marepianw.

IHWi geTani

MpomwuinTe Bpy4YHY, NOTIM
npocyLWiTb.

[o3BonseTbca MUTK iHWI aeTani
Ha BEpXHiii NoNuLi NoCyA0MUIAHOT
MaLmHW. He pekomeHayeTbCs
po3miLlyBaTh geTani Ha HUXHIN
nonuui NPAMo Haj HarpisanbHUM
enemeHToMm. PekomeHayeTbes
BMKOPUCTOBYBATN KOPOTKY
nporpamy i3 HU3bKo
Temnepatypoto (makcumym 50°C).
yawa (HM680)

Hikonu He BukopucToByinTe
OPOTSHY LWiTKY, METaneBui BixoTb
abo BigbGinoBanbHWUA 3acid ans
YULLIEHHS YaLli i3 Hepxasitoyoi
cTani 3i 3MOMHUM 3aXMCHUM
KoMipoMm. NS BUAaneHHs HanboTty
BMKOPUCTOBYITE oLeT. He
BCTaHOBMONTE Npunag nopsg i3
oxepenamu Tenna (KoHdopkaMmu
NAUTK, enekTponeyamm,
MiKPOXBUBOBUMW NeYamm).

36epiraHHs

HamorTaiite kabenb Ha KiHeub

pyuykm (0.

O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT
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Akwo 3 poboToto daworo
npunagy BUHUKaTb Oyab-sKi
npo6nemu, NepL Hix 3BepHYTUCS
no gonomory, 3asiTante 4o canty
www.kenwoodworld.com.

Mam’atanTe, Wo Ha npunag
NOLLUMPIOETLCS rapaHTisl, Lo
BiANoOBiAae BCiM 3aKOHHUM
NOMOXEHHAM LLOAO iCHYIOYOI
rapaHTii Ta npaB cnoxuBava
B Tili kpaiHi, Ae npunap 6ys
npua6aHuii.

Mpw BUHUKHEHHI HECNpPaBHOCTI

B poboTi npunagy Kenwood

abo npu BUsIBNeHHi 6yab-

sKkmMx gedekTiB, byab nacka,
HapiwnitTe abo NpuHeciTb Npunag
B aBTOPM30BaHWUIA CEPBICHWI
ueHTp KENWOOD. AkTyanbHi
KOHTaKTHi AaHi CepBICHNX LeHTpIB
KENWOOD Bu 3HaigeTe Ha caiTi
www.kenwoodworld.com abo Ha
canTi AN BaLlOi KpaiHw.
CnpoekToBaHO Ta po3pobeHo
komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.

3pobneHo B Kutai.



BAXINUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUNMIBAUIT MPOAYKTY

3rigHo 13 AUPEKTOBOIO MNPO
YTUNI3AUIKO ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBNAOHAHHA
(WEEE)

Micnsi 3aKiHYeHHs1 TEpMiHY
ekcnnyarauii He BuknaanTe Len
npunag 3 iHwvmu nobyToBummn
Biaxogamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro
cnewjianbHOro aBTOpM30BaHOro
LeHTpy 36mpaHHs Bigxoais abo go
aunepa, Sk MOXe HaaaTtu Taki
nocnyru.

BigokpemneHa yTunisauis
nobyToBux Npunazis 4O3BOSSE
YHUKHYTU MOXIIMBUX HEraTUBHUX
Hacnigkie Ans HaBKONMULIHBOrO
cepefoBuLLa Ta 340POB’A NIOAVHW,
AIKi BUHUKaIOTb Y pasi HenpaBuIbHOT
yTunisauii, a Takox Hapae
MOXNMBICTb NepepobuTn matepianu,
3 SkMx Byno BUroTOBNEHO AaHWI
npunag, wo, B CBO Yepry, 36epirae
€Heprilo Ta iHLWi BaXnuBi pecypcu.
Mpo HeobxigHicTb BiookpemneHoi
yTunisauii nobytosux npunagis
Haragye cneuianbHa nosHayvka Ha
NPOAYKTI y BUrNSAI NepekpecneHoro
CMITHUKY Ha Konecax.

PeuenTtn i3
BUKOPUCTAHHAM
MilLanku

TicTeuko 3 Kokocy

npubn. 30 wm.

2 A€YHUX BiNKK, AeuHe XUBUINbHE
cepefnosuLLe

150r. uykpoBoi nyapu

120 r. KOKOCOBOT CTPYXKK

2 CT. NOXKN NMMMOHHOW Leapw

1 4. NOXKW BaHINbHOrO KCTPaKTy
2 4. NOXKM KyKypy3Horo 6opoLuHa

1 Pogirpitn ayxoBky o
TemnepaTypu 150°C/pucka
rasoBoro
perynsatopy - 2

2 Bwnutu sieyHi 6inku B vawy gns
nepemiwyBaHsi. BctaHoBuTH
Millanku, Ta 36uBatn Ha 5
LUBUAKOCTI, NOCTYMOBO AOAA0UM
LlyKOp MOKKN CyMilll He 3arycTie
(6nu3bko 3 xB.).

3 3meHwWwunTH BUAKICTb 80 2, goaatu
iHrpegieHTy, Wo 3anuwnnucs ,
3MmiLiaTn Bce pasom.

4 ToknacTn YarHy NOXKy CyMiLli Ha
OBOAOHHY AEKy.

5 BunikaTu B AyXOBLji NPOTArom
20 xB. 40 YTBOPEHHS 30M0TUCTOI
CKOPUHKM.

LLlokonagHum kpem-
MycC

4 nopuii

250 mn 36UTKX BepLLKiB

2 CT. NOXKWN MOPOLLIKY Kakao
3 CT. NOXKM LyKpoBOi nyapu

1 TMoknacTu iHrpeaieHT B YaLy
ansi amilwyBaHHs. BctaHoBUTH
Millanku Ta 3miyBaTu Ha 4
LLIBMAKOCTI MOKU MYC He 3arycrie,
a Ha noBepxHi cymiLui, nig yac
BUIAMaHHS 3MilLyBaYiB, 32 HAMU
He Byfe TArHyTUcs rycrta crpidka
CyMiLui.

2 TepenuTn cymill B cepsipyBasbHi
CKINSIHKW Ta OXONMOMXYBaTu B
XONoAWMbHUKY He MeHLLEe Hix 12
roAvH, NOKN BOHA He Aainae oo
CTaHy Kpemy.
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BaHaHoBuI xnid

1 ByxaHka

2 BGaHaHa, ayxe CTurnux

315r 3BuyariHoro 6opoluHa

220 r X0BTOro LyKpy

125 mn HaniBo6e3xnpeHoro
Mornoka

60 r HeconeHoro BepLUKOBOro
macrna, po3TonneHoro

2 4. NOXKM NEKapCbKOro MOpOLUKY
1 4. NOXKa BaHINbHOroO eKCTpaKkTy
Y2 4. NOXKN coaun

2 4. NOXKN coni

2 4. NOXKN MENEHOI KopuLi

4 4. NOXKWN MeNIeHoro myckaTty

Posirpitn gyxosky go 160°C/
pvcKa ra3oBoro perynsatopy — 3
Mopisaty 6aHaHW Ha MarneHbKi
LUMaTOYKN Ta NOKNacTu B vally
ans nepemiwysaHHsA. JogaTtn
iHWi iHrpepieHTn. BctaHosuTH
MiLLanky Ta 3aXMCHWIA WMTOK, Ta
3miwysaTtun Ha 1 wewuakocTi. Mo
Mipi 3MiLLyBaHHS 36inbLuyBaTh
LIBMAKICTb. 3MillyBaT 4O
YTBOPEHHS EANHOT KOHCUCTEHLiT.
lMepenutun cymiwl B aHTUNpUrapHy
dopMy ans Bunivky xnidy

(23 cm x 6 cm) Ta BunikaTH
npotsirom 40-50 xB. Xni6 rotoBui,
KON MOBEPXHS LUNaXKN, BUAHATOT
3 UeHTpy ByxaHku Byae uncToro
Bif cuporo TicTa.

BUiAHATK 3 yXOBKM Ta 3anuumnTm
Ha 10 xB.

MoTim xni6 BUIAHATYK 3 chopmun

Ta NoKNacTu Ha peLuiTky Ans
OXONOMXEHHS, W06 BiH BUCTUT
nepeg NofaHHAM [0 CTony.

YKUTHbO-MeoBun Xnid
[0 Yato

300 r 3BnYanHoi Myku

180 r XUTHBOT MyKHM

180 r uykpy

15 r/1 cTon. noxka NopoLLKY A0
neymsa

300 r HaTypanbHOro pigkoro megy
60 mn Monoka

1 sage

1 TMpuKpiniTb BIHYMKM Ta NOKNagiTb
yCi iHrpegieHTn B YaLwy.

2 HaTucHiTb Ta yTpuMyiTe KHOMKY
iMnynbcHoi poboTu (P) i amiwwyiite
iHrpegieHT npotsrom 30 cekyHA,.

3 ToMICTIiTb YaLly 3 CyMmilLo
B Tenne Micue v 3anuwite Ha
20 XBUNWH.

4 Tlicns ubOro HaTUCHITbL Ta
YTPUMYWTE KHOMKY iMNYyNbCHOT
po6oTtu (P) i amiwyiTe
iHrpedieHTy We 70 cekyHA.

5 lMNepeMicTiTb Cymill y KBagpaTHY
dopMy Ans BUMiKaHHS 3
aHTUNpUrapHUm nokputTsam(19
CcM X 4 cM rMmnbuHwn) i 3anikante
npu Temnepatypi 165 °C/325 °F/
BiAMIiTKa AyxoBKa 3 nNpoTArom
40-45 xBUnuH.

6 BwuiimiTb 3 oyXOBKM Ta 3anuwiTe
Ha 10 xBUNUH.

7 MMicna uboro BUKNagiTe xni6
Ha peLUiTKy ANS OXONOOAXEHHS
1 pavite OXONoHyTW nepen
nopayeo.

8 lMpumitka. Lie cymiw € rycroto,
TOMY PEKOMEHAYETbCS 3anuwaTn
MiKCep AN OXONOMKEHHNA Ha
15 XBUMUH MiDX BUKOPUCTAHHSAM.
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PeuenT 3 5 BwnikaTtu B gyxoBLUi posirpit

BUKOPUCTAHHAM rakum
ans Ticta

Ticto ansa 6inoro xni6a

10MN NOXKN CyXMX APDKOXIB (AKi
noTpebyloTb BiHOBMNEHHS)

5 mMn noxka uykpy

250 mn Tennoi Boau

450 r xnbonekapcbkoro 6opoLuHa
5 mn noxka coni

15 r cBUHAYOrO Xnpy

1 Cyxi Opixoxi pasom i3 Lykpom
Ta BOAOIO NOKNAcTu B YaLuy
ONsa nepemillyBaHHs Ta
3anuLIMTL NOKM He NigHiMeTbes
niHa. TemnepaTypa Boau
noBuHHa cknagatu 43°C. Taky
TemnepaTypy MoOXHa oTpumaTu
3miwaswu 1/3 o6’emy okpony 3
2/3 06’emy xonoaHoi Boau.

2 [opaTu iHWi iHrpegieHTn.
BcraHoBuTH raku ans Ticta
Ta NoBinbHO 3MillyBaTH BCi
iHrpedieHTN 4o NOBHOroO
PO34MHeHHs GopolHa. MMicns
LbOro 36inbWWTK WBUAKICTb Ta
3miwyBaTu npubn. npotarom 2-3
XB., MOKW TiCTO HE CTaHe rnagkum
Ta enactuyHum. ObmotaTn
3BEpXY 3MaLLEHOI0 XNPOM
Xap4OBOIO MMIBKOI Ta 3anNuLLNTK
Ha 45-60 xB. nigHimaTucs.

3 Tpumatoun Mikcep, 3HATURA 3
nigcTaeku, y pyLi, Nepemicitb
XnibHe TiICTO Ha MakcMmanbHil
wewuakocTi npotsirom 30 — 45
CeKyHZ; Npy LbOMY Hacagku ans
3aMmilllyBaHHs yBECb Yac MOBUHHI
©OyTu 3aHypeHi y cymil.

4 Hapatu TicTy chopmy ByxaHku abo
Bynok, Ta 3anuwnTK Ha 3MaLLeHnx
Xunpom aekax. ObmoTaTtu 3Bepxy
3MaLLEHOI0 XMPOM Xap4OBOO
NMiBKOIO Ta 3anuULWNTK B TEMNOMYy
Micui nokun o6’em TicTa He
36iNbLMTLCS BABIYi.

136

no Temnepatypu 230 °C/

pvcka ra3oBoro perynsitopa — 8
npotsirom 20-25 xBunuH (ans
6yxaHok) abo 10-15 xBUnuH
ans 6ynok. Ticto roTose, Konu
CTyKatouun Mo HboMy 3HU3y Byae
YYTUCS FIYXUiA 3BYK.
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