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English

before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® 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.

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

® This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance by a person responsible
for their safety.

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

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

before plugging in

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

® This appliance conforms to EC
directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and
EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended
for contact with food.

before using your handmixer
for the first time
® \Wash the parts (see 'cleaning’).

=
¢}
<

speed switch

tool release button
mixer

beaters

kneaders

spatula

splash guard

mixing bowl

mixer release switch
cord wrap

cradle release switch
cradle

stand
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to use your handmixer

® Unwrap the cord from the cord wrap
before use.

1 Insert the mixer into the cradle and
push down to locate @.

® To remove, press the mixer release
switch (@ whilst liting the mixer out
of the cradle.

2 Push down the cradle release switch
@) and swing the mixer upwards on
the stand @.

3 Place the ingredients into the mixing
bowl and then place the bowl on to
the stand.

4 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.

7 Plugin.

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.

9 When the mixture has reached the
desired consistency, return the speed
switch to the off “O” position and
raise the mixer/cradle.

® |t 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

Gradually increase to the recommended speeds below.

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.

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 1-56 1% - 2 minutes

Batter 800ml/1 pt 8 flL.oz.|4 -5 1 minute

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

Adding water to combine 1 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/1 I flour  [1-5 [2 - 3 minutes

Cleaning bowl (HM680 series)

® 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 use a wire brush, steel wool or

bleach to clean your stainless steel
bowl. Use vinegar to remove

limescale. Keep away from heat

® Never put the handmixer body

in water or let the cord or plug

get wet.
cradle/stand

storage

® \Wrap the cord around the end of the

cradle (0.

® 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.

(cooker tops, ovens, microwaves).




service and customer
care

® |f the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
KENWOOD or an authorised
KENWOOD repairer.

If you need help with:

® using your appliance or

servicing or repairs

® Contact the shop where you bought
your appliance.

® Designed and engineered by
Kenwood in the UK.
® Made in China.

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.

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
consequences 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 thsp 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
bowl 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 tbsp 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 o0z. 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.

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

15g/% oz. lard

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

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

3 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.

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

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



Nederlands

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

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

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

Verwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

Zorg 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.

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

Gebruik nooit een beschadigde
handmixer. Laat het 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 is niet bedoeld voor
gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring en
kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het
apparaat hebben gekregen van de
persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

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

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

voor u de stekker in het
stopcontact steekt

Zorg dat de elektriciteitsvoorziening
dezelfde spanning heeft als op de
achterkant van de handmixer wordt
aangegeven.

Dit apparaat voldoet aan de EC-
richtlijn 2004/108/EC betreffende de
elektromagnetische compatibiliteit en
EC-bepaling 1935/2004 van
27/10/2004 betreffende materialen
die bestemd zijn voor contact met
voedsel.

voor u de handmixer de eerste
keer gebruikt

De onderdelen afwassen (zie
Reiniging).

legenda
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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.

1 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.

2 Druk op de ontgrendelingsknop van
de houder @0 en kantel de mixer op
de standaard omhoog @.

3 Plaats de ingrediénten in de
mengkom en zet de kom op de
standaard.

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

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

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

6 Stabiliseer de standaard met uw ene
hand en laat de houder/mixer met de
andere hand zakken. Gebruik de
ontgrendelingsknop voor de
houder niet.

7 Steek de stekker in het stopcontact.
8 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.

9 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 UlT-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.

® \oor 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

voorkeur.

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

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 mi 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 1-5 2 — 3 minuten

reiniging alle andere onderdelen

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

® Gebruik geen schuurmiddelen om de
onderdelen te reinigen.

behuizing handmixer

® Met een vochtige doek afvegen en
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.

® 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)

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

opslag
® \Wikkel het snoer om het uiteinde van
de houder (0.



onderhoud en
klantenservice

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

Als u hulp nodig hebt met:

® het gebruik van uw apparaat of

onderhoud en reparatie

® kunt u contact opnemen met de
winkel waar u het apparaat gekocht
hebt.

® Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
® \/ervaardigd in China.

BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET
PRODUCT IN
OVEREENSTEMMING MET DE
EUROPESE RICHTLIJN
2002/96/EC

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

1 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.

11

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 broodmesel

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.

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.

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.

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.

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



Francais

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

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

Lisez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes.

sécurité

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.

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

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

N’utilisez jamais un batteur a main
endommagé. Faites-le vérifier ou
réparer : Voir « service apres-vente ».
N’utilisez jamais un accessoire non
recommandé.

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.

Cet appareil n’est pas destiné a étre
utilisé par des personnes (y compris
des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de
I’expérience nécessaires, a moins
qu’elles n'aient été formées et
encadrées pour |'utilisation de cet
appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés
afin qu'ils ne puissent pas jouer avec
cet appareil.

N’employez I'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

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

® Cet appareil est conforme a la
directive 2004/108/CE de la CE sur
la compatibilité électromagnétique, et
au reglement 1935/2004 de la CE du
27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

avant la premiére utilisation
de votre batteur a main

® Nettoyez les éléments (voir «
nettoyage »).

légende

contrdle de vitesse

bouton de déblocage des
ustensiles

batteur

fouets

pétrisseurs

spatule

pare-éclaboussures

bol mélangeur

bouton de déblocage du batteur
rangement du cordon

bouton de déblocage du support
support

socle

SISISIGICICISICICICIONNCIC)

utilisation de votre
batteur a main

® Sortez le cordon du rangement du
cordon (0) 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 (9 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 @.



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

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

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

Si vous utilisez le batteur sans
support, le fouet / le pétrisseur avec
I'engrenage en plastique doit étre
inséré dans I'orifice avec la rondelle
en métal.

Les fouets / les pétrisseurs ne
peuvent étre retirés que si le contréle
de vitesse (1) 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 l'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 1

Branchez I'appareil.

Tirez le controle 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 coté du contréle 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
I’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.
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9 Lorsque la préparation a atteint la

consistance requise, replacez le
contrble 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.

10 Pour retirer les ustensiles, assurez-

vous que le contréle 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 2.

conseils

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

Pour de meilleurs résultats avec de
petites quantités, utilisez le batteur a
main sans le support.

Le temps de mélange peut s'avérer
plus long lorsqu'il s'agit de grandes
quantités et de mélanges épais.

Si vous 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.



Vitesses recommandées pour les batteurs et les
pétrisseurs

Notez qu'il s'agit la 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 et de vos
préférences.
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 creme 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
Pétrisseurs
Pain 450 g de farine | 1-5 2 a 3 minutes
nettoyage support/socle
® Essuyez avec un chiffon humide,
® \/eillez a toujours éteindre et puis séchez.
débrancher 'appareil et a retirer les ® Ne plongez jamais dans 'eau
batteurs ou pétrisseurs avant le et n’utilisez pas d’abrasifs.
nettoyage.

autres piéces

® N'utilisez jamais de produits abrasifs ® Lavez 4 la main et séchez

pour nettoyer les éléments.

soigneusement.
corps du batteur a main ® |is peuvent aussi passer au lave-
® Essuyez avec un chiffon humide, vaisselle, sur I'étagére du haut de
puis séchez. votre lave vaisselle. Evitez de placer
® Ne plongez jamais le corps du les éléments sur I'étageére du bas,
batteur dans ’eau et ne juste au-dessus de I'élément
mouillez jamais le cordon chauffant. Un programme court &
d’alimentation ni la prise. faible température (Maximum 50°C)

est recommandé.
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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.

service apres-vente

® Sjle cordon est endommageé, il doit
étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par KENWOOD ou par un

réparateur agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

I'utilisation de votre appareil
I’entretien ou les réparations
contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

Congu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR
L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT AUX
TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE 2002/96/CE.

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

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



Recettes avec
utilisation des
fouets

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

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

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

3 Repassez sur la vitesse 2, ajoutez le
reste des ingrédients et battez
jusqu'a ce que I'ensemble soit
entierement mélangé.

4 Disposez une cuillere a café de la
préparation sur une plagque
recouverte de papier de cuisson.

5 Faites cuire au four pendant 20
minutes, jusqu'a ce que les contours
commencent a dorer et prennent une
couleur brune.

3

mousse onctueuse au 4
chocolat 5

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

1 Disposez tous les ingrédients dans le
bol a 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.

2 Transférez le mélange dans des
coupelles en verre et laissez au repos
au réfrigérateur pendant au moins 12
heures.
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pain a la banane

Pour 1 pain

2 bananes, tres 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

2 c.a.c de bicarbonate de soude
2 c.a.c de sel

Y2 c.a.c de cannelle en poudre
¥4 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.

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.



Recette avec 5 Faites cuire dans un four préchauffé
a 230°C/Indice 8 pour le gaz

utilisation des pendant 20 a 25 minutes (pour un
pétrisseurs pain) ou 10 & 15 minutes (pour des
petits pains). Pour savoir si le pain
pain blanc est cuit, lorsque vous tapotez la base
du pain en le retournant, il doit
10 ml/2 c.a.c. de levure seche (type Sonner creux.
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 delard

1 Disposez la levure séche, I'eau et le
sel dans le bol & 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 & deux tiers d'eau
froide.

2 Ajoutez le reste des ingrédients.
Installez les 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 a3 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.

3 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.

4 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 plaques de cuisson graissées.
Recouvrez d'un papier film huilé et
laissez dans un endroit au chaud
jusqu'a ce que le ou les pains aient
doublé de volume.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Vor Gebrauch lhres Kenwood-
Gerates

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig
durch und bewahren Sie diese zur
spateren Benutzung auf.

Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheit

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, Bekleidungsstlicke
und Kochwerkzeuge von
beweglichen Teilen des Gerats
fernhalten.

Netzkabel niemals mit heiBen
Oberflachen in Bertihrung bringen
oder in Reichweite von Kindern
herunterh&ngen lassen.

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

Nur zugelassene Zusatzgerate
benutzen.

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

Dieses Gerét darf nicht von physisch
oder geistig behinderten oder in ihren
Bewegungen eingeschréankten
Personen (einschlieBlich Kindern)
benutzt werden. Das Gleiche gilt flr
Personen, die weder Erfahrung noch
Kenntnis im Umgang mit dem Geréat
haben, es sei denn, sie werden dabei
von einer fUr ihre Sicherheit
verantwortlichen Person
beaufsichtigt oder angeleitet.

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

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

Vor dem Einschalten

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

® Dieses Gerat entspricht der
européischen EMV-Richtlinie
2004/108/EG sowie der EG-
Verordnung Nr. 1935/2004 vom
27.10.2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung
zu kommen.

Vor dem ersten Gebrauch
® Alle Teile reinigen: (sieche
,Reinigung®).

Schlissel

Geschwindigkeitsschalter
Entriegelungstaste fur Quirle
Handmixer

Ruhrquirle

Knetquirle

Spatel

Spritzschutz
Ruhrschussel
Handmixer-Freigabetaste
Kabelaufwicklung
Halterungs-Freigabetaste
Halterung

Stander

SISISICICICISIOICIOICNONS)
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Verwendung lhres
Handmixers

® \Wickeln Sie vor Gebrauch das Kabel
von der Kabelaufwicklung (0 ab.

1 Setzen Sie den Handmixer in die
Halterung und drlicken Sie ihn nach
unten, bis er richtig sitzt @.

® Zum Herausnehmen halten Sie die
Handmixer-Freigabetaste (9
gedrlckt und heben Sie den
Handmixer aus der Halterung.

2 Dricken Sie die Halterungs-
Freigabetaste @) und klappen Sie
den Handmixer auf dem Sté&nder
nach oben @.

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

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

® \Venn Sie den Handmixerstander
benutzen, setzen Sie den Rihr-
/Knetquirl mit dem Kunststoff-
Zahnrad so ein, dass er auf das
Antriebszahnrad der Halterung trifft.

® Benutzen Sie den Handmixer ohne
Stander, muss der Ruhr-/Knetquirl
mit dem Kunststoff-Zahnrad in den
Steckplatz mit dem Metallring
eingeflhrt werden.

® Die Ruhr-/Knetquirle lassen sich nur
abnehmen, wenn sich der
Geschwindigkeitsschalter () in der
LAus“-Position (O) befindet.

5 Bringen Sie (bei Bedarf) den
Spritzschutz an @. Klappen Sie dazu
die Halterung hoch und schieben Sie
den Spritzschutz vorne ein, bis er
richtig sitzt.

6 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.

7 Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

8 Ziehen Sie den
Geschwindigkeitsschalter zuriick, bis
Sie die gewlinschte Geschwindigkeit
erreicht haben (der erste Punkt auf
dem Gehéuse des Handmixers
bedeutet die langsamste
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Geschwindigkeit). Richten Sie den
Punkt an der Seite des
Geschwindigkeitsschalters an der
entsprechenden Geschwindigkeit
aus.

Erhéhen Sie die Geschwindigkeit,
sobald die Mischung dicker wird.
Erhéhen Sie die Geschwindigkeit,
wenn Gerét nicht kraftig genug
schlagt.

Schieben Sie den
Geschwindigkeitsschalter nach vorn
in die Puls-Position (P) und lassen
Sie den Motor bei
Héchstgeschwindigkeit laufen. Die
Pulsfunktion hélt 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 regelméBigen Abstéanden
von den Seiten und dem Boden der
Schussel abschaben, damit alles gut
vermischt wird.

10 Zum Herausnehmen der Quirle muss

sich der Geschwindigkeitsschalter in
der ,Aus“-Position (O) befinden.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose. Halten Sie die Quirle am
Schaft fest und driicken Sie die
Entriegelungstaste 2.

Tipps

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

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

GroBe Mengen und schwere
Mischungen erfordern eine langere
Verarbeitungszeit.

Zum Verarbeiten gréBerer Mengen
oder schwererer Mischungen den
Handmixer vom Sténder nehmen
und eine Schussel geeigneter GroBe
verwenden.

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



Empfohlene Geschwindigkeiten fur Rihr- und
Knetquirle

Bitte beachten Sie, dass diese Empfehlungen fiir die Verwendung des Standers
und der mitgelieferten Ruhrschissel gelten. Wenn Sie den Handmixer ohne
Stander benutzen, hangt die Wahl der Geschwindigkeit von der SchiisselgroBe
(bei Nichtbenutzung der mitgelieferten Schissel), Menge und Art der Zutaten
sowie personlichem Bedarf ab.
Schalten Sie stufenweise zu den unten empfohlenen Geschwindigkeiten hoch.
Verarbeitungsbeispiele| Empfohlene Empfohlene Ungefdhre
Hochstmengen| Geschwin- Zeit
digkeiten
Riihrquirle
Eiwei 10 4-5 2 — 4 Minuten
Sahne 500 ml 1-5 4 Minuten
Kuchen-Backmischungen | 600 g 1-56 1% - 2 Minuten
Gesamtgewicht
Ruhrteig 800 ml 4-5 1 Minute
Zubereitung von Streuseln, | 250 g Mehl 1-2 4 Minuten
Hinzufligen von Wasser 1 1 Minute
zum Verarbeiten von
Teigzutaten
Ruhrteig 900 g
Schaumigschlagen von Gesamtgewicht |5 4 Minuten
Fett und Zucker
Unterheben von Mehl, 1-2 1 Minute
Rosinen usw.
EiweiBglasur 4 Eiweil3 1-5 5 -6 Minuten
Knetquirle
Brot 450 g Mehl 1-5 2 - 3 Minuten
Reinigung Alle anderen Teile

® \/on Hand sptlen und abtrocknen.
® \/or der Reinigung Geréat ausschalten, @ Diese Teile sind zudem

Netzstecker aus der Steckdose splimaschinenfest und kénnen im
ziehen und Quirle entriegeln. oberen Fach Ihrer Spilmaschine

® Zum Reinigen nie Scheuermittel gereinigt werden. Vermeiden Sie es,
verwenden. die Teile im unteren Gestell direkt
Handmixergehiuse Uber dem Heizelement zu platzieren.

® Mit einem feuchten Tuch abwischen, Wir empfehlen ein kurzes Programm
dann trocknen. bei niedriger Temperatur (maximal

® Tauchen Sie den Handmixer 50°C).

niemals in Wasser ein -
Netzkabel und Stecker diirfen
nie nass werden.

Halterung/Stéinder

® Mit einem feuchten Tuch abwischen,
dann trocknen.

® Niemals in Wasser tauchen
oder Scheuermittel
verwenden.
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Schiissel (HM680)

Verwenden Sie zum Reinigung lhrer
Edelstahlschussel niemals eine
Drahtbirste, 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

Ein beschéadigtes Netzkabel muss
aus Sicherheitsgriinden von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Fur Hilfe hinsichtlich:

Verwendung lhres Kenwood Geréates
Wartung oder Reparatur

Setzen Sie sich bitte mit lhrem
Handler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

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 2002/96/EG

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das
Produkt NICHT mit dem Hausmdll
entsorgt werden. Es muss zu einer
Ortlichen Sammelstelle fir Sondermill
oder zu einem Fachhandler gebracht
werden, der einen Ricknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgeréts vermeidet
mogliche negative Auswirkungen auf
die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht 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 Geréat mit dem Symbol einer
durchgestrichenen Mulltonne
gekennzeichnet.



Rezepte fiir
Riihrquirle

Kokoshaufchen

Ergibt ca. 30 Stiick

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 EiweiB in die Ruhrschissel geben.
Ruhrquirle einsetzen. Bei
Geschwindigkeit 5 schlagen und

langsam den Zucker dazugeben, bis

die Masse dick wird (ca. 3 Minuten).

3 Auf Geschwindigkeit 2
zurlckschalten, die restlichen
Zutaten dazugeben und gut
unterriihren.

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

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

Schoko-Sahne-Mousse

Far 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 KUhlschrank 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

2 TL Natron

¥ TL Salz

Y2 TL gemahlener Zimt

¥4 TL gemahlene Muskatnuss

1 Ofen auf 160°C/Gasstufe 3 vorheizen.

2

Bananen in kleine Stlicke schneiden
und in die Ruhrschussel geben. Die
restlichen Zutaten hinzufligen.
Ruhrquirle einsetzen, Spritzschutz
anbringen und Zutaten bei
Geschwindigkeit 1 verriihren. 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 Holzstabchen beim
Herausziehen sauber ist.

Aus dem Ofen nehmen und 10
Minuten ruhen lassen.

Auf ein Kuchenrost stirzen und vor
dem Servieren abkuhlen 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

5ml/1 TL Salz

15 g Schmalz

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

2 Die restlichen Zutaten hinzuflgen.
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 Sténder
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
Brotchen formen und auf ein
eingefettetes Backblech legen. Mit
eingedlter Klarsichtfolie abdecken
und an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Volumen in etwa
verdoppelt hat.

5 In einem vorgeheizten Ofen bei
230°C/Gasstufe 8 backen — 20 - 25
Minuten (fir Brot) bzw. 10 - 15
Minuten (fur Brétchen). 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

prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood

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

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

® \ferificare 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.

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.

Non consentire I'uso
dell’apparecchio a persone (anche
bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti, a meno che
non siano attentamente sorvegliate e
istruite da un responsabile della loro
incolumita.

Sorvegliare i bambini, assicurandosi
che non giochino con I'apparecchio.
Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui e stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se |'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.
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prima di inserire la spina nella

presa elettrica
® Assicurarsi che I'alimentazione
elettrica utilizzata sia quella indicata
sulla parte posteriore dello sbattitore.
Questo apparecchio € conforme alla
direttiva 2004/108/CE sulla
Compatibilita Elettromagnetica, ed al
regolamento (EC) No. 1935/2004 del
27/10/2004 sui materiali in contatto
con alimenti.

prima di usare lo sbhattitore
per la prima volta

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

legenda

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

SISISICICICISIOICIOICNOIS)

come usare lo sbattitore

® Prima dell’'utilizzo, svolgere il cavo dal

fermacavo (0.

Inserire o sbattitore nella base e
spingere verso il basso per bloccarlo
(1}

Per rimuovere, premere il tasto di
rilascio dello sbattitore (9, sollevando
lo sbattitore e togliendolo dalla base.
Spingere il tasto di rilascio della base
@D 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 @.



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 puo essere rimossa soltanto
quando l'interruttore della velocita (@)
si trova in posizione off “O”.

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

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

10 Per rimuovere gli accessori,
assicurarsi che l'interruttore 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 2.

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 pit 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.
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Velocita consigliate per fruste a profilo piatto/a

torciglione

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 lavorati e dal

Aumentare gradualmente per giungere alle velocita sotto indicate.

Ingrediente Quantita Velocita Durate
massime consigliate | approssimative
raccomandate

Fruste a profilo piatto

Aloumi 10 4-5 2 — 4 minuti

Panna 500ml 1-56 4 minuti

Miscele per dolci tutto miscela totaledi |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 uova| 1 -5 5 — 6 minuti

Fruste a torciglione

Pane 450g di farina 1-5 2 — 3 minuti

pulizia tutti gli altri compgnepti
® | avare a mano, quindi asciugare.
® Prima della pulizia, spegnere sempre @ Alternativamente, & possibile lavarli in

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 sbattitore 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 e
non usare prodotti abrasivi.
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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°0).

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

® Awolgere il cavo intorno all’estremita
della base (0.

manutenzione e
assistenza tecnica

® |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.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® uso dell’apparecchio o

manutenzione o riparazioni

® Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.

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

IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL
CORRETTO SMALTIMENTO DEL
PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.
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
e 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.

Ricette con fruste a
profilo piatto

nuvolette di cocco

circa 30 pezzi

2 albumi, medi

150g 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

1 Preriscaldare il forno a 150°C/Gas 2

2 Mettere gli albumi 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).

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

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

5 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

1 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
e le fruste lasciano una scia una volta
sollevate dalla miscela.

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



Pane di banana

1 pagnotta

2 banane, molto mature

315g di farina

220g 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

12 cucchiaino di bicarbonato di sodio
2 cucchiaino di sale

% cucchiaino di cannella macinata
Y4 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 6¢cm) 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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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 & 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.

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.

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.

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.



Portugués

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

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

Leia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

Confirme que o cabo eléctrico esta
completamente desenrolado do
aparelho antes de utilizar a batedeira.
Nunca submerja a batedeira em
agua nem deixe o cabo eléctrico ou
a ficha apanharem humidade.
Mantenha os dedos, o cabelo, a
roupa e os utensilios afastados das
pegas moveis.

Nunca deixe o cabo eléctrico tocar
superficies quentes ou pendurado de
forma a que uma crianga 0 possa
puxar.

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

Nunca utilize acessérios nao
autorizados.

Desligue sempre o cabo eléctrico da
tomada quando a batedeira ndo
estiver em utilizagao, antes de inserir
ou retirar os acessoérios ou antes de
limpar.

Este electrodomeéstico ndo devera
ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas ou
com falta de experiéncia e
conhecimento, a ndo ser que sejam
supervisionadas ou instruidas sobre
0 uso do electrodoméstico por uma
pessoa responsavel pela sua
seguranca.

As criangas devem ser vigiadas para
garantir que nao brincam com o
electrodomeéstico.

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

29

antes de ligar a corrente
Certifique-se que a sua corrente
eléctrica tem a mesma voltagem que
a apresentada na base da sua
batedeira.

Este aparelho estéa em conformidade
com a directiva 2004/108/EC da
CEE sobre Compatibilidade
Electromagnética e o regulamento da
CEE n°. 1935/2004 de 27/10/2004
sobre materiais concebidos para
estarem em contacto com alimentos.

antes de utilizar a sua
batedeira pela primeira vez
Lave todos os acessorios (ver
“limpeza”).

Q
3
<
D

botéo de velocidades

botéo de libertagéo dos acessorios
batedeira

varas batedoras

varas amassadoras

espatula

resguardo contra salpicos

taga de mistura

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

pé de sustentacao

SISISICICICISIOICIOICIOIC)

para usar a sua
batedeira

® Desenrole o cabo do
armazenamento (0) antes da
utilizagao.

Insira a batedeira no bergo e
empurre para baixo para prender @.
Para retirar a batedeira, carregue no
botao de desengate da batedeira (9
a0 mesmo tempo que a retira do
bergo.

Carregue no botéo de desengate do
berco (@) e oscile a batedeira para
cima no pé de sustentacao @.
Coloque os ingredientes na taca de
mistura e depois coloque-a no pé de
sustentacao.



Insira as varas batedoras ou
amassadoras na batedeira - rode e
empurre até sentir um clique @.

Se utilizar a batedeira com o pé de
sustentacao, insira a vara
batedora/amassadora com a
engrenagem de plastico alinhando-a
com a engrenagem accionadora do
berco.

Se utilizar a batedeira sem o pé de
sustentacao, a vara
batedora/amassadora com a
engrenagem de plastico deve ser
inserida no encaixe com o anel de
metal.

As varas batedoras/amassadoras s
podem ser retiradas quando o botéo
de velocidade (1) esta na posigéo
“O” de desligado.

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

Com uma mao segure o pé de
sustentacéo, e com a outra baixe o
berco/batedeira. Nao utilize o
botao de desengate do berco.
Ligue a corrente.

Puxe o botéo das velocidades para
trés até atingir a velocidade desejada
(0 primeiro ponto da batedeira é o
mais lento). Alinhe o ponto lateral do
botéo 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 botao de velocidades para a
frente, para a posi¢éo de impulso “P”
para o motor trabalhar na velocidade
maxima. O motor trabalhara
enquanto o botao de impulso estiver
nessa posicao.

Quando a mistura chegar a
consisténcia desejada, recoloque o
botéo de velocidades para a posicao
“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.
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10 Para remover os acessorios,

confirme que o botédo de velocidades
esta na posigao desligada “O” e que
0 cabo da batedeira esta desligado
da tomada. Segure as varas e
carregue no botdo de ejectar .

dicas

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

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

pessoais.

Salientamos que estas sé&o recomendacdes para utilizar com pé de sustentacao

e a taga de mistura fornecidos. Se utilizar a batedeira @ mao, a velocidade que
seleccionar deve depender do tamanho da taga (se ndo estiver a usar a taga
fornecida), da quantidade, dos ingredientes que esté a misturar e das preferéncias

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. 1-56 4 minutos

Preparados completos 600g de 1-5 1,5 a2 minutos

para bolos preparado

Massa de bolo 800ml. 4-5 1 minuto

Envolver gordura em 250g 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

|impeza as restantes pecas

® Desligue sempre a batedeira,

desligue o cabo eléctrico da tomada

€ retire os acessorios antes de
limpar.

® Nunca utilize abrasivos para limpar
pecas.

corpo da batedeira

® Limpe 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.
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Lave-as a méo e, em seguida,
seque-as.

Em alternativa, eles podem ser
lavados na maquina de lavar loiga e
podem ser lavados na prateleira de
cima da sua maquina de lavar loiga.
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)

Nunca utilize uma escova metdlica,
palha-de-ago ou lixivia para limpar a
taca 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 bergo

.

assisténcia e cuidados
do cliente

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

Caso necessite de assisténcia para:
® utilizar o seu electrodoméstico ou
assisténcia ou reparagdes
® Contacte o estabelecimento onde

adquiriu o electrodoméstico.

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

ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

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 senvigo.

Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para
0 ambiente e para a saude publica
resultantes da sua eliminagao
inadequada, além de permitir reciclar os
materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacao de eliminar
os electrodomésticos separadamente,
o produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
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
lim&o

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

1 Pré-aquega o forno a 150°C/Gés 2.

2 Coloqgue 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 Coloque com uma colher de cha
colheradas separadas num tabuleiro
de ir ao forno, untado.

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

mousse de chocolate
com natas

4 porcdes

250 ml de natas para bater

2 c. sopa de cacau em po

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 frigorffico durante pelo menos 12
horas.
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pao de banana

quantidade para 1 pao

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
> c. café de bicarbonato de sodio
2 c. café de sal

2 de canela moida

Y4 c. café de noz moscada moida

1 Pré-aqueca o forno a 160°C/Gés 3.
2 Corte a banana em pedacos
pequenos e cologque-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 pao 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 p&o 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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Receitas para as
varas amassadoras

Pao Branco

10 ml/2 c. ch& 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 péo

5 ml/1 c. cha de sal

15 g de banha

1 Cologue o fermento de padeiro com
0 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 agua a ferver
com 2 tergos de agua fria.

2 Adicione os restantes ingredientes.

Insira na batedeira manual as varas

amassadoras e misture todos o0s

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.

Com a batedeira fora do pé de

sustentagao volte a amassar a

massa a velocidade méxima durante

30 - 45 segundos mantendo as

varas amassadoras na mistura.

Forme a massa em forma de pao ou

rolos e coloque-o0s num tabuleiro

untado de ir ao forno. Cubra com
pelicula aderente untada e deixe
levedar num local morno até duplicar
de tamanho.

Coza em forno pré-aquecido a

230°C/gés no termdstato 8, durante

20-25 minutos para um s pao ou

10-15 minutos para os rolos.

Quando esté pronto, o pédo deve ter

0 som de oco quando se bate na

base deste.



Espaiol

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

antes de utilizar su aparato
Kenwood

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

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

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

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

® 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 nifo pueda
cogerlo.

® Nunca utilice una mezcladora de
mano dafada. Para solicitar que la
revisen o la reparen: consulte
“servicio y atencion al cliente”.

® Nunca utilice un accesorio no
autorizado.

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

® [Este aparato no esta pensado para
ser utilizado por personas
(incluyendo nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
disminuidas, o con falta de
experiencia 0 conocimientos, a
menos que hayan recibido
instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato por
parte de una persona responsable
de su seguridad.

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

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

antes de enchufar el aparato

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

® FEste dispositivo cumple con la
Directiva 2004/108/CE sobre
Compatibilidad Electromagnética, y
con el reglamento (CE) n°
1935/2004, de 27 de octubre de
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

botén de velocidad

botodn 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

SISISICENCICICICICIOICIOIC)



para usar su mezcladora
de mano

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

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

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

Empuie el interruptor para soltar la
base hacia abajo (@) y bascule la
mezcladora hacia arriba en el
soporte @.

Ponga los ingredientes en el bol para
mezclas y, a continuacion, ponga el
bol en el soporte.

Inserte los batidores 0 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 boton de
velocidad () esté 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.

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 botén de velocidad
con la velocidad correspondiente.

® A medida que la mezcla espese,
aumente la velocidad.

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

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

9 Cuando la mezcla haya obtenido la
consistencia deseada, ponga el
botdén 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 botdn de velocidad esté en la
posicion de apagado “O”y
desenchufe la mezcladora. Sujete los
ejes de los utensilios y apriete el
botén para soltar el utensilio .

consejos

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

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

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

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

©® Para volver a amasar masas
de pan, quite la mezcladora
del soporte y utilice la
mezcladora con la mano.
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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 de harina |1-2 4 minutos

harina.

Afadir agua para combinar 1 1 minuto

ingredientes para pasta

quebrada

Pastel de frutas 900 g de mezcla

Batir manteca y azticar 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

|impieza otras piezas

® Apague, desenchufe y retire los

batidores o las amasadoras antes de

limpiarla.

las piezas.

Nunca utilice abrasivos para limpiar

cuerpo de la mezcladora de

séquelo a continuacion.

Limpielo con un trapo himedo y

Nunca sumerja la mezcladora
de mano en agua ni permita

que se mojen el cable o el

enchuche.

base/soporte

séquelo a continuacion.

Limpielo con un trapo humedo y

Nunca sumerja en agua ni

utilice productos abrasivos.

36

Lavelas 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)

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 el cable esta danado, por razones

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

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

® Pdngase en contacto con el
establecimiento en el que compré el
aparato.

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

ADVERTENCIAS PARA LA
ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE
LA DIRECTIVA EUROPEA
2002/96/CE.

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

electrodoméstico 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 asf 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 movil
tachado.
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Recetas para los
batidores

Pastelito de coco

unos 30 pastelitos

2 claras de huevo, tamafo 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 5 y
afiada 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 azlcar
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 azlicar 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
% cucharadita de bicarbonato de
soda

% cucharadita de sal

% cucharadita de canela molida

¥4 cucharadita de nuez moscada
molida

Precaliente el horno a 160 °C/Gas 3.
Corte el platano en trozos pequefos
y péngalos en el bol para mezclas.
Anada 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, desmdldelo sobre
una rejilla de enfriamiento y deje que
se enfrie antes de servirlo.
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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 azUcar
250 ml de agua caliente

450 g de harina de pan

5 ml/1 cucharadita de sal

15 g de manteca

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

Afada los ingredientes restantes.
Acople las amasadoras a la
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 quede elastica y homogénea.
Cubra con film transparente aceitado
y deje que la masa aumente de
volumen en un sitio caliente durante
45-60 minutos.

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

Déle forma de barra o panecillos a la
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
tamafio.

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 ud

for Kenwood-apparatet tages i
brug

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

® Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhedsinstruktioner

® Kontroller, at den stromferende
ledning er helt rullet ud af
ledningsopbevaringen, for
handmikseren tages i brug.
Nedsaenk aldrig handmikserens
hoveddel i vand, og lad aldrig den
stromferende ledning eller stikkontakt
blive vade.

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

Lad aldrig den stremferende ledning
berere varme overflader eller heenge,
séledes at bern kan na den.

Anvend aldrig en beskadiget
hé&ndmikser. F& den kontrolleret eller
repareret: se afsnittet 'service og
kundepleje'.

Anvend aldrig uautoriserede dele.
Tag altid stikket ud af stikkontakten,
nér det ikke anvendes, for der
monteres eller fiernes beveegelige
dele samt for rengering.

Dette apparat er ikke beregnet til
brug af personer (inklusive barn) med
reducerede fysiske, sansemaessige
eller mentale evner, eller mangel pa
erfaring og kendskab, undtagen hvis
de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af en
person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

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

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

for stikket sattes i kontakten
Kontroller, at din elektricitetsforsyning
svarer til den, der er vist pa bagsiden
af din handmikser.

Denne anordning er i
overensstemmelse med EU-direktivet
2004/108/EF om elektromagnetisk
forligelighed og EU-regulativ
nr.1935/2004 fra 27/10/2004 om
materialer, der er beregnet til at
komme i kontakt med fodevarer.

for forste anvendelse

renger delene (se afsnittet
‘rengering’).

forklaring

SISISIGICICISICIOICICICC)

hastighedskontakt

knap til frigerelse af redskaber
mikser

piskeris

dejkroge

spatel

staenklag

blandeskal

knap til frigerelse af redskaber
ledningsopbevaring
gaffeludleserknap

gaffel

sokkel

sédan anvendes din
handmikser

Rul ledningen af
ledningsopbevaringen (9 for brug.
Seet mikseren pa gaflen, og skub
ned for at sikre den @.

Tryk pa mikserudleserknappen (9,
samtidig med at du lofter mikseren af
gaflen.

Tryk ned pa gaffeludlaserknappen @,
og sving mikseren opad péa soklen
0.

Kom ingredienserne i blandeskalen,
og stil skalen pa soklen.

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

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 (O
star pa slukket “O” indstilling.

Seet steenklaget @ pa efter behov.
Mens gaflen er loftet, fores
steenklaget ind forfra, indtil det sidder
pa plads.

Hold pa 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 enskede hastighed (den
forste prik p& mikseren er den laveste
hastighedsindstilling). Anbring
prikken pa siden af
hastighedsknappen ud for den
tilsvarende hastighed.

@g hastigheden néar blandingen
begynder at tykne.

Hvis maskinen starter for langsomt
eller lyder anstrengt, oges
hastigheden.

Flyt kontakten fremad il
impulsposition “P” for at betjene
motoren ved maks. hastighed.
Motoren vil kere sa leenge
impulsknappen holdes nede.

Nar 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 regelmasssige
mellemrum for at hjeelpe med
blandingen.

10 Fjern tilbeheret, néar du har sikret dig,
at hastighedskontakten er i slukket
“O” indstilling, og tag mikserens stik
ud. Hold fat i tilbeherets aksler, og
tryk pa tilbehersudieseren .
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vink

Nar kageblandingen rares bled, skal
der bruges smer eller margarine, der
har stuetemperatur, eller det skal
bledgeres fer brug.

Til smé& meengder opnas det bedste
resultat ved at bruge handmikseren
uden soklen.

Store maengder og tykke blandinger
kan behove lzengere blandingstid.
Hvis du ensker at blande storre
meengder eller tungere maengder,
skal du tage mikseren af soklen og
bruge en skél af passende storrelse 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

Vi ger opmasrksom 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, afheenge af skélens sterrelse (hvis du ikke burger den
medfelgende skal), maengder, de ingredienser, som du blander, og dine
personlige praeferencer.

@g hastigheden gradvist som anbefalet herunder.

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 mi 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 reres blodt 5 4 minutter
Mel. frugt osv. foldes i. 1-2 1 minut
Glasur 4 eeggeblanding |1-5 5 — 6 minutter
Dejkroge
Bred 450 g mel 1-5 2 — 3 minutter
reng@ring alle androe dele
Vaskes i handen og terres af.
® Sluk, tag sikket ud af stikkontakten Alternativt kan de vaskes pa overste

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

Anvend aldrig skrappe
rengeringsmidler til rengering af
hé&ndmikserens dele.

handmikserens kroppen
Afterres med en fugtig klud, og
eftertorres.

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

gaffel/sokkel

Afterres med en fugtig klud, og
eftertorres.

Saenkes aldrig i vand ligesom
der heller ikke ma bruges
slibemidler.
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stativ i opvaskemaskinen. Undgé 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 stal, ma
du aldrig bruge en stélberste, staluld
eller blegemidler. Kalkmeerker kan
fiernes med eddike. Skalen mé ikke
udseettes for direkte varme (komfurer,
ovne, mikrobglgeovne).

opbevaring

® Sno ledningen omkring enden af

gaflen @0.



service og kundepleje

® Hyis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes af
KENWOOD eller en autoriseret
KENWOOD-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:
® at bruge apparatet eller
servicering eller reparation
® skal du henvende dig i den

forretning, hvor maskinen er kabt.

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

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET I
OVERENSSTEMMELSE MED EU
DIREKTIV 2002/96/EF.

Ved afslutningen af dets produktive liv
maé produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa
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 uhensigtsmeessig
bortskaffelse, og det giver mulighed for
at genbruge de materialer det bestéar af,
og dermed opna 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 aeggehvider, mellemstore
150 g strosukker

120 g kokosmel

2 spsk. citronskraal

2 tsk. vanilieekstrakt

2 tsk. majsmel

1 Forvarm ovnen til 150 °C.

2 Heeld aeggehviderne i blandeskalen.
Seet piskerisene i, og pisk hviderne
pa 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.

chokoladeflodemousse

4 portioner

250 ml piskeflode

2 spsk. kakaopulver
3 spsk. strasukker

1 Leeg alle ingredienser i blandeskalen.
Seet 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 letmaelk

60 g usaltet smer, smeltet
2 tsk. bagepulver

1 tsk. vaniljeekstrakt

2 tsk. natron

2 tsk. salt

2 tsk. stodt kanel

Y4 tsk. stedt muskatned

1 Forvarm ovnen til 160 °C.

2 Skaer bananerne i sma stykker, og
leeg dem i blandeskalen. Tilsast de
resterende ingredienser. Saet
piskerisene i og steenklaget pa, og
pisk det sammen pa 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
bredform (23 cm x 6 cm), og bag
bredet 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
sté i 10 minutter.

5 Vend det sa ud pa en rist, og lad det
kole af for det spises.

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 bradmel

5 ml/1 tsk. salt

15 g fedt

Leeg torgeeret 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 Tilseet de resterende ingredienser.
Seet dejkrogene i handmikseren, og
bland ingredienserne pa lav
hastighed, indtil melet er indarbejdet.
Skru s& op for hastigheden, og eelt i
2-3 minutter, indtil dejen er glat og
elastisk. Tildeek dejen med olieret
plastfolie, og stil dejen til hasvning pa
et varmt sted i 45-60 minutter.

3 Nar du har taget mikseren af soklen
og bruger den som handmikser til at
aelte dejen igen, skal dejen eeltes 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 haeve til dobbelt sterrelse pa
et varmt sted.

5 Bages i forvarmet ovn ved 230 °C i

20-25 minutter (for et brad) eller 10-

15 minutter (for boller). Bradet 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 bérjar lasa

innan du anvander din
Kenwood-apparat

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

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

® Se till att sladden éar helt utdragen ur
sladdhallaren innan du anvander
elvispen.

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

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

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

® Anvand aldrig en skadad elvisp.
Lamna in den for kontroll eller
reparation: se ’service och
kundtjanst’.

® Anvand aldrig tillbehdr som inte ar
godkénda.

® Koppla alltid ur apparaten nar den
inte anvands, innan du satter ihop
eller tar loss delar och fére rengéring.

® Den har apparaten ar inte avsedd for
anvandning av personer (inklusive
barn) med begrénsad fysisk eller
mental formaga eller begransad
kansel. Den ér inte heller avsedd for
anvandning av personer med
bristande erfarenhet eller kunskap,
om de inte dvervakas eller far
instruktioner om hur apparaten ska
anvandas av en person som
ansvarar for deras sékerhet.

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

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

Se till att natspénningen motsvarar
den som visas pa elvispens
undersida.

Den hér apparaten folier EU-direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet och EU:s férordning nr
1935/2004 fran 2004-10-27 om
material som &r avsedda for kontakt
med livsmedel.

innan du anvander elvispen
forsta gangen
Diska delarna (se 'rengoring’).

forklaring till bilder

SISISICICICISIOICICIONOIS)

hastighetskontroll
frigéringsknapp for redskap
elvisp

vispar

degblandare
slickepott

stankskydd

skal

frankopplare for elvisp
sladdhallare
frdnkopplare for faste
faste

stativ

anvanda elvispen

1

Linda upp sladden fran sladdvindan
fore anvandning.

Sétt 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
0.

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



Om du anvander elvispen med
stativet sétter du i
vispen/degblandaren med plastdelen
och kontrollerar att den ar riktad mot
drivningen pé fastet.

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

Féast stdnkskyddet @ om du vil
anvanda det. Ha fastet uppféllt och
for ned sténkskyddet i fronten tills det
sitter pa plats.

Stétta stativet med en hand och
sénk ned fastet/elvispen med den
andra. Anvand inte
frankopplaren for fistet.
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 nér blandningen
tjocknar.

Sank hastigheten om maskinen gar
trogt.

Flytta hastighetsreglaget framat till
pulslage “P” och kor pa
maxhastighet. Pulskorningen pagar
sé lange reglaget ar aktiverat.

Nér blandningen har den konsistens
du vill ha, vrider du
hastighetsreglaget till Iaget 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 jgmn.

10 Ta bort tillbehdren genom att
kontrollera att hastighetsreglaget &r i
lage "O” och dra ut elvispens
stickkontakt. Fatta tag i tillbehdrens
skaft och tryck pa
frislappningsknappen 2.

tips

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

For basta resultat med sma méangder
anvander du elvispen utan stativet.
Stora mangder och tjocka
blandningar kan krava langre vipstid.
Om du vill blanda storre méangder
eller tjockare blandningar demonterar
du mixern fran stativet och anvander
en skal av lamplig storlek.

Om du vill knada om
broddegar tar du bort mixern
fran stativet och haller den i
handen.
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Rekommenderade hastigheter for vispar och

degkrokar

Oka gradvis till rekommenderad hastighet nedan.

Observera att de har rekommendationerna géller anvandning av stativet med den
medfdljande skalen. Om du anvander elvispen utan stativet beror hastigheten pa
skélen storlek (om du inte anvander den medftliande skale), mangden,

ingredienserna du blandar och din personliga uppfattning.

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

Vispar

Aggvitor 10 4-5 2 — 4 minuter

Gradde 500 ml 1-5 4 minuter

Allt-i-ett, kakmix 600 g totalvikt 1-56 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 mjol, frukt etc. 1-2 1 minut

Glasyr recept med 4 agg|1-5 5 — 6 minuter

Degkrokar

Brod 450 g mjol 1-56 2 — 3 minuter

rengo“ng alla dvriga delar
® Diska fér hand och torka.
® Stang alltid av, dra ut stickkontakten ® Alternativt kan de diskas i den dvre

och ta loss visparna eller
degkrokarna fére rengdring.
Diska aldrig delarna i slipande
rengdringsmedel.

elvispens stomme

Torka av med en fuktig trasa och
torka efter med en torr.

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

faste/stativ

Torka av med en fuktig trasa och
torka efter med en torr.

Doppa aldrig i vatten och
anvand inte slipande
rengoéringsmedel.

korgen i diskmaskinen. Undvik att
placera dem i den nedre korgen
direkt ovanfor varmeelementet. Ett
kort program med lag temperatur
(maximalt 50°C) rekommenderas.
skal (HM680)

® Anvéand aldrig tradborste, stalull eller
blekmedel for att gora ren den
rostfria skélen. Kalkavlagringar kan
avlagsnas med éttika. Hall borta fran
varme (spishall, ugn, mikrougn).

forvaring

® | inda sladden runt fastets &nde (0.
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service och kundtjanst

® Om sladden ar skadad méaste den av
sékerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en auktoriserad
KENWOOD-reparator.

Om du behover hjélp med:

att anvanda apparaten eller

service eller reparationer

Kontakta aterforséljaren dar du kopte
apparaten.

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

VIKTIG INFORMATION FOR
KORREKT BORTSKAFFNING AV
PRODUKTEN |
OVERENSSTAMMELSE MED EU-
DIREKTIV 2002/96/EG.

Nar produktens livslangd &r ¢ver far den
inte slangas i hushallssoporna. Den kan
overlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforséljare som ger denna service.
Nar du avfallshanterar en
hushéllsmaskin pa ratt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljén
och hélsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du mojliggor
dven atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.
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Recept for vispar

kokospuff

ca 30 stycken

2 &ggvitor, medelstora &gg

150 g strésocker

120 g kokosflingor

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

2 tsk majsmjol

Varm ugnen till 150 °C.

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

Séank till hastighet 2, tillsatt de dvriga
ingredienserna och vispa tills
blandningen ar slat.

Hall en tesked av smeten pa en
bakplat med bakplatspapper.
Gradda i ugnen i 20 minuter, tills
utsidan borjar bli gyllenbrun.

graddchokladmousse

récker till 4

250 ml vispgradde
2 msk kakaopulver
3 msk strosocker

Tills&tt alla ingredienserna i skalen.
Montera visparna och vispa pa
hastighet 4 tills moussen tjocknar
och visparna lamnar ett snérformat
monster nar de lyfts ur.

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



bananlimpa

récker till 1 limpa

2 bananer, mycket mogna
315 g vetemjol

220 g farinsocker

125 ml mellanmjolk

60 g osaltat, smalt smor
2 tsk bakpulver

1 tsk vaniljextrakt

2 tsk bikarbonat

2 tsk salt

2 tsk malen kanel

Y4 tsk malen muskotnot

Varm ugnen till 160 °C.

Skér bananen i smadelar och lagg i
skélen. Tillsatt de dvriga
ingredienserna. Montera visparna
och sténkskyddet och vispa pa
hastighet 1. Nér blandningen borjar
bli slat dkar 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 &r 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 lat
svalna fore servering.
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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

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

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
&t jasa pa varm plats i 45-60
minuter.

N&r du har lossat mixern fran stativet
och haller den i handen knadar du
om degen pa maxhastighet i 30-45
sekunder med degblandarna i
degen.

Forma degen till en limpa eller
rundstycken och lagg pa smorda
bakplatar. Tack med oljad plastfiim
och lat jasa till dubbel storlek.
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 brodets
undersida.



Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk

Les noye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.
Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

sikkerhet

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

Du ma aldri legge selve
hé&ndmikseren i vann eller la
ledningen bli vat.

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

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

Bruk aldri en skadet handmikser. F&
den ettersett eller reparert, se
"service og kundetjeneste".

Bruk aldri uautorisert tilbeher.

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

Apparatet er ikke ment brukt av
personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende
erfaring og kunnskap, med mindre
vedkommende har fatt tilsyn eller
oppleering i hvordan apparatet skal
betjenes av en person som er
ansvarlig for vedkommendes
sikkerhet.

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

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

Sorg for at din stremforsyning er
trygg som den som er vist pa
baksiden av handmikseren din.
Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer som skal
brukes i kontakt med mat.

for du bruker handmikseren
for forste gang
Vask alle delene (se "rengjering").
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hastighetsbryter
utleserknapp til redskap
blander

visper

elteredskap

stekespade
sprutbeskyttelse
blandebolle
utleserknapp for blander
ledningsvikler
utleserbryter

beholder

stativ

ik bruker du

handmikseren

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

For & fierne, trykk pa utlgserbryteren
for mikser (9, og left mikseren ut av
holderen.

Trykk ned holderen utlgserknappen
@ 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 @.



® Hyvis du bruker mikseren med stativ,
sett elteredskap/visp inn med
plastikkutstyret og serg for at det er
jevnstilt med giret pé& beholderen.

® Hvis du bruker mikseren uten stativet
skal elteredskap/visp settes inn pa
sokkelen med metallring.

® \/ispene/elteredskapene kan bare
fiernes nar hastighetsbryteren ) er i
av "O"-stilling.

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

6 Hold stativet stedig med en hand og
senk beholderen/mikseren med den
andre. Bruk ikke
frigjoringsbryter for beholder.

7 Plugg inn.

8 Dra hastighetsbryteren bakover til
onsket hastighet (det forste merket
pé mikseren oppgir den laveste
hastighetsinnstillingen). Jevnstill med
merket péa siden av
hastighetsbryteren med tilsvarende
hastighet.

® Fttersom 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 sa lenge puls holdes pa
plass.

9 Nér blandingen har nddd ensket
konsistens, returnere
hastighetsbryteren til av "O"-posisjon
og heve mikser/beholder.

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

10 For & fierne redskaper, serg for at
hastighetsbryteren er i av "O"-
posisjon og kobl fra blandebatteri.
Hold i pa redskapets handtak og
trykk péa redskapets utleserknapp 2.
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hint

Ved kreming for kakedeig, bruker
smer eller margarin ved
romtemperatur eller myke for bruk.
For best resultat med sma mengder,
bruke handmikser 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.



Anbefalt hastighet for elteblad og visper

Vaer 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 bollesterrelse (hvis du ikke bruker bollen som felger med) er
mengder, blanding av ingrediensene personlige valg.

@K gradvis til anbefalt hastighet nedenfor.

Mattype Anbefalt Anbefalte Omtrentlig
maksimale hastigheter |tid
mengder

Elteblad

Eggehviter 10 4-5 2 — 4 minutter

Flote 500 ml 1-56 4 minutter

Alt-i-en-kakeblandinger 600 g samlet 1-56 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 5 4 minutter

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

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

Elteblad

Bred 450 g mel 1-5 2 — 3 minutter

rengj@ring alle andre deleor
® \/ask delene for hand, og terk av.
® 3|3 alltid handmikseren av, trekk ut Eller de kan vaskes i den overste

stopslet og ta ut vispene eller
eltekrokene fer rengjering.

Bruk aldri skuremidler til & rengjore
delene.

handmikserenhet

Rengjer med en fuktig klut, tork
deretter.

Legg aldri selve handmikseren
i vann, eller la ledningen bli
vat.

beholder/stativ

Rengjer med en fuktig klut, terk
deretter.

lkke legg dem i vann eller
bruk skuremidler.
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kurven i oppvaskmaskinen. Unnga &
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

® ikl ledningen rundt enden av

beholderen (0.




service og kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet, ma den

av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en
autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp med:

® 3 bruke apparatet eller

service eller reparasjoner

® kontakter du butikken du kjepte
apparatet i.

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

VIKTIG INFORMASJON FOR
KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED
EU-DIREKTIV 2002/96/EC.

Pa slutten av levetiden mé ikke
produktet kastes som vanlig avfall.
Det mé tas med til et lokalt

kildesorteringssted eller til en forhandler

som tilbyr tienesten. Ved & avhende

husholdningsapparater separat unngas

mulige negative konsekvenser for miljo
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 seppelkasse
med kryss over.

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 avkjol 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

2 ts malt kanel

Y4 ts malt muskat

1 Forvarm ovnen til 160 °C/
Gassmerke 3.

2 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.

3 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 bradet
kommer ut ren.

4 Fjern fra ovnen og la til hvile i 10
minutter.

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

Bryteoppskrift
Loffdeig

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

5 ml/1 ts sukker

250 ml varmt vann

450 g bradmel

5 ml/1 ts salt

156 g smult

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

2 Tilsett de ovrige ingrediensene.
Monter deigredskapet til handmikser,
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 pa
maksimal hastighet 30-45 sekunder,
hold elteredskapene 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 ruller). Nar den er klar
skal deigen haeres hul ut nér du
tapper pa den.
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ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tdta Kenwood-kodinkonetta

® | ue ndma ohjeet huolella ja sailytd ne
mydhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

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

® Al koskaan upota vatkaimen runkoa
veteen dlaké anna pistokkeen tai
johdon kastua.

® Pida sormet, hiukset, vaatteet ja
keittiotydvélineet loitolla likkuvista
osista.

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

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

® Ala kayta lislaitteita, joita valmistaja
ei ole hyvaksynyt.

® |rrota laitteen pistoke
séhkdpistorasiasta aina laitteen
ollessa kayttamattdmana, ennen
osien kiinnittamista tai irrottamista ja
ennen puhdistamista.

® Taté laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttéon, joilla
ei ole taysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild ei
ole opastanut heita kayttdmaan
laitetta tai jos heita ei valvota.

® | apsia tulee pitéda siimalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki
laitteella.

® Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti¢ ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole
noudatettu.
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ennen pistokkeen tyontamista
pistorasiaan

Varmista, etté virransy6ttdé on sama
kuin vatkaimen pohjaan merkitty.
Tama laite tayttaa sahkdmagneettista
yhteensopivuutta koskevan EU-
direktiivin 2004/108/EU ja
27.10.2004 annetun elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvia
materiaaleja sdatelevan EU-
maarayksen 1935/2004 vaatimukset.

ennen vatkaimen kadyttamista
ensimmadista kertaa

Pese kaikki osat Puhdistus -
kohdassa kuvatulla tavalla.
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nopeudensaadin
tydvalineen vapautuspainike
vatkain

vispilat

taikinakoukut

kaavin

vatkaussuojus
sekoituskulho
vatkaimen vapautin
paikka virtajohdolle
vatkaustelineen vapautin
vatkausteline

jalusta

vatkaimen kayttaminen

1

Vapauta johto sailytyspaikasta
ennen kayttamista.

Kiinnita vatkain vatkaustelineeseen.
Lukitse painamalla @.

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

Paina vatkaustelineen vapautinta @)
ja k&&nna vatkainta yldspéin @.
Aseta aineosat vatkauskulhoon.
Aseta kulho jalustaan.

Kiinnité vatkaimeen vispilat tai
taikinakoukut. K&anna ja tyénna,
kunnes tuntuu napsahdus @.



® Jos kaytat vatkainta jalustassa,
kiinnit& vispilat tai taikinakoukut siten,
etté ne kohdistuvat vatkaustelineen
voimansiirtoon.

® Jos kaytat vatkainta ilman jalustaa,
muovisella voimansiirrolla varustetut
vispilat tai taikinakoukut téaytyy
asettaa metallirenkaalla varustettuun
paikkaan.

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

5 Kiinnité vatkaussuoja tarvittaessa @.
Kun vatkausteline on nostettu ylds,
tydnné vatkaussuojaa eteenpain,
kunnes se on kunnolla paikallaan.

6 Pidé jalustasta kiinni yhdella kadella.
Laske vatkaustelinetté ja vatkainta
toisella kadella. Ala kayta
vatkaustelineen vapautinta.

7 Tyénna pistoke pistorasiaan.

8 Veda nopeudenvalitsinta taaksepain,
jotta laite saavuttaa oikean
nopeuden. Yksi piste kuvaa hitainta
nopeutta. Valitse nopeus
kohdistamalla nopeudenvalitsimen
sivussa nakyva piste haluamaasi
nopeuteen.

® Kun seos sakenee, lisda nopeutta.

® Jos sekoittaminen hidastuu tai
muuttuu tydladksi, lisda nopeutta.

® \/oit kdyttd& moottoria suurimmalla
nopeudella siirtdmalla
nopeuskytkimen eteenpain kohti P-
kohtaa. Moottori toimii, kun kytkinta
pidetdan téssé asennossa.

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

® Seosta on ehké kaavittava kulhon
kyljista ja pohjalta sdannollisin
valiajoin vatkaamisen auttamiseksi.

10 Kun irrotat tydvalineet, varmista, etta
nopeuskytkin on O-asennossa. Irrota
pistoke pistorasiasta. Tartu
tydvélineiden varsiin ja paina niiden
vapautuspainiketta 2.
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vihjeita

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

Jos aineosia on vain vahan, kayta
vatkainta ilman jalustaa.

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

Voit vatkata suurempia maaria tai
raskaampia seoksia irrottamalla
vatkaimen jalustasta ja kayttamalla
tarvittavan kokoista kulhoa.

Kun vaivaat leipataikinaa,
irrota vatkain jalustasta ja
kayta sita kasin.



Suositellut nopeudet vispil6ita ja taikinakoukkuja
kaytettdessa

Huomaa, ettd nama suositukset koskevat jalustan ja mukana toimitettavan
vatkauskulhon kayttamista. Jos kaytat vatkainta kasivaralla, valitsemasi nopeus on
ehka valittava kulhon koon (jos et k&ytd mukana toimitettua kulhoa), maaran,
aineosien ja oman makusi mukaan.
Lis&a nopeutta vahitellen, kunnes nopeus vastaa jaliempana kuvattua.
Ruoan tyyppi Suositellut Nopeussuositus| Aika-arvio
enimmdis-
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 lisddminen valmiisiin 1 1 minuutti
taikina-aineksiin
Hedelmékakku 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 jauhoja 1-5 2 — 3 minuuttia
puhdls‘tamlnen kaikki muut osat
® Pese kasin ja kuivaa pesun jalkeen.
® Ennen puhdistamista katkaise ® Ne voidaan pesta myds
laitteesta virta, irrota pistoke astianpesukoneen ylétasolla. Ala
pistorasiasta ja irrota vispilat tai aseta osia alatasolle suoraan
taikinakoukut. kuumennusvastuksen paalle. On
® Al puhdista osia hankausaineilla. suositeltavaa kéyttaa lyhytta
vatkaimen runko ohjelmaa ja alhaista lampdtilaa
® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa. (enint&éan 50 °C).
® Ali koskaan upota vatkaimen kulho
runkoa veteen aldki anna o Ala koskaan kayta terdsharjaa,
pistokkeen tai johdon kastua. teréasvillaa tai valkaisuainetta
vatkausteline/jalusta ruostumattomasta teréksesta
® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa. valmistetun kulhon puhdiﬂstukseen.
® Ali upota veteen iliki kiytd Poista kalkkikivi etikalla. Ala pida
hankaavia aineita. kuumassa paikassa (lieden paalla,

uunissa, mikroaaltouunissa).
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sailyttaminen

® Kierra johto vatkaustelineen
paadyn ympérille.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaihdettava.
Vaihtotyon saa tehdéd KENWOOD tai

KENWOODIN valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua

laitteen kayttdmisessa tai
laitteen huolto- tai korjaustdissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

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

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN
HAVITTAMISEEN EUROOPAN
UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96
MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittda yhdessa
tavallisten kotitalousjétteiden kanssa
sen lopullisen kaytosta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvéksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erilldan muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan kerata
talteen, jolloin sadstét energiaa ja
luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskasailion merkki, jonka tarkoituksena
on muistuttaa etté kodinkoneet on
havitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.
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Ruokaohjeita
vispiloita varten

kookosleivokset

noin 30 kpl

2 munanvalkuaista, keskikokoisia
150 g hienosokeria

120 g kookoshiutaleita

2 1l sitruunankuorta

2 1l vaniljatiivistetta

2 tl maissijauhoa

Lammita uuni 150 asteeseen.

Aseta valkuaiset sekoituskulhoon.
Kiinnita vispilat. Vatkaa nopeudella 5.
Lisaa 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 kullanvariseksi.

suklaamousse kermasta

4 annosta

2,5 dl vaahtoutuvaa kermaa
2 rkl kaakaojauhetta

3 rkl sokeria

Laita kaikki ainekset sekoituskulhoon.
Kiinnita vispilat. Vatkaa nopeudella 4,
kunnes mousse sakenee ja vispildista
j&a sen pintaan jalki, kun ne
nostetaan ylos.

Lusikoi seos tarjoilulaseihin. Anna
jadhtya jadkaapissa vahintaan 12
tuntia.



banaanileipa

1 leipéd

2 erittain kypsaa banaania
315 g vehnéjauhoja

220 g fariinisokeria

1,25 dI maitoa

60 g voisulaa

2 tl leivinjauhetta

1 tl vaniljatiivistetta

2 1l leivinjauhetta

2 tl suolaa

> tl kanelia

4 tl raastettua muskottia

—_

Lammita uuni 160 asteeseen.

Pilko banaani pieniksi paloiksi. Aseta

ne sekoituskulhoon. Liséd muut

aineosat. Kiinnité vatkaimet ja

roiskesuoja. Vatkaa nopeudella 1.

Lisda nopeutta, kun seos sakenee.

Sekoita, kunnes aineosat ovat

sekoittuneet toisiinsa.

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

4 Ota kypsé leipa uunista ja anna sen
vetaytya 10 minuuttia.

5 Kumoa leipé pois vuoasta. Anna sen

jadhtya ennen tarjoilemista.

N

Ruokaohjeita
taikinakoukkuja
varten

vehnéleipataikina

10 ml kuivahiivaa (liuotettava ennen
kayttamistd)

5 ml sokeria

2,5 dl ldmmintéa vetta

450 g jauhoja

5 ml suolaa

15 g rasvaa

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

2 Liséda muut aineosat. Kiinnita
taikinakoukut vatkaimeen. Sekoita
aineosat toisiinsa hiljaisella
nopeudella. Lisa& nopeutta. Vaivaa
taikinaa noin 2-3 minuuttia, kunnes
taikina on tasaista. Peita taikina
kevyesti 6ljytyllda 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 sampyloitéa.
Aseta ne voidellulle leivinpellille. Peité
kevyesti Oljytylld muovikelmulla ja
anna nousta lampimassé paikassa,
kunnes koko on kaksinkertaistunut.

5 Lammita uuni 230-asteiseksi. Paista
leipéad 20-25 minuuttia tai sampyloita
10-15 minuuttia. Leipa on kypsa,
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

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Tdm ambalajlar ve etiketleri
cikartin.

guvenlik

El mikserini kullanmadan énce
kordonun dolanmadigindan emin
olun.

El mikserinin gévdesini asla suya
sokmayin veya kordonun ya da fisin
i1slanmasina izin vermeyin.
Parmaklarinizi, saglarinizi,
giysilerinizi ve mutfak aletlerini
hareketli pargalardan uzak tutun.
Kablonun asla sicak ylizeylere
temasina izin vermeyin veya
cocuklarin erisebilecegi yerlere
asmayin.

Hig bir zaman hasarli el mikseri
kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: bkz. ‘servis ve misteri
hizmetleri’.

Onaylanmamis eklentileri asla
kullanmayin.

Kullaniimadiginda, parga takmadan
veya ¢ikartmadan 6nce ya da
temizlikten 6nce daima fisini gekin.
Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan
g06zetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(¢ocuklar dahil), cihazin kullanilisi
hakkinda agiklama almamis kisiler
ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak lizere
tasarlanmamistir.

Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda
kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadigi takdirde hig
bir sorumluluk kabul etmez.
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fise takmadan 6nce

Elektrik kaynagdinizin el mikserinizin
altinda gosterilenle ayni oldugundan
emin olun.

Bu cihaz Elektro Manyetik
Uyumluluk ile ilgili AT direktifi
2004/108/AT ve gida ile temas eden
malzemeler hakkindaki AT
yoénetmeligi no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.

el mikserinizin ilk kullanimindan
once

Pargalari yikayin (bkz. ‘temizleme’).

parcalar

SISISICICICISICICICIONOIS)

hiz anahtari

alet agma dugmesi
mikser

cirpicilar
yogurucular

spatula

sigrama koruyucu
karistirma kabi
mikser agma anahtari
kablo sargisi

tutucu agma anahtari
tutucu

ayak

el mikserinin kullanimi

Kullanimdan 6nce kordonu kordon
saricidan (0 ¢ikarin.

Mikseri tutucuya itin ve yerlesmesi
icin asaglya dogru bastirin @.
Cikarmak igin, mikseri tutucudan
disari dogru kaldirirken mikser
agma anahtarina basin (9.

Tutucu agma anahtarina @) bastirin
ve mikseri ayagdin Uzerinde yukari
dogru dénddrin @.

Malzemeleri karistirma kabina
koyun ve sonra kabi ayagin Ustiine
yerlestirin.

Cirpici veya yoguruculari mikserin
icine koyun ve tam bir klik
hissedene kadar ¢evirin @.



Mikseri ayakla kullaniyorsaniz,
plastik diizenekli ¢irpici/yogurucuyu
tutucu Gzerindeki surtict
dizenegiyle ayni hizaya geldiginden
emin olana kadar itiniz.

Mikseri ayaksiz kullaniyorsaniz,
plastik diizenekli girpici/yogurucu
metal halkali sokete sokulmalidir.
Cirpicilar/yogurucular sadece hiz
anahtar1 @) kapali “O”
pozisyonundayken cgikarilabilirler.
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 algaltin.
Tutucu agma anahtarini
kullanmayin.

Fise takin.

istenilen hiza erismek igin hiz
anahtarini geriye ¢ekin (mikserin
govdesinin tzerindeki ilk nokta en
yavastir). Hiz anahtarinin yanindaki
noktay1 uygun hizla hizalayn.
Karisim kalinlastiginda, hizi artirin.
Makine yavaglamaya veya
zorlanirsa hizi artirin.

Gerektiginde motoru maksimum
hizda calistirmak i¢in hiz anahtarini
puls konumuna (P) dogru ileriye
hareket ettirin. Motor, puls bu
pozisyonda tutuldugu stirece
calisacaktir.

Karisim istenilen yogunluga
eristiginde, hiz anahtarini kapah “O”
konumuna getirin ve sonra
mikseri/¢irpicilar kaldirin.
Karistirma islemine yardimci olmak
icin, duzenli araliklarla kabin
kenarlarini alt kismina kadar
karistirmak gerekebilir.

10 Aletleri gikarmak igin, hiz

anahtarinin kapall “O” konumda
oldugundan emin olun ve mikseri
fisten cekin. Cihazi orta kismindan
tutun ve cihaz agma diigmesine
basin .
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ipuclan

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

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

Buyuk miktarlar ve yogun karisimlar
daha uzun karistirma sureleri
gerektirebilir.

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

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



Cirpici ve yogurucular igin énerilen hizlar

tercihinize baglh olabilir.

Lutfen bu tavsiyelerin ayak ve verilen karistirma kabi kullanimi igin oldugunu
unutmayin. Mikseri el ile kullaniyorsaniz segctiginiz hiz, kap 6lgusiine (eger
verilen kabi kullanmiyorsaniz), miktarlara, karistirdiginiz malzemeye ve kisisel

Asagidaki 6nerilen 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 dakika

karigimlari karigim

Pasta hamuru 800ml 4-5 1 dakika

Una yag eklemek 250g un 1-2 4 dakika

Pasta malzemelerini 1 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

Glazir 4 yumurta karigimi [1-5 5 — 6 dakika

Yogurucular

Ekmek 450g un 1-5 2 — 3 dakika

temizleme tiim diger parcalar

® Temizlemeden 6nce daima kapatin,
fisten cekin ve ¢irpicilari ya da

yoguruculari ¢ikarin.

® Parcalari temizlemek icin asla

temizleyici kullanmayin.

el mikserinin govdesi

® Nemli bir bezle silin, sonra

kurulayin.

® El mikserinin govdesini 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 bulagik makinesinin
Ust goziinde yikanabilir Alt goze
1sitict bélim lzerinde dogrudan
yerlestirmeyin. Kisa, disik sicaklik
(Maksimum 50°C) program onerilir.

kase (HM680)

Paslanmaz celik ganagi temizlemek
icin higbir zaman firca tel, celik yin
ya da agartici kullanmayiniz. Kireg
gidermek igin sirke kullaniniz. Sicak
alanlardan (pisirme yapilan
ylzeyler, firinlar, mikrodalga firinlar)
uzakta tutunuz.

saklama

® Kordonu tutucu (0 kenarinin

cevresine sarin.




servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gormiisse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistirilmelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

® cihazinizin kullanimi veya

servis veya tamir

® Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistirilmigtir.
® Cin'de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT
iLE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
iCiN ONEMLI BILGI.

Kullanim dmrinin sonunda uriin evsel
atiklarla birlikte atiimamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturilmelidir. Ev
aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda miimkin olan
malzemelerin geri donisimunu
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla uzeri garpi ile isaretlenmis
¢Op kutusu resmi kullaniimistir.

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 gay kasigi vanilya 6zu

2 gay kasigi misir unu

1 Firini 150°C’ye isitin

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

3 Hiz kademesini 2’ye dusrin, kalan
malzemeleri ekleyin ve homojen
karisin elde edene kadar
karigtirmaya devam edin.

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

5 Firinda digi altin rengi oluncaya
kadar 20 dakika pisirin.

cikolatali ‘krem’ mus.
4 kisilik
250ml krema
2 yemek kasig1 toz kakao
3 yemek kasigi1 toz seker

1 Malzemelerin timulni karistirma
kasesine koyun. Cirpicilari takin ve
hiz kademesi 4'te mus
kalinlagincaya ve ¢irpicilari
kaldirdiginizda bir tepecik
olusturuncaya kadar girpin.

2 Karisimi servis bardaklarina aktarin
ve servis etmeden 6nce
buzdolabinda en az 12 saat
sogutun.



muzlu ekmek

1 somun ekmek igin

2 muz, tam olgunlasmis
3159 sade un

220g esmer seker

125ml yarim yagl st

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

Y2 cay kasig1 karbonat

Y2 cay kasigi tuz

Y2 gay kasig toz targin

Y4 gay kasigi toz hindistan cevizi

Firini 160°C’ye 1sitin.

Muzlari kiigik pargalar halinde
dograyin ve karistirma kabina
koyun. Kalan malzemeleri ekleyin.
Cirpicilari ve sigrama koruyucuyu
takin, daha sonra hiz kademesi 1'de
karistirin. Karigim butiinlesmeye
basladikc¢a hizi artirin. Malzemeler
homojen sekilde karigincaya kadar
karistirmaya devam edin.

Karisimi yapismaz ylzeyli ekmek
kalibina bosaltin (23cm x 6¢cm) ve
40-50 dakika pisirin. Hazir
oldugunda ekmegin ortasina
batirdiginiz kiirdan temiz gikacaktir.
Firindan ¢ikartin ve 10 dakika
dinlendirin.

Daha sonra sogutma teli Gizerine
cikartin ve servis etmeden 6nce
sogumasini bekleyin.

Yogurucu Tarifleri

beyaz ekmek hamuru

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

4509 ekmek unu

5ml/1 gay kasigi tuz

15g margarin

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

2 Kalan malzemeleri ekleyin.
Yoguruculari el mikserine takin,
daha sonra un birlesinceye kadar
malzemeleri dislk hizda bir araya
getirin. Sonra hizi artirin ve hamur
dizgin 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 ¢ikariimis 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 stre¢
film ile kaplayin ve iki katina
kabarana kadar 1lik bir yerde
bekletin.

5 230°C’de 6nceden isitiimis firinda
20-25 dakika (somun) veya 10-15
dakika (rulo) pisirin. Hazir
oldugunda, ekmegin Gizerine
vuruldugunda ici bos gibi ses
cikartmalidir.
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Cesky

Pred ctenim rozlozte predni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zarizeni
Kenwood

® Prectéte si peclivé pokyny v této
pfiruéce a uschovejte ji pro budouci
pouZziti.

® QOdstrarite veskery obalovy material
a nalepky.

bezpelnost

® Pred pouzitim ruéniho mixéru se
ujistéte se, Ze napajeci kabel je
zcela odmotany z drazky na kabel.
Nikdy nevkladejte téleso ru¢niho
mixéru do vody a zabrarite tomu,
aby se kabel nebo zastréka
namocily.

Prsty, vlasy, oble€eni a nadobi
uchovavejte v dostatecné
vzdalenosti od pohyblivych ¢asti.
Kabel nenechaveijte viset doll, aby
jej nemohlo zachytit dité.

Vas rucni mixér nepouzivejte,
pokud je posSkozeny. Nechejte jej
zkontrolovat nebo spravit: viz ¢asti
,Servis® a ,Péce o zakazniky".
Nikdy nepouzivejte nepovolené
prislusenstvi.

Pokud pfistroj nepouzivate, pred
montazi a demontazi dil nebo pred
¢isténim jej odpojte ze sité.

Toto prislusenstvi by nemély
pouzivat osoby (v€etné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi ¢i
psychickymi poruchami ani osoby
bez nalezitych znalosti a
zku$enosti. Pokud jej chté&ji
pouzivat, musi byt pod dozorem
osoby odpovédné za jejich
bezpecnost nebo je tato osoba musi
poucit o bezpe€¢ném pouzivani
prisluSenstvi.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vylu€uje veskerou
odpovédnost v pfipadé, ze zafizeni
bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
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pred pfipojenim pristroje do sité
® Zkontrolujte, zda pouZivate
elektrické napajeni se stejnymi
parametry, jaké jsou uvedeny na
zadni strané ru¢niho mixéru.
Tento spotrebi€ splfiuje pozadavky
smérnice Evropského parlamentu a
Rady 2004/108/ES o
elektromagnetické kompatibilité a
pozadavky nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) 1935/2004
ze dne 27.10.2004 o materialech a
prfedmétech uréenych pro styk s
potravinami.
pred prvnim pouzitim ruéniho
mixéru
® \/Sechny ¢asti umyijte (viz ,Cisténi“).

o
o}

=4
»

prepinac rychlosti

tlacitko pro vyjmuti nastrojl
mixér

Slehace

michace

stérka

kryt proti stfikani

michaci nadoba

tlacitko pro uvolnéni mixéru
drzak kabelu

tlacitko pro uvolnéni kolébky
kolébka

podstavec

SISISIGICICISICIOICICICS)

obsluha ruéniho mixéru

® Pred pouzitim odmotejte drzak
kabelu (0.

1 Zasunte mixér do kolébky a

zatlatenim smérem dolll zajistéte

(1}

Pokud chcete mixér vyjmout,

zmacknéte tlacitko pro uvolnéni

mixéru (9 a vytahnéte mixér z

kolébky.

2 Zmacknéte tlacitko pro uvolnéni

kolébky (@ a mixér na podstavci

vyklopte smérem nahoru @.

Do michaci nadoby vlozte

ingredience a pak nadobu postavte

na podstavec.



4 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 Slehac¢ / michac¢ s
plastovym ozubenim zasunuty do
otvoru s kovovym krouzkem.

® Slehace / michaé Ize vytahnout
pouze tehdy, kdyz je pfepinac
rychlosti @ ve vypnuté poloze ,0".

5 V pripadé potfeby nasadte kryt proti
stiikani @. Zvednéte kolébku a
zasurite kryt do predni strany,
dokud zcela nezapadne.

6 Jednou rukou drzte podstavec a
druhou sklopte kolébku/mixér.
Nepouzivejte tlacitko pro
uvolnéni kolébky.

7 Zapojte do elektrické zasuvky.

8 Posunutim prepinace rychlosti
dozadu nastavte pozadovanou
rychlost (prvni tecka na mixéru
oznacuje nejnizsi rychlost). Tecku
na strané prepinace nastavte na
pfislunou rychlost.

® Kdyz smés zhoustne, zvyste
rychlost.

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

® Pokud chcete dosahnout maximalni
rychlosti motoru, posurite prepinac
rychlosti dopfedu do polohy
pulzniho mixovani ,P“. Motor bude
pracovat, dokud budete prepinaé
drzet v této poloze.

9 Kdyz smés dosahne pozadované
konzistence, vratte prepinac
rychlosti do vypnuté polohy ,O0" a
zvednéte mixér/kolébku.

® Mozna bude nutné pravidelné stirat
sténu a dno nadoby, abyste
mixovani usnadnili.

10 Pokud chcete nastavce vytahnout,
zkontrolujte, zda je pfepinac
rychlosti ve vypnuté poloze ,0%, a
mixér vytahnéte z elektrické
zasuvky. Uchopte nastavce za
hridele a zmacknéte tlacitko pro
vyjmuti nastroji .
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tipy

P¥i pfipravé krému do mouéniku
pouZivejte maslo nebo margarin pfi
pokojové teploté nebo je pred
pouzitim nechte zméknout

PFi michani malych mnoZstvi
dosahnete nejlepsich vysledku,
kdyz budete ruéni mixér pouzivat
bez podstavce.

Vétsi mnozstvi a husté smési
mohou vyzadovat delSi dobu
mixovani.

Pokud chcete michat vétsi mnozstvi
nebo hustsi smési, sundejte mixér z
podstavce a pouzijte misu
primérené velikosti.

Pokud chcete znovu hnist
chlebové tésto, sundejte mixér z
podstavce a pfi hnéteni jej drzte v
ruce.



Doporucené rychlosti pro Slehace a michace

Upozorfiujeme, Ze se jedna o doporuceni pro pouzivani podstavce a dodavané
michaci nadoby. Pokud mixér pouZzivate v ruce, muze zvolena rychlost
zaviset na velikosti nadoby (pokud nepouzivate dodavanou nadobu), mnozstvi,
michanych ingrediencich a osobnich preferencich.

Postupné zvysujte rychlost na nize doporucené urovné.

Druh potravin Doporucena Doporucena |Pfiblizné
maximalni rychlost doby
mnozstvi

Slehace

Vaje€né bilky 10 4-5 2 — 4 minuty

Smetana 500 ml 1-5 4 minuty

Zakladni smési na 600g smési 1-5 1" az 2 minuty

moucniky celkem

Lité tésto 800 ml 4-5 1 minuta

Tuk vetrfete do mouky 250 g mouky 1-2 4 minuty

Pridejte vodu a dalsi 1 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

é|§tén| ostatni dily

® Pred ¢isténim pfistroj vypnéte,
odpojte ze sité a vyjméte Slehace a

michace.
® Na cisténi dilu pristroje

nepouzivejte piskové pfipravky.

télo ruéniho mixéru

® Otrete vihkym hadfikem, poté

osuste.

® Rucéni mixér nikdy nevkladejte do
vody a zabrarite tomu, aby se
kabel nebo zastrécka namocily.

kolébka/podstavec

osuste.

Otrete vihkym hadfikem, poté

® Pristroj nikdy neponofujte do
vody a pfi ¢isténi nepouzivejte

brusny material.
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® Umyjte v ruce, pak osuste.

® Pro umyti je také mozno pouzit
myc¢ku, a to jeji horni patro. Polozky
nepokladejte pfimo na spodni polici
nad zahfivaci téleso. Doporucujeme
kratky program s nizkou teplotou
(Maximum 50°C).

nadoba (HM680)

o K Cisténi misy z nerezové oceli
nikdy nepouzivejte dratény kartac,
draténku nebo bélici prostredky. K
odstranéni vodniho kamene
pouzijte ocet. Chrarite pred teplem
(ploténkami sporaku, troubou,
mikrovinnou troubou).

ulozeni

® Omotejte kabel kolem konce
kolébky (0.



Servis a udrzba

® Pokud by doslo k poskozeni
napajeciho kabelu, tak je z
bezpecnostnich divodu nutné
nechat napdjeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho technika
firmy KENWOOD.

Pokud potfebujete pomoc:
® se zplsobem pouziti vyrobku,
s jeho udrzbou nebo s opravami,
® obratte se na tu prodejnu, kde jste
vyrobek koupili.

® Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

® V/yrobeno v Ciné.

INFORMACE KE SPRAVNEMU
ZPUSOBU LIKVIDACE TOHOTO
VYROBKU PODLE SMERNICE
EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2002/96/ES

Po ukongeni doby provozni Zivotnosti
se tento vyrobek nesmi likvidovat
spoleéné 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 zpusobu likvidace
elektrospotrebict se predchazi vzniku
negativnich dopadu na Zivotni
prostfedi a na zdravi, ke kterym by
mohlo dojit v dusledku nevhodného
nakladani s odpadem, a umozriuje se
recyklace jednotlivych materialt pfi
dosazeni vyznamné Uspory energii a
surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotiebicl je
vyrobek oznacéeny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.

Recepty pro sSlehace

kokosové pusinky

asi 30 kousku

2 vaje¢né bilky, stfedné velké
150 g cukru krupice

120 g suSeného kokosu

2 |Zice citrénové klry

2 |zicky vanilkového extraktu
2 1zi€ky kukufi¢ného skrobu

1 Predehrejte troubu na 150 °C /
znacku plynové trouby 2.

2 Bilky dejte do michaci nadoby.
Nasadte Slehace, pak na rychlost 5
Slehejte a postupné pridavejte cukr,
dokud smés nezhoustne (asi
3 minuty).

3 Snizte rychlost na 2, pfidejte
zbyvajici ingredience a mixujte,
dokud se nespoji.

4 LzZicku smési vyklepnéte na pedici
plech s pecicim papirem.

5 Pecte v troubé 20 minut, dokud
povrch nezac¢ne byt dozlatova.

Cokoladova
,Slehackova‘ péna

4 porce

250 ml Slehacky

2 IZice kakaa

3 Izice cukru krupice

1 VSechny ingredience dejte do
michaci nadoby. Nasadte Slehace a
michejte rychlosti 4, dokud péna
nezhoustne a slehace pfi vytazeni
nezanechavaji taznou stopu.

2 Smeés prendejte do servirovacich
sklenic a vychladte v lednici
alespori na 12 hodin.
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bananovy chléb

1 bochnik

2 banany, velmi zralé

315 g polohrubé mouky

220 g pfirodniho cukru

125 ml polotuéného miéka

60 g masla, rozpusténého

2 1zicky kypficiho prasku

1 1Zzicka vanilkového extraktu

Y2 1zicky jedlé sody

Y2 Izicky soli

Y2 1zicky mleté skofice

Ya 1zicky mletého muskatového

ofisku

Predehfejte troubu na 160 °C /

znacku plynové trouby 3.

2 Banany rozkrajejte na malé kousky
a vlozte do michaci nadoby. Pridejte
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.

3 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.

4 \Vytahnéte z trouby a nechte 10
minut odstat.

5 Pak vyklopte na vhodnou podlozku
a pred podavanim nechte
vychladnout.

-

Recepty pro michace
bily chléb
10 ml / 2 1zicky suSeného drozdi
(typ, ktery potfebuje pfidat vodu)
5 ml/1Izicka cukru
250 ml teplé vody
450 g chlebové mouky

5 ml/ 1 1zicka soli
15 g sadla

1 Su$ené drozdi s cukrem a vodou
dejte do michaci nadoby a nechte
zpénit. Spravna teplota vody je
43 °C a lze ji dosahnout smichanim
jedné tretiny vafrici vody se dvéma
tfetinami studené vody.

2 Pridejte zbyvajici ingredience. Do
mixéru zasunte 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 zUstavaly v tésté.

4 Z tésta vytvarujte bochnik nebo
rohliky a dejte na vymastény pedici
plech. Prikryjte olejem potienou
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.



Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt

a Kenwood-késziilék hasznalata
elétt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késoébbi
felhasznalasra!

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkét!

biztonsag

® Ugyelien ra, hogy a vezetéket
teljesen letekerje a vezeték
tartojarol, miel6tt a kézimixert
hasznalna.

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

® Tartsa tavol ujjait, hajat, ruhazatat
és a konyhai eszkdzoket a mozgd
alkatrészektél.

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

® Soha ne hasznaljon sérilt
kézimixert. Ellendriztesse és
javittassa meg: lasd ,szerviz és
ugyfélszolgalat”.

® Soha ne hasznaljon nem
engedélyezett tartozékot.

® Mindig huzza ki a készuléket,
amikor nem hasznalja, tovabba
alkatrészek fel- vagy leszerelése,
illetve tisztitas el6tt.

® Akészuléket nem lizemeltethetik
olyan személyek, akik
mozgasukban, érzékszerveik
tekintetében vagy mentalisan
korlatozottak, vagy nem
rendelkeznek kell6 hozzaértéssel
vagy tapasztalattal, kivéve ha a
biztonsagukért felelésséget vallald
személy a készilék hasznalatat

felugyeli, vagy megfelel6en kioktatta

6ket.

® A gyermekekre figyelni kell, nehogy

jatsszanak a készilékkel.

® AkészUlléket csak a
rendeltetésének megfelelé
héaztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a késziléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

mielétt csatlakoztatna

® Ellendrizze, hogy aramforrasa
megfelel-e a kézimixer hatan
feltlintetettnek.

® Akészllék megfelel az
elektromagneses
Osszeférhetdségrol szolo
2004/108/EK iranyelv, valamint az
élelmiszerekkel rendeltetésszeriien
érintkezésbe kerilé anyagokrol
520616 1935/2004/EK rendelet (2004.
oktober 27.) kévetelményeinek.

miel6tt el6szor hasznalja a
kézimixert

® Mossa el az alkatrészeket (lasd
Jisztitas”).

a készulék részei

sebességkapcsolo
tartozék kiold6 gomb
keverégép

habverék

dagasztok

m(anyag kanal

védétetd

keverétal

keverégép kioldokapcsolodja
vezetéktarto

tartokeret kioldokapcsoloja
tartokeret

allvany
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a kézimixer hasznalata

® A hasznalat el6tt tekerje le a
vezetéket a vezetéktartordl (0.

1 Helyezze a kever6gépet a
tartokeretbe, és nyomja le a
régzitéshez @.

® Az eltavolitashoz nyomja meg a
keverégép kioldokapcsolojat ), és
kdzben a keverdgépet emelje ki a
tartokeretbdl.

2 Nyomja meg a tartdkeret
kioldékapcsoldjat @D, és forditsa
felfelé a keverégépet az allvanyon
0.

3 Helyezze az 6sszetevéket a
keverétalba, majd helyezze a talat
az allvanyra.

4 Tolja be a habveréket vagy a
dagasztovillakat a keverégépbe —
és forgassa el, amig kattanast nem
hall @.

® Ha az allvannyal hasznalja a
keverégépet, akkor a mlianyag
fogaskerekes habverét/dagasztot
ugy helyezze be, hogy az
illeszkedjen a tartokereten levé
meghajté-fogaskerékhez.

® Ha az allvany nélkul hasznalja a
keverégépet, akkor a mlianyag
fogaskerekes habverét/dagasztot a
fémgyrls aljzatba kell behelyezni.

® A habverék/dagasztok csak akkor
vehetok ki, ha a sebességkapcsolo
@ kikapcsolt allasban ("O") van.

5 Helyezze fel a védétet6t, ha
szlikséges @. A védbtetst a
tartokeret felemelt allasaban
itkdzésig csUsztassa a helyére.

6 Az egyik kezével fogja meg az
allvanyt, a masikkal pedig hajtsa le
a tartokeretet a keverégéppel
egyutt. Ne nyomja meg a
tartokeret kioldokapcsolojat.

7 Csatlakoztassa a késziléket a
héalézathoz.

8 Huzza hatra a sebességkapcsolét,
amig eléri a kivant sebességet (az
elsé pont a keverégépen a
legkisebb sebesség). Hozza egy
vonalba a sebességkapcsold
oldalan Iévé pontot a megfeleld
sebesség jelzésével.

® Amint a keverék s(ir(isodik, ndvelje
a sebességet.

® Ha a készilék lelassul vagy
gyengll, novelje a sebességet.

® Tolja el6re a sebességkapcsolot a
nyomogombos poziciéba (P) a
motor leggyorsabb
mikodtetéséhez. A motor addig
miikodik, amig a gombot ebben a
helyzetben tartja.

9 Amikor a keverék elérte a kivant
allagot, allitsa vissza a
sebességkapcsolot a kikapcsolt
allasba ("0"), és hajtsa ki a
keverégépet/tartokeretet.

® Akeverés el@segitéséhez sziikség
lehet arra, hogy a tal oldalat és aljat
rendszeres id6kdzonként lekaparja.

10 A tartozékok eltavolitasa el6tt
ellendrizze, hogy a
sebességkapcsolo kikapcsolt
allasban ("O") legyen, és huzza ki a
keverdgép halézati csatlakozojat.
Fogja meg a tartozék szarat, és
nyomja meg a tartozékkioldo
gombot .

tanacsok

® Tésztakeverékek
Osszedolgozasakor a vajat vagy a
margarint szobahémérsékleten
hasznalja, vagy hasznalat el6tt
lagyitsa meg.

® Kisebb mennyiségek keverésekor a
kézimixert az allvany nélkdl
hasznalja.

® Nagyobb mennyiségeknél vagy
s(ir( keverékeknél hosszabb
keverési id6re lehet szlikség.

® Nagyobb mennyiségek vagy s(riibb
anyagok keveréséhez vegye le a
kever6égépet az allvanyrol, és
hasznaljon egy megfeleld méretl
talat.

® A kenyértészta atgyurasahoz
vegye le a keverégépet az
allvanyrol, és hasznalja kézi
keverégépként.
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Habver6k és dagasztovillak javasolt sebessége

Vegye figyelembe, hogy ezek a javaslatok az allvany és a tartozék keverétal
hasznalatara vonatkoznak. Ha a kever6gépet kézben fogva miikddteti, akkor a
kivalasztand6 sebesség a tal méretétdl (ha nem a tartozék talat hasznalja), a
mennyiségektdl, a felhasznalt alapanyagoktol és az egyéni igényektdl fligg.

Fokozatosan ndvelje a sebességet az alabbi ajanlott értékig.

Eteltipus Ajanlott Javasolt Hozzaveté-
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 perc
keverék

Palacsintatészta 800 ml 4-5 1 perc

Zsiradék 0sszedolgozasa 250 g liszt 1-2 4 perc

liszttel 1 perc

Gyumdlcstorta 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

tisztitas egyéb alkatrészek

® Atisztitas el6tt mindig kapcsolja ki,
és huzza ki a készlléket, majd )
tavolitsa el a habveréket vagy

dagasztokat.

® Soha ne hasznaljon surolészert a

tisztitashoz.

kézimixer feliilete

® Tordlje meg egy nedves ruhaval,

majd szaritsa meg.

® Soha ne meritse a kézimixer
testét vizbe, és ligyeljen ra, hogy °
a vezeték vagy csatlakozo ne

legyen nedves.

tartokeret/allvany

® Tordlje meg egy nedves ruhaval,

majd szaritsa meg.

® Soha ne meritse vizbe, és ne

hasznaljon surolészert.

Ezeket kézzel mosogassa el, majd
torélje szarazra.

Vagy beteheti mosogatégépbe, és
ott is mosogathatja a mosogatégép
felsé polcan. Ugyeljen ra, hogy az
alsoé polcra ne tegyen targyakat
kozvetlendl a flitéelem folé. Rovid
idejli, alacsony hémérsékleti
(maximum 50°C) programot
ajanlunk.

edény (HM680)

Soha ne hasznaljon drotkefét,
fémszivacsot vagy fehéritét a
rozsdamentes acél tal tisztitdsahoz.
Hasznaljon ecetet a vizkd
eltavolitasahoz. Ne tegye ki hének
(fatdlap, sutd, mikrohullamu sité).

tarolas
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szerviz és
vevészolgalat

® Ha a haldzati vezeték sérilt, azt

biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni

a KENWOOD vagy egy, a
KENWOOD 4&ltal jévahagyott
szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

® a készllék hasznalataval vagy

® 3 karbantartassal vagy a javitassal
kapcsolatban,

® forduljon az elarusitéhelyhez, ahol a

késziiléket vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a

Kenwood az Egyesiilt Kiralysagban.

® Készilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELO
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EK
IRANYELV ERTELMEBEN

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

A termék az dnkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgydijté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskeddknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé
teszi a nem megfeleld

hulladékkezelésbdl adddo esetleges, a

kérnyezetet és az egészséget
veszélyeztet6 negativ hatasok
megelézését és a készllék
alkotéanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia- és
forrasmegtakaritas érhetd el. A
terméken athuzott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az elektromos
haztartasi készulékek szelektiv
hulladékkezelésének
szikségességére.

Habverét hasznalé
receptek

kokuszcsok

kortilbeltil 30 darab

2 tojasfehérje (kdzepes méret
tojas)

150 g porcukor

120 g kokuszreszelék

2 ev6kanal citromhéj

2 teaskanal vaniliakivonat

2 teaskanal kukoricaliszt

1 Melegitse el6 a sutét 150 °C-ra (2-
es sutdallas).

2 Ontse a tojasfehérjét a keverétalba.
Szerelje fel a habveréket, majd 5-6s
sebességfokozaton verje fel a
tojasfehérjét, és fokozatosan adja
hozza a cukrot, amig a keverék
s(irli nem lesz (kb. 3 perc).

3 Csokkentse a sebességet a 2-es
fokozatra, adja hozza a tobbi
hozzavalot, és keverje el.

4 Teaskanalnyi mennyiségekben
adagolja egy kibélelt tepsire.

5 Susse a slitében 20 percig, amig a
kilseje el nem kezd aranysarga
szinGvé vaini.

csoki mousse

4 adag

250 ml tejszin

2 ev6kanal kakadpor
3 ev6kanal porcukor

1 Ontse az dsszes hozzavalot a
keverétalba. Szerelje fel a
habveréket, majd 4-es
sebességfokozaton keverje 6ssze a
hozzavaldkat, amig a mousse
annyira sird nem lesz, hogy a
habverék a kiemeléskor csikot
hagynak maguk utan.

2 Ontse a keveréket a talalo
poharakba, és legalabb 12 6ran at
tartsa hiitészekrényben.



banankenyér

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 siutépor

1 tedskanal vaniliakivonat

Y2 tedskanal szoédabikarbona
Y2 teaskanal sé

Y2 tedskanal 6rolt fahéj

Y4 tedskanal 6rolt szerecsendié

Melegitse el6 a sitét 160 °C-ra (3-
es sutdéallas).

Vagja fel a banant apré darabokra,
és tegye a keverétalba. Adja hozza
a tobbi hozzéavalot. Szerelje fel a
habverdket és a védétetét, majd 1-
es sebességfokozaton keverje
Ossze a hozzavalokat. Amint a
keverék sirisodik, ndvelje a
sebességet. Addig keverje, amig az
Osszetevdk teljesen 6ssze nem
keverednek.

Ontse a keveréket egy kenyérhez
alkalmas nem tapado¢ sutéformaba
(23 cm x 6 cm), és slsse 40-50
percig. Amikor kész, a kdzepébe

szurt nyarsra mar nem tapad tészta.

Vegye ki a sutébdl, és hagyja allni
10 percig.

Ezutan forditsa ki egy hitéracsra,
és a fogyasztéas el6tt hagyja kihdilni.

73

Dagasztovillat
hasznalo receptek

fehér kenyér tészta

10 ml/2 tedskanal szaraz éleszt6
(az a tipus, amelyet aktivalni kell)
5 ml/ 1 tedskanal cukor

250 ml meleg viz

450 g kenyérliszt

5 ml/ 1 teaskanal s6

15 g disznozsir

1 Helyezze a szaritott élesztét, a
cukrot és a vizet egy keverétalba,
és hagyja, hogy felhabosodjon. A
megfelel6 vizhémérséklet 43 °C, ez
ugy érheté el, hogy 1/3 rész
forrasban 1évé vizet 6sszekever 2/3
rész hideg vizzel.

Adja hozza a tdbbi hozzavalot.
Helyezze be a dagasztovillakat a
kézimixerbe, majd alacsony
sebességgel keverje 6ssze a
hozzavaldkat, amig a lisztet
egyenletesen be nem dolgozta.
Ezutan novelje a sebességet és
dagassza korilbeldl 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.
Az allvanyrol levett keverégépet
kézben tartva maximalis
sebességgel keverje Ujra a tésztat
30-45 masodpercig ugy, hogy a
dagasztovillakat a keverékben
tartja.

Formazzon a tésztabdl cipot vagy
péksiiteményt, és helyezze olajozott
sutélapra. Fedje le olajozott féliaval,
és hagyja meleg helyen, amig a
mérete a duplajara né.

Sisse elé6melegitett stitében

230 °C-on (8-as sutballas a
gaztlizhelyen) 20-25 percig (cipo),
illetve 10-15 percig (péksutemé-
nyek). Amikor kész, a tészta ureges
hangot ad, ha az aljat megUtogeti.



Polski

Przed czytaniem prosimy roziozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

Przeczyta¢ uwaznie ponizsza
instrukcje i zachowa¢ na wypadek
potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

Usung¢ wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

bezpieczenstwo

® Przed uzyciem miksera nalezy
sprawdzi¢, czy przewod sieciowy
jest catkowicie odwiniety z rowka na
przewdd.

Nie zanurzac¢ korpusu miksera w
wodzie ani nie dopuszcza¢ do
zamoczenia wtyczki badz przewodu
sieciowego.

Nie zbliza¢ palcow ani przyborow
kuchennych do obracajacych sie
czesci miksera i nie dopuszczaé, by
w ich poblize dostaty sie wiosy lub
czesci garderoby.

Nie dopuszczaé, by przewdd
sieciowy stykat sie z gorgcymi
przedmiotami lub zwisat z blatow
lub powierzchni w miejscach
dostepnych dla dzieci, poniewaz
dziecko moze pociagna¢ za
przewdd i zrzuci¢ urzadzenie.

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

Nigdy nie stosowac
niezatwierdzonych przez firme
nasadek.

Po zakoniczeniu pracy z
urzadzeniem, przed montazem i
demontazem czesci oraz przed
czyszczeniem nalezy wyjac¢ wtyczke
przewodu sieciowego z gniazda.
Urzadzenie nie jest przeznaczone
do uzytku przez osoby (w tym
dzieci) o obnizonej sprawnosci
fizycznej, zmystowej lub umystowej
lub nie majace doswiadczenia ani
wiedzy na temat jego zastosowania,
chyba ze korzystajg z urzadzenia
pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo lub otrzymaty od tej
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osoby instrukcje dotyczace obstugi
urzadzenia.
Dzieci nalezy nadzorowac i nie
dopuszczaé, by bawity sie
urzadzeniem.
Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do zgodnego z
przeznaczeniem uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi
odpowiedzialnosci za wypadki i
uszkodzenia powstate podczas
niewlasciwej eksploatacji
urzadzenia lub w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukciji.
przed podtaczeniem do pradu
Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
odpowiada danym znamionowym
podanym na tyle obudowy
urzadzenia.
Urzadzenie spetnia wymogi
dyrektywy Wspolnoty Europejskiej
nr 2004/108/WE, dotyczacej
kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz
rozporzadzenia WE nr 1935/2004 z
dnia 27 pazdziernika 2004 r.,
dotyczacego materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem
miksera
® Umyc czesci (zob. ustep pt.
,czyszczenie”).

oznaczenia

przetacznik predkosci

przycisk do wyjmowania
koncowek

mikser

koncéwki do ubijania i mieszania
koncéwki do zagniatania
topatka

ostona zapobiegajaca pryskaniu
miska do miksowania

przycisk zwalniajacy mikser
rowek na przewod

przycisk zwalniajacy ramie z
obsadag miksera

ramie z obsadg miksera

stojak

@0 O00VPAPO®®® ®O



eksploatacja miksera
recznego

1

o ~

Przed uzyciem miksera odwingé
przewdd z rowka na przewdd (0.
Umiesci¢ mikser w obsadzie i
wpasowac go na miejsce poprzez
nacisnigcie @.

Aby wyja¢ mikser, nalezy wcisngé
przycisk zwalniajgcy mikser (),
unoszac jednoczes$nie mikser z
obsady.

Nacisna¢ przycisk zwalniajacy
ramie z obsada (@ i odchyli¢ mikser
do gory, unoszac rami¢ @.

Wiozy¢ sktadniki do miski i umiescic¢
miske na stojaku.

Do miksera wsuna¢ koncéwki do
ubijania lub zagniatania i przekreci¢
je do momentu, az da sie odczuc¢
wyrazne klikniecie @.

Uzywajac miksera na stojaku, uzy¢
koncéwki z plastikowa przektadnia,
wsuwajac jg do miksera tak, by
przektadnia zrownata sie z
przektadnig napedu w obsadzie.
Jezeli mikser uzywany jest bez
stojaka, koncéwke z plastikowg
przektadnig nalezy zamocowac¢ w
gniezdzie z metalowym kotnierzem.
Koncowki do ubijania/zagniatania
mozna wyja¢ z miksera wytacznie
wtedy, gdy przetacznik predkosci 1)
znajduje sie w pozycji ,0”
(wylaczony).

Wedle uznania zamocowac ostone
zapobiegajacg pryskaniu @. Przy
uniesionym ramieniu z obsadg w
petni wsuna¢ ostone w przednig
cze$¢ ramienia.

Jedng reka przytrzymac stojak, a
drugg opusci¢ ramie z mikserem.
Nie uzywa¢ przycisku
zwalniajacego rami¢ z obsada.
Podtaczy¢ urzadzenie do sieci.
Przesuna¢ przetacznik predkosci do
tytu do momentu osiagnigcia
zgdanej predkosci (pierwsza z
kropek na korpusie miksera
wskazuje najnizszg predkosc
obrotéw). Kropke z boku
przetacznika predkosci ustawic
réwno z wybrang predkoscia.

® W miare gestnienia mieszanych
sktadnikow zwiekszac predkosc.

® Jesli urzadzenie zacznie zwalniac
lub sie przesila¢, nalezy zwiekszy¢
obroty.

® Aby wigczy¢ najwyzszg predkosc
obrotéw silnika, przesunaé
przetacznik do przodu, w kierunku
pozyciji trybu pracy przerywanej ,P”.
Silnik bedzie pracowac tak dtugo,
jak dtugo przycisk ,P” bedzie
utrzymywany w tej pozycji.

9 Gdy miksowane skfadniki osiagna
zgdana konsystencje, przesunaé
przetacznik predkosci z powrotem
do pozycji ,O” (wytaczony), a
nastepnie unie$¢ obsade z
mikserem.

® Konieczne moze okazac sie
regularne zgarnianie sktadnikéw z
bokéw oraz dna miski, aby
wspomoc proces miksowania.

10 Aby wyjaé koncowki, sprawdzié, czy
przetgcznik predkosci znajduje sie
w pozycji ,O” (wytaczony), a
nastepnie wyjac¢ wtyczke miksera z
gniazda sieciowego. Chwyci¢
trzonki koncoéwek i wcisng¢ przycisk
do wyjmowania koncowek (2.

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 wymagac
dtuzszego czasu miksowania.

® Miksujac wigksze ilosci sktadnikow
lub sktadniki gestsze, wyja¢ mikser
ze stojaka i uzy¢ odpowiedniej
wielko$ci miski.

® Aby ponownie zagnie$¢ ciasto na
chleb, wyja¢ mikser ze stojaka i
uzy¢ go trzymajac go w reku.
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Zalecane predkosci miksowania za pomoca,
ubijakéw/koncéwek do zagniatania

Nalezy pamietac, ze ponizsze zalecenia dotyczg uzywania miksera ze
stojakiem i zataczong miska do miksowania. Przy miksowaniu recznym
wybrana predko$¢ zaleze¢ bedzie od wielkosci miski (jezeli nie jest uzywana
miska zataczona w zestawie), ilosci i rodzaju miksowanych sktadnikéw oraz
osobistych preferencii.
Stopniowo zwigksza¢ predkos¢ do predkosci zalecanych ponizej.
Rodzaj produktu Zalecana Zalecana Przyblizony
maksymalna predkosé 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 minuty
mieszanki — 600 g
Rzadkie ciasto 800 ml 4-5 1 minuta
Wocieranie ttuszczu w 250 g maki 1-2 4 minuty
make dodawanie wody 1 1 minuta
w celu potaczenia
sktadnikéw wyrobu
cukierniczego
Keks Catkowita ilos¢
Ucieranie ttuszczu z mieszanki—900g | 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
Czyszczen|e korpus'mi.ksera N
® Wytrze¢ wilgotng Sciereczka, a
® Przed przystgpieniem do nastepnie wysuszy¢.
czyszczenia mikser nalezy ® Nie zanurza¢ korpusu miksera w
wytgczy¢, wyjaé wtyczke z gniazda wodzie ani nie dopuszczaé do
sieciowego i wysung¢ koncowki do zamoczenia wtyczki badz
ubijania lub koncéwki do przewodu sieciowego.
zagniatania.

rami¢ z obsada miksera/stojak

® Wytrzeé wilgotng $ciereczka, a
nastepnie wysuszyc.

® Nigdy nie zanurzaj w wodzie i nie
uzywaj abrazyjnych srodkéw
czyszczacych.

® Do czyszczenia elementow
urzgdzenia nie uzywac srodkoéw
Sciernych.

76



pozostate elementy

® Umyc¢ recznie, a nastepnie
wysuszyc¢.

® Dzbanek/stoik mozna takze my¢é w
zmywarce do naczyn — nalezy je
my¢ w goérnym koszu. Unika¢
umieszczania elementéw
bezposrednio nad grzatkg, w
dolnym koszu zmywarki. Zaleca sie
krétki program o niskiej
temperaturze (maksymalnie 50°C).
miska (HM680)

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

przechowywanie

® Przewod owingé wokét tylnej czesci
ramienia z obsadag (0.

serwis i punkty obstugi
klienta

® Ze wzgledow bezpieczenstwa
uszkodzony przewdd musi zostac
wymieniony przez pracownika firmy
KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zaktadu
naprawczego.

Pomocy w zakresie:

® uzytkowania urzadzenia lub

® czynnosci serwisowych badz
naprawczych

® udziela punkt sprzedazy, w ktérym
zakupiono urzgdzenie.

® Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNIE Z
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ
2002/96/WE.

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzucac¢ razem z
innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wtadze miejskie
punktu zajmujgcego sie segregacjq
odpadow lub zaktadu oferujgcego 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 materiatéw, z ktérych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczna 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 $redniej wielkosci jaj
150 g dos$¢ miatkiego cukru

120 g wiérkow kokosowych

2 tyzki startej skorki z cytryny

2 tyzeczki ekstraktu wanilii

2 tyzeczki maki kukurydzianej

1 Rozgrza¢ piekarnik do temperatury
150°C.

2 Biatka wtozy¢ do miski do
miksowania. Zamocowa¢ koncowki
do ubijania i uzywajac predkosci 5,
ubija¢ biatka do momentu, az masa
zgestnieje — stopniowo dodajgac
cukier (ok. 3 minuty).

3 Zmniejszy¢ obroty do predkosci 2,
doda¢ pozostate sktadniki i
miksowacé, az sie ze sobg potacza.

4 Wymieszang mase natozy¢
tyzeczka na wylozong papierem do
pieczenia blache (1 tyzeczka = 1
kokosanka).

5 Piec w rozgrzanym piekarniku przez
20 minut do momentu, az wierzch
kokosanek zacznie nabierac ztotego
koloru.

.kremowa” pianka
czekoladowa

4 porcje

250 ml $mietany do ubijania
2 tyzki kakao

3 tyzki do$¢ miatkiego cukru

1 Wszystkie sktadniki umiesci¢ w
misce do miksowania. Zamocowac¢
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
pucharkéw i schtodzi¢ w lodéwce
przez co najmniej 12 godzin, do
zgestnienia.

chlebek bananowy

przepis na 1 bochenek

2 bardzo dojrzate banany

315 g zwyktej maki

220 g brgzowego cukru

125 ml pétttustego mleka

60 g stopionego masta

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka ekstraktu wanilii

Y2 tyzeczki sody oczyszczonej
Y2 tyzeczki soli

Y2 tlyzeczki cynamonu

Ya tyzeczki gatki muszkatotowej

1 Rozgrza¢ piekarnik do temperatury
160°C.

2 Banany pokroi¢ na mate kawatki i
wiozy¢ do miski do miksowania.
Doda¢ pozostate sktadniki.
Zamocowac koncowki do ubijania i
ostone zapobiegajaca pryskaniu i
rozpoczg¢ mieszanie, uzywajac
predkosci 1. W miare tgczenia sie
sktadnikow, zwiekszac predkosc.
Miesza¢ do momentu, az sktadniki
catkowicie sie ze sobg potacza.

3 Przetozy¢ mase do
nieprzywierajacej formy keksowej
(23 cm x 6 cm) i piec przez 40 do
50 minut. Aby sprawdzié, czy
chlebek jest gotowy, wbi¢ w Srodek
bochenka drewniany patyczek i
sprawdzi¢, czy po wyjeciu patyczek
jest suchy.

4 Wyja¢ chlebek z piekarnika i
pozostawi¢ w formie na 10 minut.

5 Nastepnie wyja¢ z formy i przed
podaniem potozy¢ spodem do gory
na ruszcie lub podobnej
powierzchni, aby ostygt.



Przepis z uzyciem
koncoéwek 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 chlebowe;j

5 ml/1 tyzeczka soli

15 g smalcu

1 W misce do miksowania umiesci¢
drozdze w proszku, cukier i wodg i
pozostawi¢ do spienienia. Woda
powinna mie¢ temperature 43°C, co
mozna uzyskac faczac /s objetosci
wody gotujace;j sie z %5 objgtosci
wody zimne;j.

2 Doda¢ do miski pozostate sktadniki.
Zamocowac koncowki do
zagniatania i miksowa¢ sktadniki na
niskiej predkosci obrotéw, az maka
potaczy sie z resztg . Nastepnie
zwiekszy¢ predkosc¢ i zagniatac
sktadniki przez ok. 2-3 minuty, az
ciasto bedzie gtadkie i elastyczne.
Przykry¢ miske posmarowang
olejem folig spozywczg i pozostawic
ciasto w cieptym miejscu na 45-60
minut, aby wyrosto.

3 Trzymajac wyjety ze stojaka mikser
w reku, ponownie zagnie$¢ 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 posmarowana
olejem folig spozywczg i pozostawi¢
w cieptym miejscu do momentu, az
ciasto podwoi objetosc.

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

CM. unniocrpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepen ucnonb3oBaHuem
anekTponpubopa Kenwood
BHumaTenbHo npoytute n
COXpaHUTE 3Ty MHCTPYKLMIO.
Pacnakyinte nsgenve n cHuMmTe
BCE YNaKOBOYHbIE SPIIbIKY.

Mepbl 6e3onacHoCcTH

Mepen nonb3oBaHWeM pyyYHbIM
MuUKcepom ybeamTech B TOM, 4TO
NPOBOZ, MOMHOCTLIO PaCKPyyeH ¢
HaMOTKW.

He norpyxawTe kopnyc py4Horo
MUKCepa B BOAY U He Aonyckante
nonagaHvie Bnarv Ha LWHyp unu
BUIKY.

He kacaritecb nanbuamu,
BOMOCaMu, OAEXA0N, KyXOHHOMN
yTBapbIO ABMXKYLLMXCSA AeTanen.
He ponyckanTte kacaHusi LWHypa
ropsiyMx NOBEPXHOCTEW UMK
CBMCaHWSA CO CToMNa, rae ero Moxer
CXBaTUTb pebeHoK.

He nonb3yiitecb NOBpeXaeHHbIM
py4HbIM MyKCepom. OBszaTenbHO
oTAaviTe ero Ha NPoBepKy Unu B
PEMOHT — CM. pasgen
«obcnyxuBaHme».

He nonbayiitecb He BXOASLMMU B
KOMMNeKT npubopa Hacagkamu.
Bcerga oTkntovanTe ot cetn
npubop nocne Ucnosb3oBaHus,
nepepn yCTaHOBKOV AeTanemn unm
CHSITWS UX NS YUCTKU.

Jiogam (Bkntovas geten) c
OrpaHUYEHHbIMU (OU3NYECKUMMU,
CEHCOPHBIMUN UMW NCUXUYECKUMMN
CNOCOBHOCTAMM, a Takke npu
HepocTaTKe onbiTa U 3HaHWUIA
paspeLuaeTcs nonb3oBaTbCs
[aHHbIM BbITOBLIM NPMGOPOM
TONbKO Nof HabnaeHeM nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a UX
6esonacHocTb, 1 nocne
WHCTPYKTaxa no 1cnonb3oBaHuo
npubopa.

LeTn gomkHbl 6bITb oA,
NPUCMOTPOM U He urpaTtb ¢
npmbopom.

® 3JT0T GbITOBON AnekTponpubop
paspeluaeTcs UCnonb3oBaTh TONbLKO
Mo ero NPSIMOMY Ha3Ha4YeHWH.
Komnanusa Kenwood He HeceT
OTBETCTBEHHOCTW, ecnu npudop
MCMOMb3YETCst HE MO Ha3HAYEHWo
UKW HE B COOTBETCTBUW C JaHHOM
MHCTPYKLMEN.

Mepepn nogknoyeHnem B ceTb

® [lepekoHaiiTecs, LWo napameTpu
enekTpuYHoi Mepexi 36iraloTbes 3
OaHMMW, 3a3Ha4YeHUMY B Tabnuyi
Ha 3aHill NOBEPXHi py4yHOro
Mikcepa.

® [laHHOe YCTPOMCTBO COOTBETCTBYET
avpektnese EC 2004/108/EC no
3NeKTPOMarHUTHoOM
COBMECTUMOCTH, a Takxke Hopme EC
1935/2004 ot 27/10/2004 no
maTepuanam, npeaHasHaveHHbIM
[ONs KOHTaKTa C NULLEBLIMU
npoayKTamu.

Mepen nonb3oBaHUeM py4HbIM
MWUKCEpPOM BrepBbie

® [IpomoliTe Bce getanu (cMm. pasgen
CHUCTKAY).

OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI

nepekntoyaTesnis CKOpocTn
KHOMKa BbICBODOXAEHUSI HacaaoK
mikcep

nonactu

BiHYMKM

MiLlanka

3axucT Big 6pusok

Yyawa ansi nepemillyBaHHs
nepemukay po3bnokyBaHHs
Mmikcepa

HamMoTKa LUHypa

nepemukay po36nokyBaHHS py4yku
pyuka

cTilika

SISISICENCICISIOICIOIONOIC)
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[Monb3oBaHWe py4YHbIM
MUKCEPOM

® [lepen BUKOPUCTAHHSIM po3MoTaiiTe
kabenb (0.

1 BcTBbTE MiKCEp B PYYKY i HATUCHITb
BHU3 @.

® [1l06 3HATU MiKCep, HAaTUCHITb Ha
nepemukay po3bnokyBaHHs Mikcepa
(©, nigHimaroum Moro Hag pyyKoto.

2 HaTucHiTb nepemukay
po36nokyBaHHs pyyku @ i NigHIMITE
MiKcep Hapg CTilkow @.

3 TMoknagiTb iHrpeaieHTn B Yaluy ans
nepemillyBaHHs, a NoTim
BCTaHOBITb Yallly Ha CTiliKy.

4 BcTaBTe BiHYMKM ab0 miluanky -
NOBEPHITb i MPOTOSKHITE A0
KnauaHHs @.

® HKLLO BM BUKOPUCTOBYETE MiKCEp Ha
CTilLj, BCTaBTE BiHYMKM / MiLasnky 3
NnacTUKoBNM 3y64acTUM KOlecom
Tak, o6 koneco cnisnano 3
NPVBOAHOIO LLUECTEPHEID Ha CTinL.

® FKUi0 MiKcep BUKOPUCTOBYETLCS
6e3 CTillk1, BUKOPUCTOBYWTE
BiHYMKM / miluanky 6e3
nnactukoBoro 3ybyacrtoro koneca i
BCTaBMsTe iX B OTBIp 3 MeTanesmm
Kinbuem.

® BiHuUMKM / MiLLanka BUTAryOTbCSA
TiNbKW B TOMY BUNaAKy, SKLLO
nepemukay WweuakocTi (1)
BCTaHOBMNEHWUIA B NONOXeHHs "O"
(BuKnN).

5 Akwwo noTpibHO, NPMKPINiTe 3axucT
Bi 6pn3ok @ MigHIMITb CTilky,
HadiHbTe 3axuUcCT Big OpPU30K Ha
POHTanNbHY YacTUHY A0 KiHLUs.

6 3adpikcyiTe onopy OAHIE PYKOHO i
onycTiTb pyyKky / mikcep apyroto. He
HaTUCKaWTe nepemMmukay
PO36rIOKyBaHHS PYU4KU.

7 TligkntodiTe Npunag Ao Mmepexi.

8 [loBepHiTb perynatop LWBUAKOCTI B
noTpiGHe NonoxeHHs (nepLua Toyka
Ha Mikcepi BignoBiaae HanMeHLUin
LwBKAKOCTI). 3icTaBTe TOUKY Ha
GiuHili noBepxHi perynsaTopa
LLIBUAKOCTi 3 TOYKOLO Ha KOpnyci
MiKcepa, sika Bianosigae HeobXiaHin
LUBMAKOCTI.
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Ecnu cmech rycteer, yBenunybte
CKOPOCTb.

Ecnu npubop 3ameanset Temn
paboTbl, yBENUYbTE CKOPOCTb.
[MoBepHiTb perynatop B nosuuito "P"
(imnynbcHWIA pexum), wob
BKITOYUTU ABUTYH HA MaKCUMarnbHy
LWBMAKICTb. B iMNynbCcHOMY pexumi
ABWUrYH Npauoe A0 TUX Mip, NOKW
KHOMKa yTPUMYETHCH B
HaTUCHYTOMY CTaHi.

Konv nepewmiwyBaHa cymiLu
nocsrHe HeobxiaHOT KOHCUCTEHLT,
nepeBediTb perynsTop WBMAKOCTI B
nonoxeHHs off "O" (BUMKHYTH), a
noTiM NiZHIMITE MiKcep / pyuKy.

[nsi nokpaLeHHs SIKoCTi
nepemillyBaHHA MOXe 3HagobuTucs
yepes NeBHi NPOMIXKKM Yacy
3iCKpeCTH IHrpeaieHTH 3i CTIHOK i
[Ha yalui.

10 o6 3HATU Hacaaky, nepeBeaiTe

perynaTop LWBUAKOCTi NMOMOXEHHS
"O" (BUMKHYTM) i BiAKMIOYiTb MiKcep
Big Mepexi. BisbmiTbea 3a wtndtmn
HacagokK i HATUCHITb KHOMKY
po36noKkyBaHHsA Hacatok (2.

coBeTbl
Mpw NpUroToBNeHUN KpemoB
1cnosnb3yiTe Macrno UM MaprapuH
KOMHaTHOI TemnepaTtypsbl, Unu
pa3omHuTE UX nepeq
CMeLUVBaHWEM.

[Ina 4OCArHEHHS onTUManbHOro
nepemillyBaHHs HeBENVKOI
KiNbKOCTi iHrpeaieHTiB,
BMKOPUCTOBYWTE PyYHMiA Mikcep 6e3
CTiNKN.

Bonbluoe KonmyecTso
VNHIPeaVeHTOB UMK rycTble CMecu
TpebytoT Gonee AnNuTENbLHOM
06paboTku.

Ecnu Bam HyxHO cmeluaTb
66nbluee KONMUMYECTBO
MHrpeaneHToB unu 6onee Tsxenyto
CMeCb, CHAMWUTE MUKCep C Kopryca
1 NCMONb3YNTE MUCKY NOAXOASLLEro
pasmepa.

YT106hI eLe pa3 3amecuTb TeCTO
AnA Bbine4vkn xneba, cHUMUTe
MUKCep C kopnyca u
MUCnonb3ynTe ero BPy4HyHo.



PekomeHayemMble CKOPOCTU ANns B3GUBanok u

MeLwlanok

3BepHiTh yBary Ha Te, WO pekoMeHaaLlii BifHOCATbCS A0 CTilikM i vaLli 3

KOMMAEKTY NocTaBKkM. AKLLO BM BUKOPUCTOBYETE Mikcep 6e3 CTiliku, LUBUAKICTb

cnif BubupaTy 3anexHo Big po3Mipy Yallli (SKLLO BUKOPUCTOBYETLCS Yalla He 3

KOMMIEKTY NOCTaBKM), KiNbKOCTI i LLiNbHOCTI iHFPEeAIEHTIB, @ TakoX 0COBUCTUX

nepesar.

MepexoawnTe k yka3aHHbIM CKOPOCTAM MOCTENEHHO.

Buabl npoaykros PekomeHayembliit | PekoMmeHayembie| [pnbnusure-
MaKCUMarnbHbIA | CKOPOCTH nbHoe BpemA
o6bem

B36uBanku

AnyHble 6enkn 10 4-5 2 — 4 MUHYTBI.

CnuBku 500 mn 1-5 4 MUHYTBI.

YHuBepcanbHble cmecu | Bcero 600 r 1-5 1'/2 - 2 MUHYTBI.

Ansi TopToB

B36utoe xuagkoe Tecto | 800 mn 4-5 1 MyHyTa

3amewmBaHve macna B | 250 r Mmyku 1-2 4 MUHYTBI.

TecTo

[o6aeneHve Boabl Ans 1 1 MuHyTa

cMelLLBaHus

NHrpeaneHToB

Cwmecb ansa cgpyktoBoro | Bcero 900 r

nupora

YK1pHbI Kpem ¢ caxapom 5 4 MUHYTBI.

MepemelunBaHve Myku, 1-2 1 MuHyTa

PYKTOB 1 T.4.

KoponeBckasi rnasypb 4 aiya 1-5 5 — 6 MUHYTBI.

Mewanka

Xne6 450 r Mykun 1-5 2 — 3 MUHYTbI.

yncTKa Mpouve petanu

® Bcerpga BblkovanTe npnbop n
OTCOEeAUHANTE OT ceTu, npexae
4YeM CHSATb nonacT unm
TecToMeLlanku nepes YMCTKON.

® He nonb3yitecb abpasusamu ans
YUCTKM geTanen.

KOpnyc py4HOro MMkcepa

® [IpoTpuTe BNaxHoOW TKaHblo, a
3aTem npocyLumTe.

® He norpyxaiTte KOopnyc py4yHoro

MUKCepa B BoAYy U He ,qonycxal?lTe

nonapaHve Briaru Ha WHyp UM
BUIKY.

pyukal/cTinka
® [IpoTpuTe BnaxHou TkaHbto, a
3aTem npocyLumTe.

® Hukorpa He norpyxanTe B Bogy v

He ucnonb3yiTe abpa3uBHbIe
maTepuanbl.
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BbimoiiTe pyKamu, a 3atemM BbICyLLUUTe.
HekoTopble fgeTanu paspeLueHo
MbITb B NOCYOMOEYHON MaLlnHe,
HO pa3meLlaTh nx Heobxoanmo
TONbKO Ha BepxHel nonke. He
peKkomeHayeTCcsa KnacTb AeTanu Ha
HVDKHIOK MOMKY NOCYA0MOEYHOW
MaLLUWHbI NPSMO Haj,
HarpesaTenbHbIM 3M1IEMEHTOM.
PekomeHnayeTcs ncnonb3osatb
KOPOTKYI0 MPOrpamMmMy C HU3KOW
Temnepatypor (Makcumym 50°C).




Cocya (HM680) O6cenyxusaHve un

e [Ipy BbINOMHEHWUN OYMCTKM Yalum 13
HepKaBeloLLEil CTany He 3aboTta o0 nokynatensax
Nomnb3yyTEeCh MPOBOMOYHOM LETKOW, o
CTanbHOM MoYankow un
oTtbenuBatoLwymmn cpegcteamu. ina
yAaneHus Hakunu UCrnonb3yiTe
ykcyc. He nogHocute
anekTponpubop 1 ero getanu k
HarpeBaTenbHbIM Npubopam

Mpy noBpexaeHUn LWHypa B Lensx
6e3onacHOCTM OH AOMmKeH OblTb
3aMeHeH B NpPeACTaBUTENBCTBE
KOMMaHUM Unu B
cneyuvanMaMpoBaHHON MacTepckol
no pemoHTy arperatoB KENWOOD.

(KOHOPKM 1 [yXOBKW KyXOHHOMN Ecnun Bam HyxxHa nomoLLb B:
NNWTbI, MUKPOBOSHOBBIE MeYn). ® 110/1b30BaHNUN NPUGOPOM M
©® TexobCnyXXvBaHUM U PEMOHTE,
® obpaTuTech B MarasviH, B KOTOPOM
XpaHeHune P ' P

Bbl Npuobpenu npmoop.
® HamortainTte kabenb Ha KiHeLlb pyyKku
. ® CnpoeKTupoBaHo 1 pazpaboTaHo
komnaHunen Kenwood,
CoeavHeHHoe KoponeBcTBo.
® CpenaHo B Kutae.

BAXHAA UH®OPMALIUA NO
MPABUINBLHOW YTUNTU3ALUK
U30ENUA COrMACHO
OUPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncteveHun cpoka cnyxobbl usgenve
Henb3s BblbpacbiBaTb kak ObITOBbIE
(ropopackue) oTxoAbl.

M3penve cnepyeT nepepaTth B
cneumanbHbIi KOMMYHanbHbIV MyHKT
pasfenbHoro cbopa 0TXOA0B,
MeCTHOE yuypexaeHue unm B
npeanpuaTue, okasbliBarLlee
nofo6Hble ycnyru. OTaensHas
yTunusaums 6bIToBbIX NpMbopoB
No3BONSIET NPeaoTBPaTUTL
BO3MOXHbIE HEeraTVBHble NocneacTBUs
07191 OKpy»KatoLLeli cpefbl U 300POBbs,
KOTOPbIMU YpeBaTa HeHaanexalyas
yTUnu3aums, n no3sonsieT
BOCCTaHOBWTb MaTepuarbl, BXOASLLME
B COCTaB uagenuii, obecneynsas
3HaYUTESbHYH SKOHOMUIO SHEPTUN 1
pecypcoB. B kayecTBe HanoMMUHaHWs O
HeobXoaANMOCTU OTAENbHOW
yTunmsaumm 6b1ToBbIX NPUOGOPOB Ha
n3genue HaHeceH 3Hak B BUAe
nepeyvepKkHyTOro MycopHoro 6aka Ha
Konecax.
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PeuenTbl C
ncnornb3oBaHUeM
nonactu

CnoeHasda Bbineyka us3
KOKOCOBOro opexa

npumepHo 30 nopyudi

2 sInYHbIX Genka cpegHero pasmepa

150 r ynbTpa menkoro caxapa

120 r cyLUeHOro KOKOCOBOro opexa
2 CTONOBbIX NIOXKW NMMOHHOW
ueapebl

2 YalHbIX NOXKN BaHUIIbHOIO
KCTpakTa

2 YalHbIX NOXKN KYKYPY3HO MYKU

1 Pa3orpeTtb AyX0BKy [10 ra3oBoun
oTmeTku 2: 150°C

2 TMomecTuTb sinyHble 6enku B vaily
ONs cMeLumBaHus. YCTaHOBUTb
nonacTu, 3aatem B3bUTb Ha
cKkopocTu 5, nocteneHHo fobasnss
caxap, noka CMecb He 3arycreeT
(okono 3 MUHYT).

3 CHU3MTb CKOPOCTb A0 YPOBHSA 2,
no6aBmB ocTanbHble UHTPEANEHTbI
1 cMeLlaTh A0 NOMHOro
obpasoBaHua cmecu.

4 TlomMecTUTb YaiiHyto NIOXKY CMecu
Ha NPOTUBEHb, NOKPbITLIA Bymaroi
ONA BbINEYKN.

5 lNeyb B fyxoBke B TeyeHne 20
MWHYT, 0 Tex nop, noka
NMOBEPXHOCTb HE Ha4yHeT
npuobpeTaTtb 30M0TUCTbI OTTEHOK.

Mycc 13 wokonagHoro
“erMa"

4 nopyuu
250 Mn cnmBok Ans B36mBaHus
2 CTONOBbIX JIOXKW Kakao nopoLuka

3 CTONOBBIX NOXKM yNbTpa MENKOro

caxapa

1 MomecTuTb BCE UHTPEeaUEHThI B
Yally Anst CMeLInBaHus.
YcTaHOBUTL NIONacTu U MeLlaTh Ha
CKOpOCTM 4, Nnoka Mycc He
3arycreer, npuyem oT nonacTein
Npu UX U3bSTUN JOIMKEH OCTaTbCS
crnep B BUAE MOMOChI.

2 Pasnntb cogepxumoe no

CEpBMPOBOYHbLIM CTakaHaMm 1
oxnaxgaTb B XONoAunbHUKe B
TeyeHune kak MuHumMym 12 yacos Ao
CTYAEHWUCTON KOHCUCTEHLNN.

BaHaHoBbIV XNeb

8 pacyeme Ha 1 byxaHKy

2 o4eHb 3penbix baHaHa

315 r npocesiHHOW MyKu

220 r KOpy4YHEeBOro caxapa

125 mn nonyxupHoro monoka

60 r TonneHoro HeconeHoro mMacna
2 YariHbIX NOXKN NeKapHoro
nopoLuka

1 YaiiHasa noxka BaHUNbHOro
3KCTpaKTa

Y2 YaiHOW NOXKW NULLEBON COabI
Y2 YaiiHOWN NOXKM conu

Y2 YaiHOI NOXKM MONOTOIN KopuLbl
Y4 yaliHON NOXKWN MYCKaTHOro opexa

PasorpeTb AyX0OBKy 4O ra3oBOW
oTtmeTkn 3: 160°C.

Paspesatb 6aHaH Ha menkme
KYCOYKM ¥ MOMECTUTb B Yally Afs
cMelwmBaHus. [lobaButb
ocTanbHble UHFPEANEHTDI.
YcTaHoBUTB onactu u
6pbI3rooTpaxarens, a 3aTem
cMeluaTh B pexxume ckopoctu 1. Mo
Mepe CryLLeHUsi CMECU CKOpPOCTb
yBenununTb. lMpopomkaTb MewaTb
[0 MOJIHOTO NepeMeLlMBaHust
VHIPEANEHTOB.

MonyyeHHyto cmech 3annTb B
dopmy aAns Beineyku xneda ¢
NPOTMBOMNPUrapHbIM NOKPbITUEM
(23 cm x 6 cm) 1 neyb B TeyeHne
40 - 50 muHyT. O roToBHOCTU
MOXHO CyAMUTb MO TOMY, YTO eciu
NPOTKHYTb GyXaHKy Mo LeHTpy
LUamMMypoM, TO Ha HeM He
OCTaHeTCsl HUKaKnX CreoB.
BbIHYTb 13 lyXOBKU U OCTaBUTb Ha
10 MUHYT.

3aTeM NonoXxuTb Ha cTennax ans
oxnaxaeHus xneba n gatb ocTbiTb
nepeq TeM, kKak noaaTb Ha CTOS.



Peuel'lTbl c 5 lNeyb B yXOBKe Ha rasoBoii
otmeTke 8: 230°C B TeyeHue 20 -

ncnosib3oBaHuem 25 MuHyT (ByxaHka) unm 10 - 15

TecToMelwarnku MUHYT (Bynouku). O roToBHOCTM
MOXHO CyAUTb, NOCTy4aB Nno

TecTo ans B6enoro HIKHEV YacTu nsgenus s Tecra:

3ByK GyaeT nycToi.

xneba

10 M / 2 CTONOBBIX JIOXKN CYXMX
Opoxoken (Tuna Tex, KoTopble Hago
BOCCTaHaBnvBaTb)

5 mn / 1 YaiiHas noxka caxapa
250 mn Tennow soapl

450 r xnebHol Mykn

5 mn / 1 YaiiHas noxka conu

15 r napga

1 TlonoxuTe Cyxmx ApOXoKer ¢ BOAON
1 caxapoM B yally Ans
CMeLUMBaHusl U OCTaBbTe A0
BCMNeHnBaHuns. Heobxoammas
TemnepaTypa BoAbl fOMMKHA ObITh
43° C 11 3TOro MOXHO OOCTUYb,
CcMeLlaB OfHY TpeTb kunsiLer Boabl
C OBYMS ABYMS1 TPETSIMU XONOAHOW.

2 [loGaBbTe ocTanbHble
VHrpeaneHTbl. YcTaHoBUTe
TECTOMELUAnKN Ha py4YHOM
MUKCepe, 3aTeM cMellaliTe
VHrpeaneHTbl Ha HNU3KOW CKOpOCTH
[0 MOSTHOTO CMELLUMBAHUSI C MYKOWA.
3aTeM yBenu4ybTe CKOPOCTb U
MecuTe NPUMepHO B TedeHne 2 - 3
MWHYT, NMOKa TECTO He CTaHeT
rmagkum u anactuyHelimM. Hakpointe
NULLIEBON KYNMHAPHOW MNEHKOMN,
obma3zaHHOW pacTUTenbHbIM
MacroMm, 1 faiTte TecTy NOAHATLCS
B TENnom mecTe B TeyeHune 45 - 60
MUHYT.

3 CHsIB MuKcep C kopnyca,
UCMONb3yiiTe Ero BPYYHYHo,
NOBTOPHO 3amMeLlaB TECTO Ha
MaKCMMarnbHOW CKOPOCTU B TeYEHNEe
30-45 cekyHa. Cnegute 3a Tem,
4yTObObI Hacaaku Bceraa obinm
norpy>eHbl B TECTO.

4 Tpupaiite xneby dopmy GyxaHku
unm Bynoyek 1 NonNoxuTe Ha
NPOTUBEHU AMS BbINEYKH,
cMa3saHHble xupom. NokponTte
KyNIMHapHOW MEHKON, CMa3aHHON
pacTuTenbHbIM Macnom, U OCTaBbTe
B TENNIOM MECTe, Noka u3aenue ns
TecTa He yBENUUUTCS BABOE.
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EAANnviIka

Mpiv a1ré TNV avdyvwaon, TTapakaAw SESITTAWAOTE TNV PTTPOOTIVI O€Aida 6TTOou

TTAPEYETAI N EIKOVOYPAPNON

TTPIV XPNOIMOTIOINCETE TN
ouokeun Kenwood

® AlaBAOTE TTIPOCEKTIKG AUTEG TIG
0dnyieg Kar QUAGETE TIG yia
HEANOVTIKA avagopd.

® AQaIpECTE TN CUOKEUATTO Kal TIG
ETIKETEG.

ao@AAcia

® BeBaiwbeite 0TI TO KOAWDIO EXEI
CETUNIXTET EVTEAWG aTTO TNV £00XNA
ammoBrkeuong kKaAwdiou TrpoToU
XPNOIUOTTOINCETE TO MiCEP XEIPOG.

® [oté pnv BuBileTe TN povada Tou
Higep XeIpOg o€ vePO Kal PNV
APAVETE TO KAAWDIO ) TO PIG VA
Bpéxovral.

® Na KpatdTe To OAXTUAQ, Ta HOANIG
Kal Ta poUxa oag Kai Ta oUvepya
Kougivag pakpId até Ta Kivoupeva
pEpn.

® Mnv a@rjvete TTOTE TO KAAWDIO VA

QAKOUYTTA O€ KAUTEG ETTIQPAVEIEG, OUTE

VO KPEPETAI WOTE VO PTTOPET va TO
mdoel éva TTaidi.

® Mnv XpNOIYOTTOIEITE TTOTE TO MiCEP
XEIPOG €av €xel UTTOOTET BAGRN.
DpovTileTe va eAEYXETE A va
€TMIOKEUALETE TIG BAGREG: deiTe TNV
evOTNTa «OEPRIG KOl EEUTTNPETNON
TTEAATWV».

® Mnv XpNOIYOTTOIEITE TTOTE YN
EYKEKPIPEVA EEAPTAUATAL.

® ATTOCUVOEETE TTAVTA TN CUOKEUR
&é1av dev TN XPNOIUOTTOIEITE, TTPIV
ard Tnv TomoETNON ) TNV
agaipean eEapTnUdTwy A TIPIV ATTO
TOV KOBapIopo.

® H guokeur auTr| dev TTpoopileTal yia

xpAon améd aroua
(oupTTEPIAAUBAVOPEVWVY TWV

TTIBIWV) HE TTEPIOPIOEVEG PUOIKEG,

aIoONTAPIEG 1) DIavVONTIKEG
IKAvVOTNTEG A EAAEIYN EUTTEIPIOG KAl
YVWOoEWY, TTapd pévov eqv
BpiokovTtal utrd TNV TTiRAEYN
artépou Trou gival uTreUBuVO yia TRV
ao@AaAeId Toug 1} akoAouBouv Tig

0dnyieg Tou OXeTIKA Ye TN AsiToupyia

TNG OUOKEUNG.

Ta Taidi& Ba TTpETTel va BpiokovTal
utré TTapakoAoldnan, €101 WOTE va
Slao@aAileTal 611 Sev TTAICOUV WE TN
OUOKEUN.

XpNOIUOTTOIEITE TN CUCKEUA HOVO Yia
TNV OIKIOKA XPAON YIa TNV oTToia
TrpoopideTal. H Kenwood d¢ @épel
otroladATroTE €UBUVN AV N CUOKEUR
XpnoiyotroinBei pe Aavbaopévo
TPOTIO A O€ TTEPITITWON UN
OUPPOPPWONG PE QUTEG TIG 0dnYiEg.
TPIV a1rd TN oUV3ECN OTNV Trpida
BeBaiwbeite 0TI N TTOPOXT TOU
NAEKTPIKOU peUATOG ival idla pe
€KEIVN TTOU AVAYPAPETAI TTO TTITW
HEPOG TOU HigeP XEIPOG.

AUTH N CUOKEUN CUUHOPQWVETAI PE
TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK
OXETIKA Pe TNV HAeKTpOpayvVNTIKNA
oupBaréTnTa Kal Tov kavoviopo EK
utr’ ap1Budy 1935/2004 Tng
27/10/2004 oxeTIKG PE TA UAIKG TTOU
TTpoopigovTal va épBouv o€ TTagn
JE TPOPIYA.

TIPIV ATTé TNV TTPWTN XPHON TOU
Higep xe1pog

MAUVTE Ta PéPn TNG GUOKEUNG, (BA.
«KaBapIoHEG»).

eTeCynon ouuBoAwv

SISENCICICIOIOISICICIOIOS)

BIaKOTITNG TAXUTNTOG

KOUMTTi aTraopAaANIong epyaAgiwv
pigep

XTUTTNTAPI

£€apTAPOTA CUUWHATOG
OTTATOUAQ

KQTTOKI KATA TOU TTITCIANITUATOG
MTTOA avAapeIigng

SI0KOTITNG ATTAgPAANITNG TOU Higep
€00Xn amobrkeuong kKaAwdiou
BIaKATITNG aTTAgPAAIONG ATTO TO
Bpaxiova

Bpaxiovag

Baon



TTWG XPNOIYOTTOIEITAl
TO MIiCEP XEIPOG

® =cTUAICTE TO KAAWDIO ATTO TNV ETOXNA
atobnkeuong kaAwdiou (@ TTpIv
aro Tn Xpnon.

EioayayeTte To pi¢ep aTo Bpayiova
Kal TTECTE TTPOG TA KATW YIA VO
£QaApUOTEl @.

MNa va 10 apaipéaeTe, mMETTE TOV
SIOKOTITN aTTag®AaNiong Tou pigep (®
EVW AVOAONKWVETE TO MiEeP ATTO TOV
Bpaxiova.

Méate TTPOg T KATW TOV BIOKOTITN
ATTag@AAIong aTro 1o Bpayiova ()
KOl ONKWOTE TO pigep atmd Tn Baan
0.

ToTroBeTAATE TA UNIKG GTO PTTOA
QAVAMEIENG KAl OTN GUVEXEIT
TOTTOBETATTE TO PTTOA OTN BAan.
EicayayeTe Ta XTUTINTAPIA A TA
eCapTAPOTA JUUWHOTOG OTO HigEP —
aTpEéYTE WG OTOU AKOUTTE( TO
XOAPAKTNPIGTIKO KAIK @.

Edv xpnaipoTtrolgite TO Hiep pe TN
Baaon, elcayayeTe T0
XTUTTNTAPI/EEAPTNHA CUUWHATOG HE
TO TTAQCTIKO €EAPTNHA PPOVTICOVTAG
va eubuypappigeTal e Tov 0dnyo
aTov Bpayiova.

Edv xpnaipoTrolgite To Pigep Xwpig
N BAan, 1o XTUTTNTAPI/ECAPTNH
CUPWHATOG PE TO TTAATTIKO E§APTNHA
TIPETTEI Va eloayBei aTnv uTTodOXN
HE TO PETAAAIKO SAKTUAIO.

Ta xTutnTApIo/egapTpaTa
CUPWPATOG UTTOPOUV va agaipeBolv
poévo étav o SiokoeTTNG TaxuTnTag (M
BpiokeTal atn B€an
atevepyotroinang «O».
ToTTOBETAOTE TO KATTAKI KATA TOU
TTOINIOPATOG, AV TO ETMOUEITE @.
A@oU OnNKWaeTe TO Bpayiova Tou
Hi€ep, aUPETE TO KATTAKI KATA TOU
TTOINIGUATOG TTPOG TO EUTTPOG
HEXPIG OTOU EQAPUOTE! TTANPWG.
Kpartnate atabepa Tn Bdon pe 10
£va XEPI KAI YE TO AAAO XOapNAWaTE
10 Bpayiova/pigep. Mnv
XPNOIUOTIOIEITE TOV SIAKOTITN
amag@aAIong ato To Bpayiova.
YuvOEaTE TN OUOKEUNR aTnV TTPida.
ZUpETE TTPOG TA TTIOW TO BIAKOTITN
TaXUTNTaG WG OTOU PTACEI TNV
TaxUTNTa TTOU BEAETE (N TTPWTN
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KOUKKIdQ aTo Wigep €ival n
XapUnAoTEPN TOXUTNTA).
EuBuypappioTe TNV KOUKKIda TToU
BpiokeTal aTo TTAGI TOU BIAKOTITN
TaXUTNTAG KE TNV QvTiaTOIXN
TayuTnTa.
Ogo 1Agel To peiypa, augaveTe TNV
TaxutnTa.
Edv n guokeun apxioel va
XapnAwvel TaxuTnTa 1 va
KOTOTTOVEITAI, AQUEATTE TNV TaXUTNTA.
MeTakiviaTe To SIOKOTITN OTn Bé0n
TTOAUIKAG AgiToupyiag «Px» yia va
B¢oeTe TO PHOTEP OTN PEYIOTN
TayuTtnta. To potép Ba Aeitoupyei yia
000 JIACTNHA O JIAKOTITNG
TTaPAPEVEl OTN BETN TTOAUIKAG
AeIroupyiag.
OTav 10 peiypa aTTOKTATE! TV UPRA
TToU B€AETE, OUPETE TO DIAKOTITN
TayxUTnTag atn B€an
atevepyoTtroinang «O» Kal
AvVaONKWOTE To pigep/Bpaxiova.
Evdéxetal va XpelaaTei va EeKOANATE
T UAIKG QTTO TO TOIXWHOTA KOl TOV
TIGTO TOU PTTOA AV TAKTA
OI0OTAMATA VIO VO OIEUKOAUVETE TN
AEIToupyia avapeigng.
10Ta va agaipéaeTe Ta €EapTAPATA,
BeBaiwbeite 6TI O BIAKOTITNG
TaXUTNTAG BpiokeTal aTn B€an
atevepyotroinang «O» kai ByaATe
TO Wiep atmo Tnv Tpida. KpatnoTe Ta
€COPTAMATA ATTO TOUG AEOVEG TOUG
Kal TTIECTE TO KOUPTTi aTTao@AaAIang
epyoAeiwv .

TIPAKTIKEG GUUPBOUAEG

Kard tnv TTapagkeur) peiydatog yia
KEIK, Xpnaigotroleite Boutupo n
Hapyapivn g Beppokpaaia dwpatiou
N NwaTe Ta TTPIV aTTd TN XPAOoN.

Mo kaAUTEPQ aTToTEAETUATA OE
HIKPEG TTOTOTNTEG, XPNTIMOTIOINOTE
TO MigEP XEIPOG Xwpig TN Baon.

O1 peydAeg TTOOOTNTEG KAl TO TTNXTA
peiypaTa evOEXETAI VO XPEIACOVTal
TIEPITTOTEPO XPOVO AVAUEIENG.

Edv BéAeTe va avapeigeTe
MEYaAUTEPEG TTOTATNTEG 1 TTIO
TPIXTA PEIYPATA, AQAIPETTE TO HigeEP
arro Tn BAon Kal XpnalPoTToINaTe
£va PTTOA KaTAAANAoU peyéBouUG.

MNa va Jupwaoere Eava 0N Ywpiov,
aQaipéaTe To pigep amd T Bdaon kai
XPNOILOTIOIRGTE TO WG HIEEP XEIPOG.



ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG VIO XTUTTNTAPIA KOl
eCapTnpaTa QUPNWPOTOG

AdBeTE UTT OWYIV OTI TA TTAPAKATW Eival ATTAWG TTPOTATEIS YIa XprRan TngG Baang
Kal TOU PTTOA avAPEIENG TTOU TTApPEXETAl JE TO pigep. EAv XpnalpoTroleite To piep
HE TO X£pI, N TaXUTNTA TTOU Ba ETTIAECETE EVOEXETAI Va GAPTATAI ATTO TO PEYEBOG
TOU PTTOA (€QV BEV XPNTIUOTTOIEITE TO YTTOA TTOU TTOPEXETAI), TTO TIG TTOTOTNTEG,
a1d Ta UAIKG TTOU aVaPEIYVUETE KAl ATTO TIG TIPOTWTTIKES TIPOTIUNATEIG TOG.

Augavete oTadIAKA TIG TTAPAKATW CUVIOTWHEVES TAXUTNTEG.

KaBapioudg

Na B€1eTE TTAVTA TN CUOKEUT EKTOG
AeIToupyiag, va TNV aTroouVOEETE

aTroé TNV TPIda Kal VO agalpeiTe Ta
XTUTTNTAPIO A Ta €EapTAMATA
CupwpaTog TTpoToU TNV KabapioeTe.

Mnv xpnoiyoTroigite TToTé

QTTOEETTIKA TTPOIOVTA yIa va

KOBAPIOETE TA PEPN TNG CUOKEUAG.

KUPIWG WA ToU HigeEp XeIPOS

ZKOUTTIOTE PE UYPO TTAVI
OTEYVWOTE.

KOl JETA

Moté pnv BuBideTe TN povdda Tou

Higep XEIPOG O€ VEPO KAl PNV
A@PAVETE TO KAAWSI0 A TO PIG va

Bpéxovrai.

88

TOT1rOG PaynToU TUVIOTWHEVES MNpoteivopevn | Xpovol katd
MEYIOTEG Tax0TnTOA TPOCEYYION
TTO0OTNTEG

XtumnTipia

Mapéyka 10 4-5 2 — 4 \etrdl

ZavTiyi 500 ml 1-5 4 \etrTd

Meiypata yia KEIK pe ZUVOAIKO peiypa [1-5 1% - 2 heTiTdt

QAVAUEIEN OAWV TV 600 yp.

UAIKWV padi

Z0pn 800 ml 4-5 1 AeTTo

Avapeign Boutipou pe 250 yp. akelpl 1-2 4 \etrta

aAelpl

MpooBnkn vepou yia 1 1 Aetrto

avAapeIgn UAIKWV yia YAukd

KEIK @pouTwyv ZUVOAIKO peiypa

Avdpeign Boutupou Kai 900 yp. 5 4 \etrtal

caxapng

Avakdrepa pe aheupl, 1-2 1 Aemrto

@POUTA K.ATT.

F'Adoo Meiyua pe 4 1-5 5— 6 Aetrtd
afya

E€aptipara JUPWHATOG

Ywp | 450 yp. akeUpi | 1-5 |2 -3 AetrTd

Bpaxiovag/Baon

ZKOUTTIOTE JE UYPO TTaVI KAl JETA
OTEYVWATE.

Mnv 1o BuBifeTe TTOTE O€ VEPO Kal
HMNV XPNOIUOTTOIEITE ATTOEECTIKA
TPOIOVTA.

GMNa pépn

MAUVETE Ta PE TO XEPI KOl PETA
OTEYVWOTE TA KAAQ.

Al0QOPETIKA, UTTOPEITE va Ta TTAUVETE
oT0 ETTAVW PAP! TOU TTAUVTNPioU
TATWV. ATTOQUYETE TNV TOTTOBETNON
OKEUWV OTO KATW PAP!I akpIRWG
ETTAVW OTTO TO BEPUAVTIKO OTOIXEIO.
ZuvioTdral éva gUvTopo TTPOYpappa
o€ XaunAn Beppokpacia (MEyIOTN
Beppokpaaoia 50°C).



proA (HM680)

[MoTé un XpNOIUOTTOIEITE CUPUATIVN
BoupToa, oUppa koudivag
AEUKQVTIKO yIa va KaBapioeTe TO
avogeidwTo UTTwA. XpnoIYoTToIEiTE
€UdI yia va apaipéoeTe Ta GAaTA.
KpaTAoTe Ta Pépn TNG OUOKEUNG
HakpI& atrd Tnyég BeppdTnTOg
(emedveia koulivag, @oupvog,
POUPVOG HIKPOKUMATWY).

aTToOnRKeEUON

® TuAigTe TO KOAWDIO YUPW aTTd TO
akpo Tou Bpayiova (0.

o£PPIG KAl €EUTTNPETNON
TTEAQTWV

® Edv 10 KaAWwdIO £Xel UTTOOTEI {NUId,
TPETTEN, YIo AOyOoUuG ao@aAeiag, va
avTikataoTabei amd Tnv KENWOOD
1 atré £€0UGI0B0TNUEVO KEVTPO

emokeuwv TNg KENWOOD.

Edv xpeidleote BoRBeIa OXETIKA LE:
N XPioN TNG GUOKEUNG 1

10 O£PPRIG N TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVAOTE WE TO KATAOTNUA ATTO
TO OTTOI0 AYOPACATE TN GUOKEUN
0aG.

XedIAOTNKE KAl avaTTUXOnKe oTrd
v Kenwood o1o Hvwpévo
BaoiAeio.

KataokeudoTnke otnv Kiva.
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MPOEIAOMOIHZEIX TIA TH ZQXTH
AMOPPI¥H TOY MPOIONTOX
ZYM®QNA ME THN EYPQIAIKH
OAHTIA 2002/96/EK

210 TEAOG TNG WPEAIUNG {WAG TOU, TO
TIPOIGV dEV TTPETTEI VA ATTOPPITTTET

ME T AOTIKG ATTOPPIMHATA.

Mpétel va ammoppi@Bei o€ €10IKA KEVTPQ
SI0pOPOTTOINKEVNG GUANOYAG
QATTOPPIPUATWY TTOU 0pIfouV Ol
ONUOTIKEG APXEG ) OTOUG POPEIG TTOU
TTApEXOUV QUTAY TNV uTnpeoia. H
XWPIOTH aTTéPPIYN HIAG OIKIOKAG
NAEKTPIKAG CUOKEUNG ETTITPETTEI TNV
aTTOQUY TTIBAVWY ApVNTIKWY
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBGAAOV Kal Thv
uyeia atd TNV akatdAAnAn atroppiyn
Kal ETTITPETTEI TNV AVAKUKAWON Twv
UAIKWV aTTd TO OTTOI0N ATTOTEAEITAl WOTE
Va ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKA
e€oikovounon evépyeiag Kal TTOPwWV.
Ma TNV emonRpavon TG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG aTTOPPIYNG OIKIOKWY
NAEKTPIKWY GUOKEUWY, TO TTPOIOV QEPEI
TO A Tou diaypappEVOU
TPOX0POPOU KADOU ATTOPPIPUATWY.



2UVTayEG yia XTUTTATAPI

KPOKETEG KAPUOAG

Ta 30 kouudria epitrou

2 aoTrpdadia aTro PETPIa afyd
150g axvn Gaxopn

120g amognpapévn Kapuda

2 KOUT. goUTTaG §UaMa Aepoviou

2 KouT. YAUKoU ekxUAIopa BaviAiag
2 KOUT. YAUKOU Kopv gAdoup

1 TMpoBeppAveTE TO POUPVO OTOUG
150°C/Evdeign ykadiou 2.

2 ToTmroBeTNOTE T ACTTPAdIA OTO PTTOA
avapeigng. TotroBeTraTe Ta
XTUTTNTAPIA, XTUTTAOTE 0TV
TaxuTnTa 5 kal TpoagBéate aTadiakd
N ayapn €wg 6Tou To PEiya va
yivel TTNXTO (TTEpitTou 3 AeTTTd).

3 Karedarte Tnv TaxUTNTO OTO 2,
TIPOTBETTE TA UTTOAOITTO CUCTATIKA
KO QVOKOTEWTE PEXPI VA EVWOOoUV Ta
UAIKA.

4 Me éva KOUTOAGKI ToU YAUKOU
TOTTOOETATTE TO PEIYUA
axnuatifovrag UTTaAiTaeg o€ éva
TOWi KOAUPPEVO PE AVTIKOAANTIKO
XapTi.

5 Wnate ato oupvo yia 20 AeTTTq,
£€wg OTOU apxioel va podidel TO
€EWTEPIKO TOUG.

KKPEPWANG» POUG
OOKOAQTAG.

4 uepideg

250ml kpépa aavriyi

2 KOUT. gOUTTOG KAKAO O€ OKOVN
3 KouT. gouTTag gayapn axvn

1 TotroBetnaTe OAa Ta CUTTATIKA
HE€oQ aTO PTTOA avAPEIENG.
ToTTOBETAATE TA XTUTTNTAPIA Kl
QAVAKATEWTE XPNTIMOTTOIWVTAG TNV
TaXUTNTa 4 PEXPI N HOUG Va Yivel
TTNXTA Kal 6TOV ONKWVETE TA
XTUTTNTAPIA TO PEIYUO VO KPEPETOI
axnuaTiCovtag pia «<KopdEA».

2 AdeiaaTe TO peiypa aTa €1I0IKA
TTOTAPIC CEPPIPITUATOG Kal APriaTE
T OTO Yuyeio TOUAaxiaTov yia 12
WPEG, WG OTOU TPIEEI TO pEiya.

WYWHI PITavavag

yia 1 epavi{oAa
2 TTOAU WPIPEG PTTAVAVEG
315g aAeupl yia OAeG TIG XPNOEIG
220g kaaTavn ¢ayapn
125ml nuiatroBouTtupwpévo yaAa
60g avaAaTo BouTupo, Aiwpévo
2 KOUT. YAUKOU PTTEIKIV TTAOUVTEP
1 KouT. YAUKOU ekxUAIopa Bavihiag
2 KOUT. YAUKOU payelpikh adda
5 KOUT. YAUKOU aAdTI
2 KOUT. YAUKOU TPIPPEVN KavEAQ
4 KOUT. YAUKOU TPIPPEVO
Hoaxokdpudo

1 MNpoBeppdveTe TO POUPVO ATOUG
160°C/Evdeign ykagiou 3.

2 Kowyrte T pmmavava ge pIKpa

KOMMATIO KAl TOTTOBETATTE TA GTO
UTTOA avapeigng. NpoaBéate Ta
UTTOAOITTO GUCTATIKA. TOTTOBETAOTE
TA XTUTTNTAPIO KAl TO KOTTAKI KATA
TOU TTITAIANIOUATOG KO AVOKOTEWTE
XPNOIHOTTOIWVTAG TNV TaxutnTa 1.
Kabwg 1o peiypa apxier va
OMIOYEVOTTOIEITAl, AUEATTE TNV
TaXUTNTA. AVOKOTEWTE PEXPI VO
evwOOUV eVTEAWG TO CUCTATIKA.

3 AdeldaTe TO peiypa g€ avTIKOAANTIKA

HakpodaTevn @oppa (23cm x 6cm)
Kal wnate yia 40 £wg 50 Aetrta. Edv
TOTTOBETATETE PIa 0OOVTOYAUPIda
aTO KEVTPO TNG PPAVT{OAAG Kal Byel
KaBapn anuaiver 0TI To YW gival
£TOIlO.

4 BydAte TN @Oppa a1d TO PoUPVOo Kal

aenaTe TNV yia 10 AeTrTd.

5 ZTn guvéxela, avatrodoyupiaTe Tn
POPHA Kal AdEIAOTE TO WWHI TTAVW
g€ Jia gxapa yia va KpUWOEl
TTPOTOU TO OEPPIpPETE.



2UVTAYEG YA eEapTRHa
{UpWPATOG

CupN YIa AEUKO Wwpi

10ml/2 kouTt. YAUKOU &npn payia
(Tou TUTTOU TTOU TTPETTEI VO DIGAUBET
ae vepod) 5Sml/1 kout. yAukou axapn
250ml CeaTo vepd

450 yp. aAeupl yia Ywpi

5ml/1 kouT. yAukoU aAdT

15g Aapdi

1 TotroBeTnOTE OTO PTTOA QVAUEIENG
TNV gnpn payid, T ¢axapn Kai 1o
VEPO KAl AQATTE TO PEiyUa va
agpiogel. H owaTr| Beppokpaaia
vepoU TTPETTEl va gival aToug 43°C
KOl UTTOPEI va eTTITEUXOEI
QAVOMEIYVUOVTAG £va TPITO BPaadTod
vePO Pe dUO TpiTa KPUO VEPOD.

2 TMpoaBéaTe Ta UTTOAOITTA CUCTATIKA.
MpogappoaTe Ta eEapTHPOTA
CUPWPATOG OTO HIEEP XEIPOG Kal PETA
avapeigTe Ta oUATATIKA T€ XaUNAn
TOXUTNTA €WG OTOU EVOWHATWOEI TO
aAeupl. Emeita augnate Tnv
TaxUTNTA KOI QUUWATE YIA TTEPITTOU
2-3 NeTTTd, PEXPIG OTOU N QUKN Yivel
HaAakn Kol eEAaaTikr. KaAUwTe pe
Aadwpévn diagavr YePBpavn kai
a@AaTE TN UKN VO QOUTKWOEI O€
CeaTO PEPOG Yia 45-60 AeTTTd.

3 A@oU aQaIpETETE TO YigeP ATTO TN
Bdaon yia va To XpNOIUOTTOINTETE WG
Higep XEIPOG, CUPWATE Eava Tn CUPN
aTn péyiotn TaxutnTa yia 30 — 45
OEUTEPOAETTTA, PE TA ECAPTAHATA
UPWPATOG PETT OTO PEIYHA.

4 TA&aTe Tn CUPN g€ PavT{oAa n
POAG Kal TOTTOBETATTE Tal O
Aadwpéva Tagid oupvou. KaAuyTe
He Aadwpévn diagavn peppdavn Kal
AQATTE TO TAWi O€ {ETTO PEPOG EWG
&Tou n CUPN dITTAACI0OTE O€
uéyebog.

5 WAoTe o€ TpoBeppaapévo goupvo
aToug 230°C/Evdeign ykadiou 8 yia
20-25 Aetrtd (yia @pavtdoAa) r 10-
15 Aetrtd (y1a poAd). Otav gival
£T0IUN, N UPN TTPETTEI va OKOUYETAl
KoU@Ia OTaV TN XTUTTATE EAAPPA OTN
Baon Tng.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

pred pouzitim zariadenia ® Toto zariadenie pouzivajte len v

Kenwood

® Starostlivo si precitajte tieto
inStrukcie uschovaijte ich pre
buducnost.

® QOdstrarite vSetky obaly a Stitky.

bezpecCnost

® Pred pouzitim ruéného Slahaca sa
ubezpedte, ¢i je privodna elektricka
Snura Uplne odmotana z priestoru
na navijanie $nury.

® Nikdy nenamacaijte telo ruéného
Slahaca do vody a elektrickil Snuru
ani zastréku nevystavujte vihkosti.

® Prsty, vlasy, oble¢enie a kuchynské
naradie drzte v bezpecnej
vzdialenosti od pohyblivych ¢asti.

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

® Nikdy nepouzivajte poSkodeny
ru¢ny Slahac. PoSkodené

doméacnosti na stanoveny ucel.
Firma Kenwood nepreberie Ziadnu
zodpovednost za nasledky
nespravneho pouzivania zariadenia,
ani za nasledky nere$pektovania
tychto instrukcii.

pred zapojenim do siete

Uistite sa o tom, Ze privod
elektrického prudu sa zhoduje s
parametrami uvedenymi na zadnej
Casti ruéného mixéra.

Toto zariadenie splfia poziadavky
eurdépskej smernice 2004/108/ES o
elektromagnetickej kompatibilite a
nariadenia €. 1935/2004 zo dna
27.10.2004 o materialoch a
predmetoch uréenych pre styk s
potravinami.

pred prvym pouzitim ruéného
Srahaca

Poumyvaijte jednotlivé ¢asti (pozri
cast ,Cistenie).

zariadenie dajte skontrolovat alebo |egenda
opravit: pozri Cast ,servis a
starostlivost o zakaznikov*. @ prepina¢ rychlosti
® Nikdy nepouZivajte Ziadne @ tlacidlo na uvoltfiovanie nastrojov
neschvalené prislugenstvo. ® mixér
® Ak zariadenie nepouzivate, pred @ $lahace
zaloZenim alebo zlozenim ® hnetacie haky
jednotlivych &asti alebo pred ® 8pachtla
gistenim ho vZdy najprv odpojte zo @ ochranny kryt proti
siete. vysplechovaniu
® Toto zariadenie nesmu pouzivat mixovacia nadoba
Ziadne osoby (vratane deti), ktoré ® tlacidlo na uvolfiovanie mixéra
majli obmedzené fyzické, priestor na navijanie privodnej

senzorické, alebo mentalne

Snary

schopnosti, alebo maijt malo @ tlacidlo na uvoltiovanie kolisky
skusenosti s podobnymi @ koliska
zariadeniami, iba ak by tak robili ® podstavec

pod kvalifikovanym dohladom,
alebo ak vopred obdrzia dostato¢né
inStrukcie o obsluhe tohto
zariadenia od osoby, ktora
zodpoveda za ich bezpecénost.

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



pouzivanie ru¢ného

Slahaca

® (Qdvinte elektricku $nuru z konca
kolisky (0.

1 Vlozte mixér do kolisky a zatlacte
nan, aby ste ho zaistili do potrebnej
pozicie @.

® Pri vyberani mixéra z kolisky treba
stlacit tlacidlo na uvolfiovanie
mixéra (9 a mixér vytahovat z
kolisky.

2 Zatlacte nadol tlacidlo na
uvolfiovanie kolisky (1) a mixér na
podstavci vyklopte smerom nahor
0.

3 Vlozte zloZzky do mixovacej nadoby
a tu polozte na podstavec.

4 Do mixéra zalozte Slahace alebo
hnetacie haky — otacajte pri tom
nimi, kym nezacitite pozitivne
zacvaknutie @.

® Pri pouzivani mixéra s podstavcom
don zakladajte Slahac/hnetaci hak s
plastovym ozubenim tak, aby to
zapadalo do hnacieho ozubenia v
koliske.

® Pri pouzivani mixéra bez podstavca
musi byt Slahaé/hnetaci hak s
plastovym ozubenim zasunuty do
otvoru s kovovym krdzkom.

® Slahade/hnetacie haky mozno z
mixéra vytiahnut len vtedy, ked je
prepinac rychlosti (0 vo vypnutej
pozicii ,0".

5 V pripade potreby zalozte ochranny
kryt proti vySplechovaniu @.
Vyklopte kolisku a ochranny kryt
proti vySplechovaniu zasuvajte
spredu, kym Uplne nevojde do
potrebnej pozicie.

6 Jednou rukou drzte podstavec a
druhou sklopte kolisku/mixér.
Nepouzivajte tlacidlo na
uvolfiovanie kolisky.

7 Zariadenie zapojte do elektrickej
siete.

8 Posuvanim prepinaca rychlosti
dozadu nastavte pozadovanu
rychlost (prva bodka na mixéri
oznacuje najnizsiu rychlost). Bodku
na strane prepinaca nastavte na
prislusna rychlost.

Ked zmes zhustne, zvyste rychlost.
Ked mixér zacne spomalovat alebo
sa trapit, zvyste rychlost.

Ak budete chciet dosiahnut
maximalnu rychlost motora,
posurite prepina¢ 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 Slahani 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 ru¢ny mixér pouzivat bez
podstavca.

Vacsie 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 primeranej velkosti.

Pri opatovnom hneteni cesta na
chlieb vyberte mixér z podstavca
a pouzite ho rucne.



Odporucané rychlosti pri pouzivani metliCiek a
hnetacich hakov

Upozorfiujeme vas na to, Ze toto si odporuéané rychlosti pri pouzivani
podstavca a dodanej mixovacej nadoby. Pri pouzivani mixéra v ruke moze
potrebna rychlost zavisiet od velkosti mixovacej nadoby (ak nepouzivate
dodanu mixovaciu nadobu), kvantity, mixovanych zloZiek a od osobnej
preferencie.

Rychlost zvysSujte postupne az na tieto odporti¢ané rychlosti.

Typ jedla Odporuc¢ané Odporuc¢ané Priblizny ¢as
maximalne rychlosti
mnozstvo
Metlicky
Vajec¢né bielka 10 4-5 2 — 4 minuty
Smotana 500 ml 1-5 4 minuty
Zmesi na mucniky 600 g celkovej 1-5 12 - 2 minuty
zmesi
Liate cesto 800 ml 4-5 1 minata
Vtieranie tuku do muky. | 250 g muky 1-2 4 minuty
Pridavanie vody na 1 1 minuta
zmieSanie ingrediencii na
pripravu cesta na sladké
pecivo ingrediencie na
pripravu cesta na sladké
pecivo
Ovocny kola¢ 900 g celkovej
Slahanie tuku s cukrom | zmesi 5 4 minuty
VmieSavanie muky, 1-2 1 minata
ovocia a podobne
Kralovska poleva zmes 4 vajec 1-5 5 — 6 minaty
Hnetacie haky
Chlieb 450 g muky 1-5 2 — 3 minaty
Gistenie vSetky ostatné diely
® Rukami ich poumyvajte a vysuste.
® Pred Cistenim zariadenie vzdy ® Nadoby je bezpetné umyvat aj v
vypnite, odpojte zo siete a zlozte umyvacke riadu na hornom roste.
Slahace a hnetace. Casti robota na umyvanie
® Nikdy nepouzivajte na Cistenie neukladajte na spodny rost priamo
jednotlivych Casti abrazivne Cistiace nad vyhrievaci element. Odporu¢a
prostriedky. sa kratky program pri nizkej teplote
teleso ruéného mixéra (maximalne 50°C).

® Utierajte ho vlhkou handrickou a
potom osuste.

® Nikdy nenamacajte telo ruéného
§lahaca do vody a elektricku
$nuru ani zastrécku nevystavujte
vihkosti.

koliska/podstavec

® Utierajte ho vlhkou handri¢kou a
potom osuste.

® Nikdy ich neponarajte do vody,
ani nepouzivajte ziadne abrazivne
Cistiace prostriedky.
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nadoba (HM680)

Nikdy nepouzivajte drétenu kefu,
drétenku ani bielidlo na Cistenie
nadoby z nehrdzavejlcej ocele. Na
odstranenie vodného kamena
pouzite ocot. Zabrarnite kontaktu so
zdrojom tepla (vrchna ¢ast sporaka,
rara, mikrovinna rara).

skladovanie

® Elektrickl Snuru obtoc¢te okolo
konca kolisky (0.

servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka
$nura, musi ju z bezpeénostnych
pri¢in vymenit alebo opravit firma
KENWOOD alebo pracovnici
opravneni firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:
pouzivanie vasho zariadenia
servis alebo opravy

Kontaktujte obchod, v ktorom ste si
zariadenie zakupili.

Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou
Kenwood v Spojenom kralovstve.
Viyrobené v Cine.
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DOLEZITA INFORMACIA NA
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/ES.

Po skonceni Zivotnosti produktu sa
tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.
Musi sa odovzdat na prislusné zberné
miesto na roztriedenie odpadu alebo
dilerovi, ktory sa postara o takuto
likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich
spotrebiCov sa vyhneme negativnym
nasledkom na zivotné prostredie a
zabranime ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciou.
Umozni sa tak aj recyklacia
zakladnych materidlov, ¢im sa
dosiahne zna¢na 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 sfahac¢mi

kokosové pusinky

priblizne 30 ks

2 vaje¢né bielka, stredne velké

150 g cukru

120 g suSeného kokosového orecha
2 PL citrénovej kory

2 CL vytazku z vanilky

2 CL kukurignej magky

1 Predhrejte raru na 150 °C (v
pripade plynovej rdry znacka 2).

2 Vajec€né bielka vlejte do mixovacej
nadoby. Zalozte 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 lyzitku zmesi vyklopte na
plech na pecenie vystlaty papierom
na pecenie.

5 Pecte v rare 20 minat, kym sa
povrch nezacne farbit do zlatista.

¢okoladova
,Sfahackova“ pena

4 porcie

250 ml smotany na Slahanie
2 PL kakaa

3 PL cukru

1 VSetky zloZky vloZte do mixovacej
nadoby. Zalozte Slahace a zmes
nimi $lahajte na rychlostnom stupni
€. 4, kym vznikajuca pena
nezhustne. Slahage by v nej mali
zanechat stopu, ked ich z nej
vytiahnete.

2 Zmes prelozte do servirovacich
poharov 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 masila,
roztopeného

2 CL kypriaceho prasku

1 CL vytazku z vanilky

% CL jedlej sody bikarbony
¥ CL soli

¥, CL mletej $korice

4 CL mletého muskatového orechu

Predhrejte raru na 160 °C (v
pripade plynovej rury znacka 3).
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 zacne spojovat, zvyste
rychlost. Mixujte ju, kym sa zlozky
Uplne nespoja.

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.

Vytiahnite z rary a nechajte 10
minut postat.

Potom vyklopte na vhodnu podlozku
a pred podavanim nechajte
vychladnut.



Recepty vhodné na
pripravu hnetacimi
hakmi

biely chlieb

10 ml/2 CL suseného 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 bravCovej 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
haky a pri nizkej rychlosti mixujte
zmes, kym sa muka do nej
nezapracuje. Potom rychlost zvyste
a zmes hnette priblizne 2 az 3
minuty, kym z nej nebude hladké a
elastické cesto. To potom prikryte
potravinarskou féliou potretou
olejom a nechaijte 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 rure pri teplote
230 °C (v pripade plynovej rury
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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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHiTb nepuly CTOPiHKY 3 MantoHKamu

Mepea nepwnM BUKOPUCTaHHAM
npunagy Kenwood

YBa)KHO NpoumnTanTe iHCTpYyKLito Ta
36epexiTb ii AN noganbLoro
BUKOPUCTaHHS.

3HiMiTb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKN.

3axoan 6eanekun

Mepen BUKOPUCTAHHAM PYyYHOrO
MikCepa MOBHICTIO po3moTanTe
LUHYP.

He onyckaiTte kopnyc py4yHoro
Mikcepa y Body | He fgonyckavite
nonagaHHs BOMory Ha WwHyp abo
BUIKY.

He HabnwxyiiTe nanbLi, Bonoccs,
enemMeHTN OAsry Ta KyXOHHe
npunagas Ao pyxomux aetanei.
He ponyckaiTte 3BnCaHHA LWHypa y
MiCUsiX, e A0 HbOro MoXe
OOTAMHYTUCA AUTUHA Ta chigkyiTe
3a TUM, Wo6 LWHYp He TopKaBcs
rapsi4oi NoBepxHi.

He BMKOPUCTOBYWTE NOLLKOOXEHWUN
py4Huii mikcep. MNepesipka abo
PEMOHT 34iNCHIoITLCSA Y
cneujianbHWX LeHTpax: AMBITbLCA
po3ain «CepsicHe
o6cnyroByBaHHSA».

He BrKkopucTOBYWTE Hacaaku, Lo
He Npu3HaYeHi Ans Luporo npunagy.
3aBxau BigknovanTe npunag Big
Mepexi enekTponocTayaHHs, SKLLO
BV HUM He KOpUCTyeTecs, nepes
yCTaHOBKOI abo 3HIMaHHAM
fAetanein, a Takox nepeq
YULLEHHSAM.

He pekomeHayeTbCsA KopucTaTUCh
Lvm npunagom ocobam
(BpaxoBytoun fiTen) i3 obMexeHnMu
isnyHMMU abo MeHTanbHUMn
MOXIUBOCTSIMU, aB0 TM, XTO Mae
HeJoCTaTHLO AOCBIAY B
ekcnnyaTauii Lboro npunagy.
BuiieHassaHnm ocobam
[03BONSAETLCSA KOPUCTYBATUCS
npunagom Tinbku nicns
NPOXOMXKEHHS IHCTPYKTaXy Ta nig
HarnsaoM A0CBiAYEHOT NI0ANHM,
AKa Hece BianoBiganbHiCTb 3a iX
6e3neky.

n

@06 OPAPO®®EO
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He sanuwarite giten 6e3 Harnsagy i
He [o3BonsATE iM rpaTucs i3
npunagom.

Llert npunag npusHayveHuii
BMKIMIOYHO ANS BUKOPUCTaHHSA Y
no6yTi. Komnanis Kenwood He Hece
BiANOBIAANbHOCTI 3a HEBiAMNOBIAHE
BMKOpPUCTaHHSA npunagy abo
NnopyLUEHHS NpaBun ekcrnyaradii,
BUKNAAEHUX y Uil iHCTPYKLi.

MepeA NiaKNOYEHHAM [O MepeXxi
erleKTpornocTaYyaHHs
[NepekoHanTecs, Wo napameTpu
enekTpuUYHoi Mepexi 36iratoTbes 3
OaHMMW, 3a3Ha4YeHUMK B Tabnuyui
Ha 3a[Hin NOBEPXHi py4HOro
Mikcepa.

Llert npunag Bignosigae Bumoram
avpektnen €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHiTHa cymicHicTb» Ta
nonoxeHHst €C Ne 1935/2004 Big,
27/10/2004 cTocoBHO MaTepianis,
Lo 6e3nocepenHbLO NOB’A3aHi 3
xeto.

Mepea neplumMM BUKOPUCTAHHAM
py4HOro mikcepa

BuwmwiiTe BCi geTani, (aue. po3ain
‘dornsp Ta YnLeHHs')

OKaX4unK

perynsTop LUBUAKOCTI

KHOMKa po36noKyBaHHS Hacaaku
Mmikcep

36mBarnku

BiHYMKM

Milwanka

3axucT Big 6pu3ok

Yalua Ans nepemillyBaHHs
nepemvkay po36nokyBaHHs
mikcepa

HamoTyBau LUHypa

nepemvkay po36roKkyBaHHS pyyKku
pyyka

CTivka



SK KOPUCTYBaTUCS
PYYHUM MiKCEPOM

[Mepen BUKOPUCTAHHSIM po3moTaliTe
kabenb (0.

BcTBbTE MiKCep B pyyKy i HATUCHITb
BHU3 @.

LLlo6 3HATK Mikcep, HATUCHITb Ha
nepemukay po3bnokyBaHHs Mikcepa
(©, nigHimaroum Moro Hag py4Koto.
HaTucHiTe nepemukay
po36nokyBaHHs pyyku @ i NigHIMiTE
MiKcep Hapg CTilko @.

MoknagiTb iHrpeaieHTn B vawy ans
nepemillyBaHHs, a NoTim
BCTaHOBITb Yallly Ha CTiliKy.
BcTaBTe BiHYMKM abo milwanky -
NOBEPHITb i MPOTOSIKHITE A0
KnauaHHs @.

AKLLO BM BUKOPUCTOBYETE MiKCEp Ha
CTiliLj, BCTaBTe BiHYMKM / Milanky 3
NnacTUKoBMM 3y64acTUM KOlecom
Tak, wob koneco cnisnasno 3
NPVBOAHOIO LLECTEPHEID Ha CTiNLi.
AKLLO MiKcep BUKOPUCTOBYETHCS
6e3 CTillkn, BUKOPUCTOBYWTE
BiHYMKM / miluanky 6e3
nnactukoBoro 3ybyacrtoro koneca i
BCTaBnsTe ix B OTBIp 3 MeTanesmm
KinbLem.

BiHuMkK / MiLlanka BUTAryoTbCSA
TiNbKW B TOMY BUNaAKy, SKLLO
nepemukay WwWeuakocTi (1
BCTaHOBMNEHWUIA B NONOXeHHs "O"
(BuKnN).

AKLLO NOTPIGHO, NPUKPINITL 3aXMCT
Big 6pn3ok @ MigHIMITb CTiNKy,
HadiHbTe 3axuUCT Big OpPU30K Ha
(PPOHTanNbHY YacTUHY A0 KiHUs.
3adikcyiiTe onopy ofHielo pyKkoto i
onycTiTb pyyKky / mikcep apyroto. He
HaTUCKalTe nepemMmukay
PO36NIOKyBaHHS PYU4KU.
MigkntodiTe Npunag Ao Mepexi.
[MoBepHIiTb perynaTop LWBUAKOCTI B
noTpibHe NonoxeHHs (nepLua Toyka
Ha Mikcepi BignoBiaae HanMeHLUin
LwBKAKoCTi). 3icTaBTe TOUKY Ha
GiuHili NoBepxHi perynaTtopa
LLIBUAKOCTi 3 TOYKOIO Ha Kopnyci
Mikcepa, sika Bignosigae HeobXiaHin
LUBMAOKOCTI.

Ao cymiw rycTie, 36inbwTe
LIBMAKICTb.

Ao npunag ynosifnbHIOE TEMN
poboTu, 36inbLITE WBMAKICTb.
[MoBepHiTL perynatop B nosuuito "P"
(iMnynbcHWIA pexum), Wwob
BKITHOYUTU ABUTYH HA MakcUMarnbHy
LWBMAKICTb. B iMnynbCcHOMY pexumi
OBWUTYH NpaLoe A0 TUX Mip, NOKW
KHOMKa YTPUMYETBCS B
HaTWCHYTOMY CTaHi.

Konu nepewmiliysaHa cymiLl
nocsrHe HeobxiaHOT KOHCUCTEHLT,
nepeseiTb Perynatop WBUAKOCTI B
nonoxeHHs off "O" (BUMKHyTH), a
noTiM MiAHIMITb Mikcep / pyyKy.

[Insi noKpaLeHHs AKOCTI
nepemillyBaHHa Moxe 3HagobuTucs
yepes nNeBHi NPOMiXKKM Yacy
3iCKpPEeCTW IHrpeaieHTH 3i CTIHOK i
[OHa vauui.

10 LLlo6 3HATM Hacaaky, nepeBeaiTh
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perynsitop LWBWAKOCTi MONOXEHHS
"O" (BUMKHYTK) i Bigkno4iTb Mikcep
Big Mepexi. BisbmiTbcs 3a WTndTH
HacafoK i HATUCHITb KHOMKY
pO36roKyBaHHsi Hacagok (2).

nopaau
Mpw NpuroTyBaHHi kpemis
BMKOPUCTOBYWTE Macno abo
MaprapuvH KiMHaTHOI Temnepartypu,
abo posiMHiTL iX nepen
3MiLlyBaHHAM.

[Ina AOCArHEHHSA oNTUManbHOro
nepemillyBaHHA HEBENUKOT
KiNbKOCTI iHrpeaieHTiB,
BUKOPUCTOBYITE pPyYHUIA Mikcep 6e3
CTiViKW.

Benvka kinbkicTb iHrpegieHTis abo
rycTi cymilli BumaratoTb 6inbLu
TpmBanoi 06pobku.

Akwo Bam noTpibHo 3miwaTtn
BinbLUy KinbKicTb NpoaykTy abo
rycTily CymiLl, 3HIMITb Mikcep 3
nigcTaBKku i BUKOpUCTANTE NOro y
€MHOCTIi BignoBigHOro po3mipy.
LLlo6 3amicuTu Bxe 3amilieHe
xnibHe TicTo We pas, 3HIMiTb
MiKcep 3 nigcTaBku | TpumanTe
noro y pyui.



PekomenaoBaHi lWWBMAKOCTI Ansa 36MBaYoK i

MiLLIanoK

nepesar.

3BepHITb yBary Ha Te, WO pekomeHaaLlii BigHOCATLCA A0 CTiVKM i vaLui 3
KOMMIEKTY NOCTaBku. FAKLLO BY BUKOPUCTOBYETE MiKcep 6e3 CTillku, LBUAKICTb
cnig BubupaTy 3anexHo Big po3mipy yaLli (SKLO BUKOPUCTOBYETLCS Yalla He 3
KOMMMEKTY NMOCTaBKM), KifIbKOCTi i LLiNbHOCTI iHFPeAieHTiB, a TakoX 0CoBUCTUX

MepexoabTe A0 3a3HAYEHMX LUBUAKOCTSIM NOCTYMNOBO.

Tun npoAykTy PekomeHpoBaHuii| PekomeHgoBaHuii| Mpn6nusHuin
MaKCMManbHUW | WBUAKICTb yac
06'em
36uBauku
AeyHi Ginku 10 4-5 2 — 4 XBUNUHW.
Bepuukn 500 mn 1-5 4 XBUINUHW.
YHiBepcarnbHi cymiLli BCcboro 600 r 1-5 1'/2 - 2 XBUNUHW.
Ans TopTie
Ticto 800 mn 4-5 1 xBunuHa
PosTtupaHHs xwupy 3 250 r 6opowHa |1-2 4 XBUMUHW.
60pOoLLHOM.
[NonaBaHHA BOAM ANSA 1 1 xBUNUHa
3MillyBaHHSA iHrpeaieHTiB
ans BupoGiB i3 6opolHa
3pibHe TicTo
Cywmiw ans ppykroBoro | Bcboro 900 r
nupora
YKnpHUii Kpem 3 LyKpom 4 XBUNMUHMW,
MepemilyBaHHs GopoLuHa, 1-2 1 xBunuHa
dpyKTIB i T.4.
Koponiscbka rnasyp 4 anya 1-5 5 — 6 xBUNUHW.
Miwanka
Xni6 450 r 6opowHa |[1-5 2 — 3 XBUIUHMW.
Yy V|L|J|eH HSA py‘-lKa{CTWIKa
® [IpoTpiTb BONOrol TKaHWHOM, a
® [lepen YMLLEHHAM 3aBXAM NOTIM NPOCYLLITh.
BUMMKaNTe Npunag, Bigknovante ® Hikonu He onyckainTte y Bogy i He
vioro Big Mepexi BUKOPUCTOBYITE abpa3nBHi
enekTponocTayaHHs Ta 3HiManTe matepianu.
36MBanky Yn mianku. IHwi peTani
® He BI/II'(OpI/ICTOByVITe abpasuBHi § ® MpommiiTe BpyuHY, NOTIM
mMarepianu Ans YuweHHsa aeTtanen. MPOCYLLTH.
Kopnyc py4Horo mikcepa ® [103BONSETLCA MUTHU iHLLI AeTani Ha

® [1poTpiTb BOMOro0 TKAHWHOM, a
noTiM NPOCYLUITh.

® He onyckaiTe Kopnyc py4Horo
Mikcepa y BoAy i He gonyckante
nonajaHHsA BOMOru Ha WHyp a6o
BUIKY.
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BEPXHIi NonuLi Nocya0MUAHOT
MaLunHU. He pekomeHayeTbes
po3miLLlyBaTh AeTani Ha HUXHIN
nonuui NpsiMo Hag HarpiBanbHUM
enemeHToM. PekomeHayeTbCs
BMKOPUCTOBYBATU KOPOTKY
nporpamy i3 HU3bKOO
Temnepatypoto (Makcumym 50°C).




yawa (HM680)

e Hikonn He BUKOPUCTOBYINTE APOTAHY
LWiTKY, MeTaneBuit BixoTb abo
BigGintoBanbHWUiA 3acié gns
YWLLEHHS YaLui i3 HepxaBitouol
cTani 3i 3OMHUM 3aXMCHUM
KoMipom. NS BUAaneHHs HanboTy
BUKOPUCTOBYITE oLeT. He
BCTaHOBMONTE Npunag nopsag i3
kepenamu Tenna (KoHdopkamu
NnuTK, enekTponeyamu,
MiKPOXBUBOBUMW NeYvamm).

36epiraHHs

® HamortainTe kabenb Ha KiHeLlb pyyKkn

.

O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT

® [TOLUKOMKEHWUIA LLIHYP XXUBMEHHS i3
meToto 6e3nekn nignsarae 3amiHi Ha
nignpuemcteax dipmu KENWOOD
abo B aBTOPM3OBAHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

AkLo Bam HeobxiaHa KOHCynbTaLis
3 npueoay:

® BUKOPWCTaHHSA Npunagy abo

® 06CnyroByBaHHs, NpuadGaHHs
3anacHux getaner abo pemoHTy,

® 3BEpHITbCS [0 MarasuHy, B SKOMy
BV Npuabanu uen npunag.

® CrpoekToBaHO Ta po3pobrieHo
komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B Kntai.

BAXINUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUNISALIT NPOAYKTY 3riQHO 13
OUPEKTOBOLO EC 2002/96/EC.
[Micns 3akiH4eHHs TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKuganTe uen
npunaz 3 iHW1Mn nobyToBUMM
BiAXogamu.

BigHeciTb npunaa go micuesoro
cneujanbHOro aBTOPU30BAHOIO LIEHTPY
36upaHHsa Bigxoais abo oo aunepa,
SKUIA MOXe HadaTu Taki nocnyru.
BinokpemneHra yTunisauis nobytosux
npunagis fO3BONSE YHUKHYTU
MOXXIUBUX HEraTUBHUX Hacnigkis ans
HaBKOMNWLUHLOrO CEpefioBULLa Ta
3[0pPOB’S NIOAVHWY, SIKi BUHUKaOTb Y
pasi HenpaBuIbHOI yTUni3aLii, a Takox
Haaae MOXIMBICTb NepepobuTu
matepianu, 3 kux 6yno BUroToBneHo
[aHvin npunag, Lo, B CBO Yepry,
306epirae eHeprito Ta iHLWi BaXNuBi
pecypcu. [Mpo HeobxigHiCTb
BiJOKpemneHoi yTunisauii nobyToBmnx
npunaais Haragye cneujianbHa
no3Hayka Ha NpoAyKTi y BUrNSAI
nepekpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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PeuenTn i3
BUKOPUCTAHHAM
Millanku

TicTeuko 3 KoKkocy

npubn. 30 wm.

2 A€YHUX BINKK, A€YHE KUBUNbHE
cepepnosuLLe

150r. uykpoBoi nyapu

120 r. KOKOCOBOI CTPYXKM

2 CT. NOXKN NMMMOHHOW Leapwu

1 4. NOXKM BaHINbHOIO KCTPaKTy
2 4. NOXKM KyKypy3HOro 6opoLuHa

1 Pogsirpitn ayxoBky 4o TemMnepaTypu
150°C/pucka razoBoro
perynsatopy - 2

2 Bwunutu sieyHi 6inku B vawy ans
nepewmilysaHs. BctaHosnTn
Mmillanku, Ta 36usatn Ha 5
LLIBMAKOCTI, NOCTYMNOBO A0AAK04M
LlyKOp MOKW CyMilll He 3arycTie
(6nu3bko 3 xB.).

3 3MeHWuUTN BUAKICTb A0 2, Aoaatu
iHrpeaieHTK, Wo 3anMwmnnumcs ,
3MilaTi Bce pasom.

4 TloknacTu YarHy fMoXKy CyMmiLli Ha
[OBOIOHHY AEKY.

5 BwnikaTtu B ayxoBui npoTsirom 20 xB.

[0 YTBOPEHHS 30M0TUCTOT
CKOPUHKH.

LLlokonagHum kpem-myc

4 nopuii

250 mn 36UTMX BepLuKiB

2 CT. NIOXKW MOPOLLKY Kakao
3 CT. NOXKM LyKpOBOi Nyapun

1 TMoknacTu iHrpeaieHT B Yally ans
3MilyBaHHs. BcTtaHoBUTU Milwanku
Ta 3MilWyBaTh Ha 4 LUBUAKOCTi NOKU
MYyC He 3arycTie, a Ha NoBepXHi
CyMiLi, Mig Yac BUMMaHHsA
3MilyBadiB, 3a HUMK He Byae
TArHYTUCA rycTa CTpidKa CyMmiLLi.

2 [epenutun cymill B cepBipyBarsibHi
CKMSAHKN Ta OXONOAXYyBaTh B
XONOAWUMBHUKY HE MeHLUe HixX 12
rofVH, NOKM BOHA He Aainge oo
CTaHy Kpemy.

BanaHoBul xnid

1 ByxaHka

2 BGaHaHa, ayxe CTUrnmnx

315r 3BuyariHoro 6opoluHa

220 r KOBTOrO LyKpy

125 mn HaniBoGe3XxnpeHoro Mosoka
60 r HeCoOneHoOro BEPLUKOBOrO
mMacna, po3TonyeHoro

2 Y. NOXKM NeKapCbKoro NOpoLLKY
1 4. NOXKa BaHINbHOro eKCTpakTy
Y2 4. noxkn cogun

Y2 4. noxku coni

Y2 4. NOXKN MeNeHoi kopuLi

Y4 4. NOXKN MeneHoro myckaTy

1 Posirpit gyxosky go 160°C/pucka
rasoBoro perynatopy — 3

2 TMopizaTn 6aHaHW Ha ManeHbKi

LUMaTOYKM Ta MOKNacTy B vawly ans
nepemiwyBaHHsA. [Joaatu iHLwi
iHrpepieHTN. BcTaHoBUTU Milwanku
Ta 3aXMCHUI LMTOK, Ta 3MillyBaTu
Ha 1 wemnakocTi. [No mipi
3MilyBaHHs 36inbLyBaTh
LIBMAKICTb. 3MillyBaTV 4O
YTBOPEHHS €ANHOT KOHCUCTEHLiT.

3 Mepenutu cymiw B aHTUNpUrapHy

dopmy Ans BUnivkn xniby

(23 cm x 6 cm) Ta BUniKaTK
npotsirom 40-50 xB. Xni6 rotoBui,
KON NOBEPXHS LLNAXKW, BUAHATOI 3
LeHTpy 6yxaHku 6yde yncToto Big
cuporo TicTa.

4 BWIAHATY 3 AyXOBKW Ta 3anvLINTU Ha

10 xB.

5 TMoTim xni6 BUIAHATK 3 hopmu Ta

NoKracTy Ha peLuiTKy Ans
OXONOMKEHHS, W06 BiH BUCTUT
nepen NoOAaHHAM A0 CTony.
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PeuenT 3
BUKOPUCTAHHAM
BiHYMKA

TicTto ansa 6inoro xni6a

10MI1 NOXKKM CYXuUX APDKAXKIB (SKi
noTpebytoTb BiAHOBNEHHS)

5 Mn noxka uykpy

250 mn Tennoi Bogu

450 r xnbonekapcbkoro 6opoLuHa
5 mn noxka coni

15 1 CBMHAYOrO XMpy

1 Cyxi opikaxi pasom i3 Lykpom Ta
BO/JOIO NOKNACcTU B YaLly Ans
nepemillyBaHHs Ta 3anuLwmnT NoKu
He nigHimeTbesa niHa. Temnepatypa
BOAM NoBUHHa cknagath 43°C. Taky
TeMnepaTypy MoxHa oTpumaTu
3miwaswm 1/3 o6’emy okpony 3 2/3
06’emy xonogHoi Boau.

2 [opaTw iHWi iHrpegieHTn.
BcTaHoBUTU BiHYMK Ta NOBINIbHO
3MilwyBaTun BCi iHrpeaieHTn o
MOBHOIO PO34MHEHHS GopoLLHa.
Micna uboro 36iNbWWTY LWBUAKICTD
Ta 3amMiwysaTu Npubn. npotarom 2-3
XB., MOKW TiCTO HE CTaHe rnagkum Ta
enactuyHum. ObmoTaTu 3Bepxy
3MaLLIEHOI0 XMPOM Xap4OBOO
nniBKoto Ta 3anuwmnTi Ha 45-60 xB.
nigHimaTucs.

3 Tpumatoun Mikcep, 3HATUA 3
nigcTaBKky, y pyLi, nepemicite
XnibHe TICTO Ha MakcMmanbHil
wemakocTi npoTtarom 30 — 45
CeKyH[,; NPy LbOMY Hacafkv Ans
3aMilLlyBaHHs1 yBECb Yac MOBUHHI
6yTV 3aHypeHi y cymiLL.

4 Hapatu Ticty chopmy ByxaHku abo
6ynok, Ta 3anuwnTK Ha 3MaLLeHnx
XUpoM aekax. O6moTaTh 3BepXy
3MaLLEHOI0 XMPOM Xap4oBO
NNIiBKOI Ta 3anuULWNTK B TEMNomy
MicLi nokv 06’em TicTa He
36inNbWMTLCSA BABIYi.

5 BwnikaTu B AyXOBLi po3irpit 4o
Temnepatypu 230 °C/pucka
rasoBoro perynstopa — 8 npoTsrom
20-25 xBunuH (ansa 6yxaHok) abo
10-15 xBunuH ans 6ynok. Ticto
roToBe, KON CTyKaK4un No HboMy
3HU3Y Byae YyTUCS FIyXUiA 3BYK.
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BI% designed & engineered by KENWOOD in the UK made in China
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