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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’).
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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 lifting 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 (O
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.

10 To remove the tools, make sure the
speed switch is in the off “O” position
and unplug the mixer. Hold on to the
tool shafts and press the tool release
button @.

hints

When creaming for cake mixtures,
use butter or margarine at room
temperature or soften before use.
For best results with small quantities,
use the handmixer without the stand.
Large quantities and thick mixtures
may require a longer mixing time.

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

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



Recommended speeds for beaters and kneaders

Please note that these are recommendations for using the stand and supplied
mixing bowl. If using the mixer by hand, the speed you select may depend upon
the bowl size (if not using the bowl supplied), quantities, the ingredients you are
mixing and personal preference.

Gradually increase to the recommended speeds below.

Food type Recommended | Recommended | Approximate
maximum speeds times
quantities

Beaters

Egg whites 10 4-5 2 - 4 minutes

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

All-in-one cake mixes 600g/1 Ib & oz.
total mix 1-5 1% - 2 minutes

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

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

Adding water to combine 1 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 1-56 5 — 6 minutes

Kneaders

Bread 450g/1 b flour  [1-5 [2 - 3 minutes

C|ean|ng 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 put the handmixer body
in water or let the cord or plug
get wet.

cradle/stand

® \Wipe with a damp cloth, then dry.

® Never immerse in water or use
abrasives

all other parts

® \\ash 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.

® Never use a wire brush, steel wool or
bleach to clean your stainless steel
bowl. Use vinegar to remove
limescale. Keep away from heat
(cooker tops, ovens, microwaves).

storage

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




service and customer
care

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

Beater Recipes

coconut puff

makes about 30

2 egg whites, medium

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

2 tsp vanilla extract

2 tsp cornflour

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

2 Place the egg whites into the mixing
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 thsp 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 oz. brown sugar
125ml/4% fl.oz. semi-skimmed milk
60g/2 oz. unsalted butter, melted
2 tsp baking powder

1 tsp vanilla extract

2 tsp bicarbonate of soda

2 tsp salt

2 tsp ground cinnamon

Y4 tsp ground nutmeg

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

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

3 Transfer the mixture into a non-stick
loaf tin (23cm x 6cm/9” x 2 12") 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

159/ 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 (9 terwijl u
de mixer uit de houder tilt.

2 Druk op de ontgrendelingsknop van
de houder @ 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
e.

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

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

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

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.

® \erhoog de snelheid als het mengsel
dikker wordt.

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

® Schuif de 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
zZijkanten 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 2.
tips

® Bjj 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 1-56 4 minuten

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

Beslag 800 ml 4-5 1 minuut

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

Water toevoegen om 1 1 minuut

gebaksingrediénten te

vermengen

Vruchtencake 900 g totale mix

Boter en suiker kloppen 5 4 minuten

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

Eiwitglazuur 4 eiwitten 1-5 5 - 6 minuten

Deeghaken

Brood 450 g bloem 1-56 2 — 3 minuten

reiniging 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.

Met de hand afwassen, en dan
afdrogen.

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

kom (HM680)

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

® Nooit in water onderdompelen
of schuurmiddelen gebruiken.

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.
® \Vervaardigd 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

Verwarm de oven voor op 150 °C /
gasstand 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).
Verlaag de snelheid tot stand 2, voeg
de overige ingrediénten toe en mix
tot alles goed is vermengd.

Leg een theelepel van het mengsel
op een beklede bakplaat.

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

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.

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

Y4 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 broodmeel

1 theelepel zout

15 g reuzel

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

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
rijizen.

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.



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

Francais

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
recommandeé.

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
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cas ou I'appareil est utilisé
incorrectement ou que les présentes
instructions ne sont pas respectées.

avant de brancher Pappareil
Assurez-vous que votre alimentation
électrique correspond a celle qui est
indiguée 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

CISICICICICICICICICICNCIC)

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

utilisation de votre
batteur & main

Sortez le cordon du rangement du
cordon (0 avant toute utilisation.
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.
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
|'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
‘0.

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

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

Branchez I'appareil.

Tirez le contrdle 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 controle 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
contréle 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 contrble 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
meélanges 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

préférences.

Notez qu'il s'agit la uniqguement 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

Augmentez progressivement la vitesse, pour passer aux vitesses suivantes.

batteurs ou pétrisseurs avant le
nettoyage.

N’utilisez jamais de produits abrasifs
pour nettoyer les éléments.

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

Ne plongez jamais le corps du
batteur dans I’eau et ne
mouillez jamais le cordon
d’alimentation ni la prise.
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Type d’aliments Quantités Vitesses Durées
maximum recommandées| aprox-
recommandées imatives

Batteurs

Blancs d’oeuf 10 4-5 2 — 4 minutes

Creme 500 ml 1-56 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 créeme la matiere | 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 a6 minutes
de 4 ceufs

Pétrisseurs

Pain |450 g de farine  [1-5 2 a3 minutes

nettoyage support/socle
® Essuyez avec un chiffon humide,
® \feillez a toujours éteindre et puis séchez.
débrancher I'appareil et a retirer les ® Ne plongez jamais dans 'eau

et n’utilisez pas d’abrasifs.

autres piéces

Lavez a la main et séchez
soigneusement.

lls peuvent aussi passer au lave-
vaisselle, sur I'étagere du haut de
votre lave vaisselle. Evitez de placer
les éléments sur I'étagere du bas,
juste au-dessus de I'élément
chauffant. Un programme court a
faible température (Maximum 50°C)
est recommandeé.




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

rangement

® Enroulez le cordon autour de
I'extrémité du support (0.

service aprés-vente

® S le cordon est endommage, 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 &tre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
I'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 & 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 plague
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.

mousse onctueuse au
chocolat

Pour 4 portions

250 ml de creme a fouetter

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

1 Disposez tous les ingrédients dans le
bol a mélanger. Insérez les fouets,
puis mélangez a la vitesse 4 jusqu'a
ce que 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.

pain a la banane

Pour 1 pain

2 bananes, tres mares

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
% c.a.c de sel

% c.a.c de cannelle en poudre
Y4 c.a.c de noix de muscade en
poudre

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

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

3 Transférez le mélange dans un moule
a pain anti-adhérant (23 cm x 6 cm)
et faites cuire pendant 40 a 50
minutes. Pour savoir si le pain est
cuit, plongez au centre une une
pointe de couteau, qui doit ressortir
propre.

4 Retirez le moule du four et laissez le
pain reposer pendant 10 minutes.

5 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

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

2 Ajoutez le reste des ingrédients.
Installez les pétrisseurs sur le mixeur
a main, puis mélangez ensemble
tous les éléments a faible vitesse
jusqu'a incorporation totale de toute
la farine. Augmentez ensuite la
vitesse et pétrissez pendant environ
2 a 3 minutes, jusqu'a ce que la pate
devienne élastique et souple.
Recouvrez d'un papier film huilé et
laissez la pate monter dans un
endroit au chaud pendant 45 a 60
minutes.

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 plagues 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 sorgfaltig
durch und bewahren Sie diese zur
spéateren Benutzung auf.

Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheit

Achten Sie darauf, dass das Kabel
vollstéandig 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, Bekleidungsstticke
und Kochwerkzeuge von
beweglichen Teilen des Gerats
fernhalten.

Netzkabel niemals mit heien
Oberflachen in Berthrung bringen
oder in Reichweite von Kindern
herunterhéngen lassen.

Benutzen Sie niemals einen
beschadigten Handmixer. Lassen Sie
lhren Handmixer Uberpriifen 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 eingeschrankten
Personen (einschlieBlich Kindern)
benutzt werden. Das Gleiche gilt fir
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 missen tUberwacht werden,
damit sie nicht mit dem Gerat
spielen.

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

Vor dem Einschalten

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

® Dieses Gerat entspricht der
europaischen 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 Berthrung
zu kommen.

Vor dem ersten Gebrauch
® Alle Teile reinigen: (siehe
+Reinigung®).

SchlUssel

Geschwindigkeitsschalter
Entriegelungstaste fur Quirle
Handmixer

Ruhrquirle

Knetquirle

Spatel

Spritzschutz
Ruhrschussel
Handmixer-Freigabetaste
Kabelaufwicklung
Halterungs-Freigabetaste
Halterung

Stander

GISISISICICICISICICIOICIS)
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Verwendung lhres
Handmixers

® \Vickeln 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 Drlcken Sie die Halterungs-
Freigabetaste @ und klappen Sie
den Handmixer auf dem Stander
nach oben @.

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

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

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

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

® Die Ruhr-/Knetquirle lassen sich nur
abnehmen, wenn sich der
Geschwindigkeitsschalter (D in der
L#Aus“-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 gewlnschte Geschwindigkeit
erreicht haben (der erste Punkt auf
dem Gehéause des Handmixers
bedeutet die langsamste
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Geschwindigkeit). Richten Sie den
Punkt an der Seite des
Geschwindigkeitsschalters an der
entsprechenden Geschwindigkeit
aus.

Erhdhen Sie die Geschwindigkeit,
sobald die Mischung dicker wird.
Erhohen 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
Hochstgeschwindigkeit laufen. Die
Pulsfunktion halt so lange an, wie Sie
den Schalter in Position halten.
Sobald das Mischgut die
gewlnschte Konsistenz erreicht hat,
stellen Sie den
Geschwindigkeitsschalter auf ,Aus”
(O) und klappen Sie Handmixer und
Halterung nach oben.
Gegebenenfalls missen Sie das
Mischgut in regelmaBigen Abstanden
von den Seiten und dem Boden der
Schissel abschaben, damit alles gut
vermischt wird.

10Zum 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 drlicken 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
Sténder verwenden.

GroBe Mengen und schwere
Mischungen erfordern eine langere
Verarbeitungszeit.

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

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



Empfohlene Geschwindigkeiten fur Rhr- und
Knetquirle

Bitte beachten Sie, dass diese Empfehlungen fir die Verwendung des Standers
und der mitgelieferten Ruhrschissel gelten. Wenn Sie den Handmixer ohne
Sténder benutzen, hangt die Wahl der Geschwindigkeit von der SchisselgréBRe
(bei Nichtbenutzung der mitgelieferten Schissel), Menge und Art der Zutaten
sowie persdnlichem Bedarf ab.
Schalten Sie stufenweise zu den unten empfohlenen Geschwindigkeiten hoch.
Verarbeitungsbeispiele | Empfohlene Empfohlene Ungefahre
Hochstmengen| Geschwin- Zeit
digkeiten
Rithrquirle
Eiwei3 10 4-5 2 — 4 Minuten
Sahne 500 ml 1-5 4 Minuten
Kuchen-Backmischungen | 600 g 1-5 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 9009
Schaumigschlagen von Gesamtgewicht |5 4 Minuten
Fett und Zucker
Unterheben von Mehl, 1-2 1 Minute
Rosinen usw.
EiweiBglasur 4 Eiweil 1-56 5 - 6 Minuten
Knetquirle
Brot 450 g Mehl 1-56 2 — 3 Minuten
Reinigung Alle anderen Teile

® \/on Hand spulen und abtrocknen.
® \or der Reinigung Gerat ausschalten, @ Diese Teile sind zudem
Netzstecker aus der Steckdose spulmaschinenfest und kdnnen im
ziehen und Quirle entriegeln. oberen Fach Ihrer Spiilmaschine

® Zum Reinigen nie Scheuermittel
verwenden.

Handmixergehduse

® Mit einem feuchten Tuch abwischen,
dann trocknen.

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

Halterung/Sténder

® Mit einem feuchten Tuch abwischen,
dann trocknen.

©® Niemals in Wasser tauchen
oder Scheuermittel
verwenden.
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gereinigt werden. Vermeiden Sie es,
die Teile im unteren Gestell direkt
Uber dem Heizelement zu platzieren.
Wir empfehlen ein kurzes Programm
bei niedriger Temperatur (maximal
50°C).



Schiissel (HM680)

Verwenden Sie zum Reinigung lhrer
Edelstahlschissel niemals eine
DrahtbUrste, Stahlwolle oder
Bleichmittel. Kalkflecken kdnnen 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.

Far Hilfe hinsichtlich:

Verwendung lhres Kenwood Gerétes
Wartung oder Reparatur

Setzen Sie sich bitte mit Ihrem
Héandler in Verbindung, bei dem Sie
das Geréat 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 Rucknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgeréats vermeidet
maogliche negative Auswirkungen auf
die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermoglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien, aus
denen das Gerat hergestellt wurde, was
erhebliche Einsparungen an Energie
und Rohstoffen mit sich bringt. Zur
Erinnerung an die korrekte getrennte
Entsorgung von Haushaltsgeraten ist
das Gerat mit dem Symbol einer
durchgestrichenen Mulltonne
gekennzeichnet.



Rezepte fiir
Rihrquirle

Kokoshaufchen

Ergibt ca. 30 Sttick

2 Eiweil3 (mittelgroBe Eier)
150 g Zucker

120 g Kokosraspel

2 EL ger. Zitronenschale
2 TL Vanilleextrakt

2 TL Speisestéarke

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
zurlickschalten, die restlichen
Zutaten dazugeben und gut
unterrthren.

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

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

Schoko-Sahne-Mousse

Fir 4 Personen

250 ml Schlagsahne
2 EL Kakaopulver

3 EL Zucker

1 Alle Zutaten in die Ruhrschtssel
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 flllen
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

2 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 verrlihren. Sobald
sie etwas vermengt sind, die
Geschwindigkeit erhdhen und
fortfahren, bis ein glatter Teig
entsteht.

Teig in eine Antihaft-Kastenform

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

Aus dem Ofen nehmen und 10
Minuten ruhen lassen.

Auf ein Kuchenrost stlrzen und vor
dem Servieren abkuhlen lassen.



Rezepte fiir
Knetquirle

WeiRbrot

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 Rihrschussel geben und
warten, bis die Mischung schaumig
wird. Das Wasser sollte eine
Temperatur von 43°C haben —
mischen Sie daflir ein Drittel
kochendes Wasser mit zwei Dirittel
kaltem Wasser.

2 Die restlichen Zutaten hinzufligen.
Knetquirle am Handmixer befestigen
und die Zutaten bei niedriger
Geschwindigkeit verrihren, bis das
ganze Mehl eingearbeitet ist. Dann
die Geschwindigkeit erhdhen und
etwa 2 - 3 Minuten kneten, bis ein
glatter, elastischer Teig entsteht. Mit
eingedlter Klarsichtfolie abdecken
und an einem warmen Ort 45 - 60
Minuten gehen lassen.

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

4 Den Teig zu einem Brotlaib oder
Brétchen formen und auf ein
eingefettetes Backblech legen. Mit
eingeodlter 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 (ftr Brot) bzw. 10 - 15
Minuten (flr Brotchen). Gebackenes
Brot sollte beim Klopfen auf die
Unterseite hohl klingen.
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Italiano

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

cui interno troverete le

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

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 sbattitore
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

GISISISICICICISICICIOICIS)

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
@ 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 pud essere rimossa soltanto
quando I'interruttore della velocita D
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 I'interruttore in avanti verso
la posizione “P” (pulse) per far
funzionare il motore alla velocita
massima. |l motore funzionera fino a
quando I'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.

Puo essere necessario raschiare i lati
del recipiente € il fondo ad intervalli
regolari per facilitare I'operazione.
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10 Per rimuovere gli accessori,
assicurarsi che linterruttore della
velocita sia in posizione off “O” e
togliere la spina dalla presa elettrica.
Afferrare gli alberini dell’accessorio e
premere il tasto di rilascio dello
sbattitore 2.

consigli

Nell’amalgamare miscele per dolci,
utilizzare burro o0 margarina a
temperatura ambiente 0 ammorbidirli
prima dell’utilizzo.

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

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

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

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



Velocita consigliate per fruste a profilo piatto/a

torciglione

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
gusto personale.

Aumentare gradualmente per giungere alle velocita sotto indicate.

Ingrediente Quantita Velocita Durate
massime consigliate | approssimative
raccomandate

Fruste a profilo piatto

Albumi 10 4-5 2 — 4 minuti

Panna 500ml 1-5 4 minuti

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

in uno 600g

Pastella 800ml 4-5 1 minuto

Incorporare burro/ 2509 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 4509 di farina 1-5 2 — 3 minuti

pU”Zi a tutti gli altri componenti

® Prima della pulizia, spegnere sempre

lo sbattitore, disinserire la spina

elettrica ed estrarre le fruste a profilo

piatto o a torciglione.
® Non usare mai prodotti abrasivi per
pulire i componenti.

corpo motore

® Strofinare con un panno umido e
asciugare.

® Non immergere mai il corpo
motore dello 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.

Lavare a mano, quindi asciugare.
Alternativamente, & possibile lavarli in
lavastoviglie, nel cestello superiore.
Evitare di lavare i componenti nel
cestello inferiore della lavastoviglie
direttamente sopra I'elemento
termico. Si consiglia un programma
breve a bassa temperatura (massimo
50°C).

recipiente (HM680)

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




conservazione

® Awvolgere il cavo intorno all’estremita
della base (9.

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 e 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

2 cucchiaino di bicarbonato di sodio
> cucchiaino di sale

2 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.

28

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 ilustracées

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

Leia atentamente estas instrugdes 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
&gua 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 o possa
puxar.

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

Nunca utilize acessorios ndo
autorizados.

Desligue sempre o cabo eléctrico da
tomada quando a batedeira ndo
estiver em utilizacdo, antes de inserir
ou retirar 0os acessorios ou antes de
limpar.

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

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

Use o aparelho apenas para o fim
doméstico a que se destina. A
Kenwood nao se responsabiliza caso
o aparelho seja utilizado de forma
inadequada, ou caso estas
instrugdes nao sejam respeitadas.
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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 estéd 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”).

@)
Iy
Q
<
)

botdo de velocidades

botéo de libertagao dos acessorios
batedeira

varas batedoras

varas amassadoras

espatula

resguardo contra salpicos

taga de mistura

botdo de desengate da batedeira
enrolador do cabo eléctrico
botao de desengate do berco
berco

pé de sustentagao

GISICISICICICICICICIOICIS)

para usar a sua
batedeira

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

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

Carregue no botéo de desengate do
berco @ e oscile a batedeira para
cima no pé de sustentacao @.
Cologue os ingredientes na taga de
mistura e depois coloque-a no pé de
sustentacéo.



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

Se utilizar a batedeira com o pé de
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 s6
podem ser retiradas quando o botéo
de velocidade () esté na posicao
“O” de desligado.

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

Com uma mao segure o pé de
sustentacdo, 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
tras até atingir a velocidade desejada
(0 primeiro ponto da batedeira é o
mais lento). Alinhe o ponto lateral do
botdo de velocidades com a
velocidade correspondente.

A medida que a mistura engrossa,
aumente a velocidade.

Se a maquina avangar com
dificuldade, aumente a velocidade.
Mova o botéo de velocidades para a
frente, para a posigao de impulso “P”
para o motor trabalhar na velocidade
maxima. O motor trabalhara
enquanto o botao de impulso estiver
nessa posigao.

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

Podera ser necessario rapar para
baixo com um salazar os lados e o
fundo da taca, em intervalos
regulares, ajudando assim a
operagao de mistura.
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10 Para remover os acessorios,

confirme que o botao de velocidades
esté na posigéo 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 amoleca-a antes de a
bater.

Para obter melhores resultados com
quantidades pequenas, use a
batedeira sem o pé de sustentacéo.
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
batedoras e amassadoras

para as varas

Salientamos que estas sé&o recomendagdes para utilizar com pé de sustentacdo
e a taga de mistura fornecidos. Se tilizar a batedeira a mao, a velocidade que
seleccionar deve depender do tamanho da taga (se nao estiver a usar a taca
fornecida), da quantidade, dos ingredientes que esté a misturar e das preferéncias
pessoais.

Aumente gradualmente até as velocidades recomendadas abaixo.

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

Varas batedoras

Claras de ovos 10 4-5 2 — 4 minutos

Natas 500ml. 1-56 4 minutos

Preparados completos 600g de 1-56 1,5 a 2 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 °
e retire os acessorios antes de
limpar.
® Nunca utilize abrasivos para limpar
pegas.
corpo da batedeira
® | impe com um pano humido e
seque em seguida.
® Nunca submerja a batedeira
em agua ou deixe o cabo
eléctrico ou a ficha
apanharem humidade. °

berco/pé de sustentacao

® Limpe com um pano himido e
seque em seguida.

® Nunca submerja em agua ou
use abrasivos.
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Lave-as a mao e, em seguida,
seque-as.

Em alternativa, eles podem ser
lavados na maquina de lavar loica 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 metalica,
palha-de-ago ou lixivia para limpar a
taga de ago inoxidavel. Utilize vinagre
para remover calcario. Mantenha
afastado do calor (bicos de fogao,
fornos e microondas).




armazenamento

® Enrole o cabo nas traseiras do ber¢o

.

assisténcia e cuidados
do cliente

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

Caso necessite de assisténcia para:
® tilizar o seu electrodoméstico ou
assisténcia ou reparagoes
® Contacte o estabelecimento onde

adquiriu o electrodomeéstico.

® 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
0os residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos
revendedores que prestem esse servico.
Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para
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 obrigagao de eliminar
0s electrodomésticos separadamente,
0 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
limao

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

1 Pré-aqueca o forno a 150°C/Gés 2.

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

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

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

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

mousse de chocolate
com natas

4 por¢bes

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
taca. 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 € leve
ao frigorffico durante pelo menos 12
horas.



pao de banana

quantidade para 1 pdo

2 bananas muito maduras

315 g de farinha sem levedura (ou
fermento)

220 g de agucar castanho

125 ml de leite meio gordo

60 g de margarina sem sal
(amolecida)

2 c. café de fermento em pd quimico
1 c. café de esséncia de baunilha
2 ¢. café de bicarbonato de sédio
Y2 c. café de sal

2 de canela moida

Y c. café de noz moscada moida

1 Pré-aqueca o forno a 160°C/Gés 3.

2 Corte a banana em pedacos
peqguenos 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.

3 Transfira a mistura para uma forma
de péo (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 pao e este sair limpo.

4 Retire do forno e deixe repousar 10
minutos.

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

Receitas para as
varas amassadoras

Pao Branco

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

5 ml/1 c. cha de agucar

250 ml agua morna

450 g farinha para pao

5 ml/1 c. cha de sal

15 g de banha

1 Coloque o fermento de padeiro com
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 ter¢o 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 os
ingredientes a baixa velocidade até a
farinha estar bem incorporada.
Depois aumente a velocidade e
amasse até a massa estar macia e
elastica durante aproximadamente 2-
3 minutos. Cubra a massa com
pelicula aderente e deixe-a levedar
num local morno durante 45-60
minutos.

3 Com a batedeira fora do pé de
sustentacéo volte a amassar a
massa a velocidade méxima durante
30 - 45 segundos mantendo as
varas amassadoras na mistura.

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

5 Coza em forno pré-aquecido a
230°C/gés no termostato 8, durante
20-25 minutos para um s pao ou
10-15 minutos para os rolos.
Quando esta pronto, o pao deve ter
0 som de oco quando se bate na
base deste.
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Espaiiol

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

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
ropay los utensilios alejados de las
partes moviles.

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

® Nunca utilice una mezcladora de
mano dafiada. 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 o mentales
disminuidas, o con falta de
experiencia o 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 nifos 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
energia eléctrica sea el mismo que el
que aparece en la parte posterior de
la mezcladora de mano.

® Este 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

botén 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

CISICICANCICICICIGICICIC)C)



para usar su mezcladora
de mano

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

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

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

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

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

4 Inserte los batidores 0 amasadoras
en la mezcladora — gire hasta que se
oiga un clic @.

® Sj 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.

® Sj 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.

® | 0s batidores/amasadoras solo se
pueden quitar cuando el botén de
velocidad (1) esté en la posicion de
apagado “O”.

5 Acople el antisalpicaduras, si lo
desea @. Con la base levantada,
deslice el antisalpicaduras hacia la
parte delantera hasta que esté
perfectamente colocado.

6 Sujete el soporte con una mano y
baje la base/mezcladora con la otra.
No utilice el interruptor para
soltar la base.

7 Enchufe el aparato a la toma de
corriente.

8 Avrrastre 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.

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

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

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

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

10 Para retirar los utensilios, compruebe

que el botén de velocidad esté en la
posicién de apagado “O” y
desenchufe la mezcladora. Sujete los
ejes de los utensilios y apriete el
botdn para soltar el utensilio 2.

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.
Las cantidades grandes y las
mezclas espesas pueden requerir un
tiempo de mezclado mas largo.

Si desea mezclar cantidades mas
grandes y mezclas mas pesadas,
quite la mezcladora del soporte y
utilice un bol de tamafio adecuado.
Para volver a amasar masas
de pan, quite la mezcladora
del soporte y utilice la
mezcladora con la mano.



Velocidades recomendadas para los batidores y

amasadoras

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

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

Tipo de comida Cantidad Velocidad Tiempos
maximas recomendadas | aproximados
recomendadas

Batidores

Claras de huevo 10 4-5 2 — 4 minutos

Nata 500 ml 1-56 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 gdeharina |[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 azUcar 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 humedo 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.
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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 dafado, por razones
de seguridad, debe ser sustituido
por KENWOOD o por un técnico
autorizado por KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

® ¢| uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

® Pongase en contacto con el
establecimiento en el que compro 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 asi un ahorro importante de
energia y recursos. Para subrayar la
obligacion de eliminar por separado los
electrodomésticos, en el producto
aparece un contenedor de basura 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 azlcar lustre

120 g de coco rallado

2 cucharadas soperas de ralladura
de limon

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, aflada 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
Ccuerpo.



pan de platano

1 barra

2 platanos, muy maduros

315 g de harina normal

220 g de aztcar 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

2 cucharadita de sal

> cucharadita de canela molida

¥ cucharadita de nuez moscada
molida

Precaliente el horno a 160 °C/Gas 3.
Corte el platano en trozos pequefios
y pongalos en el bol para mezclas.
Afada los ingredientes restantes.
Coloque los batidores y el
antisalpicaduras, luego mezcle a
velocidad 1. Cuando la mezcla
empiece a adquirir consistencia
aumente la velocidad. Mezcle hasta
que los ingredientes estén totalmente
combinados.

Transfiera la mezcla a un molde para
pan antiadherente (23 cm x 6 cm) y
cueza durante 40 a 50 minutos.
Cuando esté listo, un pincho
colocado en el centro del pan saldra
limpio.

Retire del horno y deje que repose
durante 10 minutos.

A continuacion, desmaldelo 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 aztcar
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.

Anada los ingredientes restantes.
Acople las amasadoras a la
mezcladora de mano, y luego mezcle
los ingredientes a una velocidad lenta
hasta que la harina se haya ligado. A
continuacion, aumente la velocidad y
amase durante 2-3 minutos
aproximadamente, hasta que la
masa 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 coloquelos en una bandeja
de horno engrasada. Cubra con film
transparente aceitado y deje la
bandeja en un lugar caliente hasta
que la masa haya doblado su
tamario.

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 lzeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

for Kenwood-apparatet tages i
brug

® | 3es 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.
Nedszenk aldrig handmikserens
hoveddel i vand, og lad aldrig den
stremferende ledning eller stikkontakt
blive vade.

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

Lad aldrig den stremferende ledning
berore varme overflader eller haenge,
séledes at bern kan né den.

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

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

Dette apparat er ikke beregnet til
brug af personer (inklusive bern) 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.

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

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

for stikket szettes i kontakten
Kontroller, at din elektricitetsforsyning
svarer til den, der er vist pa bagsiden
af din handmikser.
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® 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
rengor delene (se afsnittet
‘rengering’).

forklaring

hastighedskontakt

knap til frigorelse af redskaber
mikser

piskeris

dejkroge

spatel

steenklag

blandeskal

knap til frigerelse af redskaber
ledningsopbevaring
gaffeludlgserknap

gaffel

sokkel

®0o

CISIEICICICISICICIOC)

s&dan anvendes din
handmikser

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

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

Tryk ned pa gaffeludigserknappen @,
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 meerker et klik @.

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

1



® Hyis 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.

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

6 Hold péa soklen med den ene hand,
og saenk gaflen/mikseren med den
anden. Du ma ikke bruge
gaffeludloserknappen.

7 Seet stikket i stikkontakten.

8 Treek hastighedsknappen bagud for
at opné den enskede hastighed (den
forste prik pa mikseren er den laveste
hastighedsindstilling). Anbring
prikken pa siden af
hastighedsknappen ud for den
tilsvarende hastighed.

® (g hastigheden nar blandingen
begynder at tykne.

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

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

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

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

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

Nér kageblandingen reres bled, skal
der bruges smer eller margarine, der
har stuetemperatur, eller det skal
bledgeres feor brug.

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

Store maengder og tykke blandinger
kan behove leengere blandingstid.
Hvis du ensker at blande sterre
maengder eller tungere maengder,
skal du tage mikseren af soklen og
bruge en skal af passende sterrelse i
stedet for.

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



Anbefalede hastigheder for piskeris og dejkroge

Vi ger opmeerksom pa, at dette er anbefalinger for, hvordan du burger soklen og
den medfelgende blandeskal. Hvis du burger mikseren som handmikser, vil den
hastighed du veslger, afhaenge af skalens starrelse (hvis du ikke burger den
medfelgende skal), maengder, de ingredienser, som du blander, og dine
personlige preeferencer.

@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 1-56 4 minutter

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

Pandekagedej 800 ml 4-5 1 minut

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

og tilfer vand for at samle 1 1 minut

ingredienserne

Frugtkage 900 g totalblanding

Fedt og sukker reres blodt 5 4 minutter

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

Glasur 4 xeggeblanding |1-5 5 — 6 minutter

Dejkroge

Brod | 450 g mel 1-5 2 — 3 minutter

reng@ring alle andre dele

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

® Anvend aldrig skrappe
rengeringsmidler til rengering af
handmikserens dele.

handmikserens kroppen

® Aftorres med en fugtig klud, og
eftertorres.

® Nedsaenk 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.

Vaskes i handen og terres af.
Alternativt kan de vaskes pa overste
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 stalberste, staluld
eller blegemidler. Kalkmaerker kan
fiernes med eddike. Skalen ma ikke
udsaettes for direkte varme (komfurer,
ovne, mikrobelgeovne).

opbevaring

® Sno ledningen omkring enden af

gaflen @©.




service og kundepleje

® Hvis 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 |
OVERENSSTEMMELSE MED EU
DIREKTIV 2002/96/EF.

Ved afslutningen af dets produktive liv
ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa
et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne
service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat ger det
muligt at undgé eventuelle negative
konsekvenser for milig og helbred pa
grund af uhensigtsmaessig
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. citronskresl

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
tilseettes lidt ad gangen, indtil
blandingen bliver tyk (ca. 3 minutter).

3 Skru ned til hastighed 2, tilsaet de
resterende ingredienser, og bland
dem i.

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

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

chokoladeflademousse

4 portioner

250 ml piskeflode

2 spsk. kakaopulver
3 spsk. strasukker

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

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



bananbrod

1 brod

2 bananer, meget modne
315 g hvedemel

220 g farin

125 ml letmeelk

60 g usaltet smeor, smeltet
2 tsk. bagepulver

1 tsk. vaniljeekstrakt

> tsk. natron

> tsk. salt

> tsk. stodt kanel

Y4 tsk. stedt muskatned

1 Forvarm ovnen til 160 °C.

2 Skaer bananerne i sma stykker, og
leeg dem i blandeskalen. Tilseet de
resterende ingredienser. Saet
piskerisene i og steenklaget pa, og
pisk det sammen pa hastighed 1.
Nér 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
bradet i 40 til 50 minutter. Nar det er
klart, vil en kednal stukket ned i
midten af bredet komme op ren.

4 Tag bredet ud af ovnen, og lad det
sta i 10 minutter.

5 Vend det 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 bredmel

5 ml/1 tsk. salt

15 g fedt

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

2 Tilseet de resterende ingredienser.
Seet dejkrogene i handmikseren, og
bland ingredienserne pa lav
hastighed, indtil melet er indarbejdet.
Skru séa op for hastigheden, og alt 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 bred 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 p& bunden.

43



Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

innan du anvander din
Kenwood-apparat

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

® Avlggsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

® Se till att sladden ar helt utdragen ur
sladdhéllaren innan du anvander
elvispen.

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

® Hall fingrar, hér, klader och redskap
borta fran delar som &r i rorelse.

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

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

® Anvand aldrig tillbehdr som inte &r
godkanda.

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

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

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

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

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

Den hér apparaten foljer 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 'rengéring’).

forklaring till bilder

GISISISICICICISICICIOICIS)

hastighetskontroll
frigbringsknapp for redskap
elvisp

vispar

degblandare
slickepott

stankskydd

skal

frankopplare for elvisp
sladdhéllare
frankopplare 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
frdnkopplaren (@ medan du lyfter
upp elvispen ur fastet.

Tryck ned frankopplaren for fastet @)
och vrid elvispen uppat pé stativet
0.

Placera ingredienserna i skalen och
placera sedan skélen pa stativet.
Montera visparna eller degblandarna
pé 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 pa fastet.

® Om du anvander elvispen utan
stativet méaste du séatta i
vispen/degblandaren med plastdelen
i uttaget med metallringen.

® \/isparna/degblandarna kan enbart
demonteras nér hastighetsbrytaren
@ &rilaget av "O”.

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

6 Stotta stativet med en hand och
sank ned fastet/elvispen med den
andra. Anvand inte
frankopplaren for fastet.

7 Anslut stickkontakten.

8 Vrid hastighetsreglaget bakat till
Onskad hastighet (forsta punkten pa
elvispen &r den langsammaste
hastigheten). Rikta pricken pa sidan
av hastighetsreglaget mot
motsvarande hastighet.

® Oka hastigheten nar blandningen
tjocknar.

® Sank hastigheten om maskinen géar
trogt.

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

9 Nér blandningen har den konsistens
du vill ha, vrider du
hastighetsreglaget till 1aget off "O”
och lyfter upp elvispen/fastet.

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

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

For basta 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 kréava langre vipstid.
Om du vill blanda stérre méangder
eller tjockare blandningar demonterar
du mixern frén stativet och anvander
en skal av lamplig storlek.

Om du vill kndda om
broddegar tar du bort mixern
fran stativet och haller den i
handen.



Rekommenderade hastigheter for vispar och

degkrokar

Observera att de har rekommendationerna géller anvandning av stativet med den

medfoljiande skélen. Om du anvander elvispen utan stativet beror hastigheten pa

skalen storlek (om du inte anvénder den medftljande skale), mangden,
ingredienserna du blandar och din personliga uppfattning.

Oka gradvis till rekommenderad hastighet nedan.

Typ av ingredienser Rekommend- |Rekommend- |Ungefarliga
erade erade tider
maximala hastigheter
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 mjdl, frukt etc. 1-2 1 minut

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

Degkrokar

Brod 450 g mjol 1-5 2 — 3 minuter

reng(‘jring a!la 6\friga delar
® Diska fér hand och torka.
® Sting alltid av, dra ut stickkontakten ® Alternativt kan de diskas i den dvre

och ta loss visparna eller
degkrokarna fore rengoéring.
Diska aldrig delarna i slipande
rengdringsmedel.

elvispens stomme

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

Sank 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
rengoringsmedel.
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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)

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

forvaring

Linda sladden runt fastets ande (0.




service och kundtjanst

® Om sladden ar skadad méaste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en auktoriserad

KENWOOD-reparator.

Om du behover hjalp 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 Gver far den
inte slangas i hushallssoporna. Den kan
Overlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsdljare som ger denna service.
Nar du avfallshanterar en
hushallsmaskin pa ratt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljén
och hélsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du mojliggér
aven atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.
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Recept for vispar

kokospuff

ca 30 stycken

2 aggvitor, medelstora agg

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 &ggvitorna i skélen. Montera
visparna, vispa pa hastighet 5 och
tills&tt gradvis sockret tills
blandningen tjocknat (cirka 3
minuter).

Sank 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

rédcker 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
modnster nér de lyfts ur.

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



bananlimpa

rdcker till 1 limpa

2 bananer, mycket mogna
315 g vetemjol

220 g farinsocker

125 ml mellanmjélk

60 g osaltat, smalt smor
2 tsk bakpulver

1 tsk vaniljextrakt

> tsk bikarbonat

> tsk salt

2 tsk malen kanel

Y4 tsk malen muskotnot

1 Varm ugnen till 160 °C.

2 Skér bananen i smadelar och lagg i
skalen. Tillsatt de dvriga
ingredienserna. Montera visparna
och sténkskyddet och vispa pa
hastighet 1. Nar blandningen borjar
bli slat dkar du hastigheten. Vispa tills
alla ingredienser har blandats helt.

3 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.

4 Ta ut limpan ur ugnen och lat stai 10
minuter.

5 Véand sedan upp pa ett galler och It
svalna fore servering.

Recept for
degkrokar

vetebrodsdeg

2 tsk torrjast (den typ som maéste
spadas):

1 tsk socker

250 ml varmt vatten

450 g vitt mjol

1 tsk salt

15 g matfett

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

2 Tillsatt de 6vriga ingredienserna.
Montera degkrokarna péa elvispen
och blanda sedan ingredienserna pa
l&dg hastighet tills mjolet har arbetats
in. Oka sedan hastigheten och knada
i 2-3 minuter tills degen &r slat och
elastisk. Tack med oljad plastfilm och
&t jasa pa varm plats i 45-60
minuter.

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

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

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



Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk
® | es 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
h&ndmikseren.

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

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

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

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

® Bruk aldri uautorisert tilbeher.

® Trekk alltid stopselet 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").

o
@
©)
-

GISISISICICICISICICIOICIS)

sl

hastighetsbryter
utleserknapp til redskap
blander

visper

elteredskap

stekespade
sprutbeskyttelse
blandebolle
utleserknapp for blander
ledningsvikler
utleserbryter

beholder

stativ

ik bruker du

handmikseren

1

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

For & fierne, trykk pa utleserbryteren
for mikser ), og left mikseren ut av
holderen.

Trykk ned holderen utleserknappen
@D 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 €.



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

® Hyvis 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 stadig 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
péa mikseren oppgir den laveste
hastighetsinnstillingen). Jevnstill med
merket péa siden av
hastighetsbryteren med tilsvarende
hastighet.

® Ettersom blandingen tykner, ok
hastigheten.

® Dersom maskinen begynner &
bremse eller arbeidskraften, oke
hastigheten.

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

9 Nér blandingen har nadd 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 &
hjelpe 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 pa 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 breddeig pa nytt,
fjern mikser fra stativ og bruk
handholdt.



Anbefalt hastighet for elteblad og visper

@k gradvis til anbefalt hastighet nedenfor.

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

Mattype Anbefalt Anbefalte Omtrentlig
maksimale hastigheter |tid
mengder

Elteblad

Eggehviter 10 4-5 2 — 4 minutter

Flote 500 ml 1-5 4 minutter

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

Kakedeig 800 ml -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 deler

® S| alltid handmikseren av, trekk ut

stopslet og ta ut vispene eller

eltekrokene fer rengjering.

® Bruk aldri skuremidler til & rengjere

delene.

handmikserenhet

® Rengjer med en fuktig kiut, terk

deretter.

® Legg aldri selve handmikseren
i vann, eller la ledningen bli

vat.
beholder/stativ

® Rengjor med en fuktig klut, tark

deretter.

® |kke legg dem i vann eller

bruk skuremidler.

Vask delene for h&nd, og terk av.
Eller de kan vaskes i den overste
kurven i oppvaskmaskinen. Unngéa &
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 stélbollen. Bruk
eddik til & fierne eventuell
kalkavleiring. Hold maskinen unna
varme (komfyrer, ovner,
mikrobelgeovner).

oppbevaring

® \/ikl ledningen rundt enden av
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beholderen (0.




service og kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet, mé& den
av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en
autorisert KENWOOD-reparator.

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.
® | agetiKina.

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

P& slutten av levetiden mé ikke
produktet kastes som vanlig avfall.

Det mé tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tiloyr tjienesten. 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 il
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"
MOousse.

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.



bananbrod

gir 1 brod

2 bananer, veldig modne
315 g hvetemel

220 g brunt sukker

125 ml lettmelk

60 g usaltet smeor, smeltet
2 ts bakepulver

1 ts vaniljesukker

2 ts natron

> 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 bredet
kommer ut ren.

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

5 Deretter slér 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 bredmel

5 ml/1 ts salt

15 g smult

1 Plasser torrgjeer, med sukker og
vann, i en blandebolle og forlater &
skumme. Den korrekte vann
Temperaturen bor veere 43 °C og kan
oppnés 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 heres hul ut nér du
tapper pa den.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tatd Kenwood-kodinkonetta

® | ue ndma ohjeet huolella ja sailyta ne
mybdhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® \/armista ennen vatkaimen
kayttamista, etté johto on kaaritty
kokonaan auki johtokelasta.

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

Pida sormet, hiukset, vaatteet ja
keittiotydvalineet 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 lisalaitteita, joita valmistaja
ei ole hyvaksynyt.

Irrota laitteen pistoke
sahkdpistorasiasta aina laitteen
ollessa kayttamattémana, ennen
osien kiinnittdmista tai irrottamista ja
ennen puhdistamista.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttdéon, joilla
ei ole taysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkilo ei
ole opastanut heita kayttamaan
laitetta tai jos heita ei valvota.

Lapsia tulee pitda silmalla sen
varmistamiseksi, etté he eivat leiki
laitteella.

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

Varmista, etté virransy6ttd on sama
kuin vatkaimen pohjaan merkitty.
Tama laite tayttaa sdhkomagneettista
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 kayttamista
ensimmaista kertaa

® Pese kaikki osat Puhdistus -
kohdassa kuvatulla tavalla.

[0
@
=
@

nopeudensaadin
tyévalineen vapautuspainike
vatkain

vispilat

taikinakoukut

kaavin

vatkaussuojus
sekoituskulho
vatkaimen vapautin
paikka virtajohdolle
vatkaustelineen vapautin
vatkausteline

jalusta
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vatkaimen kayttaminen

® \/apauta 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 kaanna vatkainta ylospain @.
Aseta aineosat vatkauskulhoon.
Aseta kulho jalustaan.

Kiinnita vatkaimeen vispilat tai
taikinakoukut. K&&nna ja tyénné,
kunnes tuntuu napsahdus @.

—_
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Jos kaytat vatkainta jalustassa,
kiinnité vispilat tai taikinakoukut siten,
ettd ne kohdistuvat vatkaustelineen
voimansiirtoon.

Jos kéaytat vatkainta iiman jalustaa,
muovisella voimansiirrolla varustetut
vispilat tai taikinakoukut taytyy
asettaa metallirenkaalla varustettuun
paikkaan.

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

Kiinnita vatkaussuoja tarvittaessa @.
Kun vatkausteline on nostettu ylds,
tyénné vatkaussuojaa eteenpain,
kunnes se on kunnolla paikallaan.
Pida jalustasta kiinni yhdella kadella.
Laske vatkaustelinettéa ja vatkainta
toisella kadells. Ala kayta
vatkaustelineen vapautinta.
Tydnna pistoke pistorasiaan.

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

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

Kun seos on haluamasi paksuista,
palauta nopeudenvalitsin 0-asentoon
ja nosta vatkain ja vatkausteline ylos.
Seosta on ehka kaavittava kulhon
kyljista ja pohjalta séanndllisin
valiajoin vatkaamisen auttamiseksi.
10 Kun irrotat tydvalineet, varmista, etta
nopeuskytkin on O-asennossa. Irrota
pistoke pistorasiasta. Tartu
tydvalineiden varsiin ja paina niiden
vapautuspainiketta ).

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
ehka 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.
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Suositellut nopeudet vispil6ita ja taikinakoukkuja
kaytettdessa

Huomaa, ettd ndma suositukset koskevat jalustan ja mukana toimitettavan
vatkauskulhon kayttamista. Jos kaytat vatkainta kasivaralla, valitsemasi nopeus on
ehka valittava kulhon koon (jos et kéytéd mukana toimitettua kulhoa), maaran,
aineosien ja oman makusi mukaan.
Lisda nopeutta vahitellen, kunnes nopeus vastaa jaliempéana kuvattua.
Ruoan tyyppi Suositellut Nopeussuositus| Aika-arvio
enimmdis-
maarat
Vispilat
Munanvalkuaiset 10 4-5 2 — 4 minuuttia
Kerma 500 ml 1-56 4 minuuttia
Valmiit leivontaseokset 600 g seosta 1-56 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
Hedelméakakku 900 g seosta
Rasvan ja sokerin 5 4 minuuttia
vaahdottaminen
Esimerkiksi jauhojen ja 1-2 1 minuutti
hedelmien kaanteleminen
sekaan
Kuorrutus 4 kananmunaa 1-56 5 — 6 minuuttia
sekoitettuna
Taikinakoukut
Leipa | 450 g jauhoja 1-5 2 — 3 minuuttia

pUhdiStaminen kaikki muut osat
® Pese kasin ja kuivaa pesun jéalkeen.

® Ennen puhdistamista katkaise ® Ne voidaan pestid myds
laitteesta virta, irrota pistoke astianpesukoneen yldtasolla. Ala
pistorasiasta ja irrota vispilat tai aseta osia alatasolle suoraan
t_laikinakoukut. kuumennusvastuksen p&élle. On

® Al3 puhdista osia hankausaineilla. suositeltavaa kayttaa lyhytta

ohjelmaa ja alhaista lampdtilaa

(enintdén 50 °C).

kulho

Ala koskaan kayta terasharjaa,

terésvillaa tai valkaisuainetta

vatkaimen runko

® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.

e Ali koskaan upota vatkaimen
runkoa veteen dldka anna °
pistokkeen tai johdon kastua.

vatkausteline/jalusta
® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
Ali upota veteen aliki kayta
hankaavia aineita.
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ruostumattomasta teraksesta
valmistetun kulhon puhdistukseen.
Poista kalkkikivi etikalla. Ala pida
kuumassa paikassa (lieden paalla,
uunissa, mikroaaltouunissa).



sailyttaminen

® Kierra johto vatkaustelineen
paadyn ympaérille.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaindettava.
Vaihtotyon saa tehda KENWOOD tai
KENWOODIN valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua

laitteen kayttdmisessa tai
laitteen huolto- tai korjaustoissa,
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 kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytodsta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan 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 erillddn muista jatteista.
Nain my&s kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan kerata
talteen, jolloin saastat energiaa ja
luonnonvaroja.

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

kookosleivokset

noin 30 kpl

2 munanvalkuaista, keskikokoisia
150 g hienosokeria

120 g kookoshiutaleita

2 1l sitruunankuorta

2 1l vaniljatiivistetta

2 tl maissijauhoa

Lammit& uuni 150 asteeseen.

Aseta valkuaiset sekoituskulhoon.
Kiinnita vispilat. Vatkaa nopeudella 5.
Lisa& 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
jaa sen pintaan jalki, kun ne
nostetaan ylos.

Lusikoi seos tarjoilulaseihin. Anna
jadhtya jaékaapissa vahintaan 12
tuntia.



banaanileipa

1 leipd

2 erittéin kypsééa banaania
315 g vehnéjauhoja

220 g fariinisokeria

1,25 dl maitoa

60 g voisulaa

2 tl leivinjauhetta

1 tl vaniljatiivistetta

2 tl leivinjauhetta

2 tl suolaa

2 1l kanelia

Y4 tl raastettua muskottia

Lammita uuni 160 asteeseen.

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

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

Ota kypsa leipad uunista ja anna sen
vetaytya 10 minuuttia.

Kumoa leipé pois vuoasta. Anna sen
jaahtya ennen tarjoilemista.

Ruokaohjeita
taikinakoukkuja
varten

vehnaleipataikina

10 ml kuivahiivaa (liuotettava ennen
kéyttamista)

5 ml sokeria

2,5 dl ldmmintéa vettd

450 g jauhoja

5 ml suolaa

15 g rasvaa

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

2 Lis&a muut aineosat. Kiinnita
taikinakoukut vatkaimeen. Sekoita
aineosat toisiinsa hiljaisella
nopeudella. Lisd& nopeutta. Vaivaa
taikinaa noin 2-3 minuuttia, kunnes
taikina on tasaista. Peita taikina
kevyesti 6ljytylld 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 sampyl6ita.
Aseta ne voidellulle leivinpellille. Peita
kevyesti 6ljytylld muovikelmulla ja
anna nousta lampimassé paikassa,
kunnes koko on kaksinkertaistunut.

5 Lammita uuni 230-asteiseksi. Paista
leipdéd 20-25 minuuttia tai sampylita
10-15 minuuttia. Leipa on kypsa,
kun siitd kuuluu ontosti kumiseva
&ani, 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.

Tum ambalajlari ve etiketleri
cikartin.

guvenlik

El mikserini kullanmadan 6nce
kordonun dolanmadigindan emin
olun.

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

Hi¢ bir zaman hasarli el mikseri
kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: bkz. ‘servis ve musteri
hizmetleri'.

Onaylanmamis eklentileri asla
kullanmayin.

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

Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendiriimelidir.

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 kaynaginizin 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
yonetmeligi no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.

el mikserinizin ilk kullanimindan
once
Pargalari yikayin (bkz. ‘temizleme’).

parcalar

CISIEICICICICICICICICICC)

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 énce kordonu kordon
saricidan (0 ¢ikarin.

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

Tutucu agma anahtarina @) bastirin
ve mikseri ayagin Uzerinde yukari
dogru dondurin @.

Malzemeleri karistirma kabina
koyun ve sonra kabi ayagin usttine
yerlestirin.

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



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

Mikseri ayaksiz kullaniyorsaniz,
plastik diizenekli ¢irpici/yogurucu
metal halkali sokete sokulmalidir.
Cirpicilar/yogurucular sadece hiz
anahtari @) kapall “O”
pozisyonundayken cikarilabilirler.
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
gbvdesinin tzerindeki ilk nokta en
yavastir). Hiz anahtarinin yanindaki
noktayi uygun hizla hizalayin.
Karisim kalinlastiginda, hizi artirin.
Makine yavaglamaya veya
zorlanirsa hizi artirin.

Gerektiginde motoru maksimum
hizda galistirmak igin hiz anahtarini
puls konumuna (P) dogru ileriye
hareket ettirin. Motor, puls bu
pozisyonda tutuldugu siirece
calisacaktir.

Karisim istenilen yogunluga
eristiginde, hiz anahtarini kapali “O”
konumuna getirin ve sonra
mikseri/cirpicilari kaldirin.
Karistirma iglemine yardimci olmak
icin, diizenli araliklarla kabin
kenarlarini alt kismina kadar
karistirmak gerekebilir.

10 Aletleri gikarmak igin, hiz

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

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

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

Buylk miktarlar ve yogun karigimlar
daha uzun karistirma sureleri
gerektirebilir.

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

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



Cirpici ve yogurucular i¢in 6nerilen hizlar

Lutfen bu tavsiyelerin ayak ve verilen karistirma kabi kullanimi igin oldugunu

unutmayin. Mikseri el ile kullaniyorsaniz segtiginiz hiz, kap 6lglistine (eger

verilen kabi kullanmiyorsaniz), miktarlara, karistirdiginiz malzemeye ve kisisel
tercihinize bagli olabilir.

Asagidaki 6nerilen hizlara kademeli olarak artirin.

Yiyecek tipi Onerilen Onerilen hizlar | Yaklasik
maksimum slireler
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 karisim

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 tim diger parcalar

® Temizlemeden 6nce daima kapatin,

fisten cekin ve cirpicilari ya da
yoguruculari ¢ikarin.

® Parcalari temizlemek igin asla
temizleyici kullanmayin.

el mikserinin goévdesi
® Nemli bir bezle silin, sonra
kurulayin.

® El mikserinin govdesini asla suya

sokmayin veya kordonun ya da
fisin 1slanmasina izin vermeyin.

tutucu/ayak

® Nemli bir bezle silin, sonra
kurulayin.

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

Alternatif olarak bulasik makinesinin
Ust géziinde yikanabilir Alt gbze
1sitict bélim Uzerinde dogrudan
yerlestirmeyin. Kisa, disuk sicaklik
(Maksimum 50°C) program onerilir.

kase (HM680)

Paslanmaz gelik ¢canagi temizlemek
icin higbir zaman firga tel, gelik yin
ya da agartici kullanmayiniz. Kireg
gidermek igin sirke kullaniniz. Sicak
alanlardan (pisirme yapilan
yuzeyler, firinlar, mikrodalga firinlar)
uzakta tutunuz.

saklama

® Kordonu tutucu (@ kenarinin

cevresine sarin.




servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gérmuisse, glvenlik
nedeniyle, KENWOOD y