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English

safety

e Read these instructions carefully and retain
for future reference.

e Remove all packaging and any labels.

e \Wash the beaters and kneaders if supplied:
see ‘care and cleaning’.

® Never let the cord or plug get wet — you
could get an electric shock.

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

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

® Never used a damaged handmixer.

e (et it checked or repaired: see ‘service and
customer care’.

e Never use an unauthorised attachment.

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

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

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

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

&t designed & engineered by KENWOOD in the UK made in China



e 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.

Use your Kenwood 6-speed
handmixer for mixing, beating and
whipping cream, eggs, sauces and
many other mixtures. Heavier
doughs and other mixtures can be
prepared with the kneaders included
with selected models of the
handmixer.

before plugging in

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

key

@ speed switch and tool release
button

@ turbo button

® beaters

@ kneaders

to use your handmixer

1 Insert the beaters or kneaders — turn
and push.
important the kneader with the
metal collar will only fit into the
marked socket Q).

® To remove the tools, switch off and
unplug the mixer then press down
on the tool release button @).

2 Plugin.

3 Push the speed switch forward.

® As the mixture thickens, increase the
speed.

® |f the handmixer labours increase the
speed and/or push the turbo button.

® The turbo button gives an extra
boost of power for those extra tough
mixing jobs. Use for up to 30
seconds at a time.

important: When making bread
dough we recommend that the
dough load does not exceed
450g flour.

care and cleaning

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

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

beaters, kneaders
® \Wash by hand or in your dishwasher,
then dry.

handmixer body
® Wipe with a damp cloth, then dry.

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.

® Made in China.



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

At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban
waste.

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

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

white bread dough

450g/1 Ib strong plain flour

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

5ml/1 tsp sugar

5ml/1 tsp salt

159/ oz lard

250ml/9 fl.oz. warm water

The correct water temperature should
be 43°C and can be achieved by
mixing one third boiling water with two
thirds cold.

Place the dried yeast with the sugar
and water in a mixing bowl and leave
to froth. Add the remaining ingredients.
Fit the kneaders to the handmixer then
combine the ingredients together on a
low speed until the flour is
incorporated, then increase the speed
and knead until the dough is smooth
and elastic for approximately 2-3
minutes. Leave the dough to rise in a
warm place for 45-60 minutes.
Re-knead the dough on speed 3 for
30-45 seconds keeping the kneaders
in the mix.

Shape the dough into a loaf or rolls and
place on greased baking trays. Then
leave somewhere warm until it has
doubled in size.

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



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

Francais

sécurité

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

Retirez tous les éléments d’emballage et les
étiquettes.

Lavez les batteurs et les pétrisseurs fournis.
Reportez aux instructions de nettoyage et
d’entretien.

Ne mouillez jamais le cordon ou la prise.
Vous pourriez recevoir une déecharge
électrique.

Veillez a maintenir vos doigts, vos cheveux,
vétements et ustensiles éloignés des pieces
en mouvement.

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

N’utilisez jamais un batteur a main
endommage.

Faites-le vérifier ou réparer : voir « service
apres-vente »,

N’utilisez jamais un accessoire non
recommandeé.

Débranchez toujours ’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 enfants. Conservez |'appareil et son
cordon hors de portée des enfants.

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



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

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

Utilisez votre batteur & main Uti”SB.tiOﬂ de votre
Kenwood a 6 vitesses pour

mélanger, battre et fouetter de la batteur a main

creme, des oceufs, des sauces et de 1 Insérez les batteurs ou les

nombreux autres mélanges. Les
pates et d’autres mélanges plus
épais peuvent étre préparés avec les
pétrisseurs fournis avec les modéles
sélectionnées du batteur a main.

avant de brancher P’appareil

® Assurez-vous que votre alimentation

électrique correspond a celle qui est
indiquée au dos de votre batteur a
main.

® Cet appareil est conforme a la

directive 2004/108/CE de la CE sur
la compatibilité électromagnétique,
et au réglement 1935/2004 de la CE
du 27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

légende

contréle de vitesse et bouton de
déblocage de I'ustensile

bouton turbo

fouets

pétrisseurs

pétrisseurs — tournez et poussez.
important le pétrisseur avec le
collier métallique doit étre inséré
uniquement dans I’'encoche
marquée @) .

® Pour retirer les ustensiles, éteignez le
batteur et débranchez-le, puis
appuyez sur le bouton de déblocage
de l'ustensile (.

2 Branchez 'appareil. .

3 Poussez le sélecteur de vitesse vers
I'avant.

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

® Si le batteur a main peine,
augmentez la vitesse et/ou poussez
le bouton turbo.

® | e bouton turbo donne plus de
puissance pour les préparations
difficiles a mélanger. Utilisez pendant
30 secondes au plus a la fois.
Important : lorsque vous faites une
pate a pain, nous vous conseillons
de ne pas mélanger plus de 450 g
de farine a la fois.



nettoyage

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

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

fouets, pétrisseurs
® | avez-les a la main ou au lave-
vaisselle, puis séchez-les.

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

service apres-vente

® Sj le cordon est endommageé, il doit
étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par KENWOOD ou par un
réparateur agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

® |'utilisation de votre appareil

I’entretien ou les réparations

® contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

® Fabriqué en Chine.

AVERTISSEMENTS POUR
L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT AUX
TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE 2002/96/CE.

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

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
I'administration communale ou aupres
des revendeurs assurant ce service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d'une
économie importante en termes
d'énergie et de ressources. Pour
rappeler |'obligation d'éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d'un caisson a ordures barré.



pate pour pain blanc

450 g de farine complete

10 ml/2 cc de levure seche (de type
levure a reconstituer)

5 ml/1 cc de sucre

5 ml/1 cc de sel

15 g de lard

250 ml. d’eau tiede

La température de I'eau doit étre de
43° C ; vous pouvez I'obtenir en
mélangeant un tiers d’eau bouillante a
deux tiers d’eau froide.

Disposez la levure seche, le sucre et
I'eau dans un bol a mélanger et laissez
fermenter. Ajoutez les ingrédients
restants. Fixez les pétrisseurs sur le
batteur a main, puis mélangez les
ingrédients ensemble a faible vitesse
jusqu’a ce que la farine soit incorporée
; augmentez ensuite la vitesse et
pétrissez jusqu’a ce que la pate
devienne souple et élastique pendant
environ 2 a 3 minutes. Laissez la pate
monter dans un endroit chaud pendant
45 & 60 minutes.

Pétrissez une nouvelle fois la pate a la
vitesse 3 pendant 30 a 45 secondes en
maintenant les pétrisseurs dans le
mélange. Faconnez la pate en une
miche ou des petits pains et disposez
sur une plaque de cuisson graissée.
Puis laissez quelque part au chaud
jusqu’a ce que les petits pains ou la
pate aient doublé de volume. Faites
cuire a 230° C / 450° F / Indication 8
pour le gaz pendant 20 a 25 minutes
(pour une miche) ou 10 a 15 minutes
(pour des petits pains). Pour savoir si le
pain est prét, retournez-le et tapotez-le
: si vous entendez un son creux, cela
signifie qu’il est cuit.



Turkce

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

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar icin saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.

Varsa cirpicilari ve yoguruculari yikayin:
bkz. ‘bakim ve temizlik’.

Asla kordonu ya da fisi 1slatmayin — elektrik
carpabilir.

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

Kablonun asla sicak yuzeylere temasina
izin vermeyin veya c¢ocuklarin erigebileceqi
yerlere asmayin.

Hic bir zaman hasarli el mikseri
kullanmayin.

Kontrol ya da tamir ettirin: bkz. ‘servis ve
musteri hizmetleri’.

Onaylanmamis eklentileri asla kullanmayin.
Kullaniimadiginda, par¢a takmadan veya
cikartmadan once ya da temizlikten once
daima fisini ¢ekin.

Bu cihaz cocuklar tarafindan
kullaniimamalidir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erigsemeyecegi yerde tutun.
Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

Bu fiziki, algilama ya da zihinsel yetersizligi
olan Kisiler tarafindan ya da yeterli deneyimi
olmayan kigiler tarafindan gozetim altinda
olmalari ve cihazin guvenli sekilde
kullanimina iligkin talimatlari almalari ve
olasi tehlikeleri anlamalari sartiyla
kullanilabilir.



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

6 hizli Kenwood el mikserinizi
krema, yumurta, soslar ve daha
birgok karisimi karistirmak ve
¢irpmak igin kullanin. El mikserinin
belirli modellerinde bulunan

yogurucular ile daha agir hamur ve

karigimlari hazirlayabilirsiniz.

fise takmadan once

® 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.

parcalar
@

)
®
@

el mikserinin kullanimi

1 Cirpici veya yoguruculari takin—
doéndirdn ve ittirin.
onemli metal yakali yogurucular
sadece isaretlenmis yuvalara Q)
uyarlar.
® Aletleri gikartmak igin, kapatin ve
fisten gekin sonra alet ¢ikartma
diugmesine @ basin.
Fise takin.
Hiz anahtarini ileri ittirin.
Karisim koyulastikga hizi arttirin.
El mikseri zorlanirsa hizi artirin
ve/veya turbo digmesine basin.

hiz anahtari ve alet ¢gikartma
digmesi

turbo digmesi

cirpicilar

yogurucular

® 0 Wi

Turbo dugmesi ekstra zor
karistirma isleri igin ekstra gli¢
sagdlar. Bir seferde en fazla 30
saniye galistirin.

6nemli: Ekmek hamuru yaparken
hamurun 450g’dan fazla un
icermemesini tavsiye ediyoruz.

temizleme

Temizlemeden 6nce daima
kapatin, fisten ¢ekin ve ¢irpicilari
ya da yoguruculari gikarin.

El mikserinin gdvdesini asla suya
sokmayin veya kordonun ya da
fisin 1slanmasina izin vermeyin.

cirpicilar, yogurucular
Elde veya bulasik makinesinde
yikayin, sonra kurulayin.

el mikserinin govdesi
Nemli bir bezle silin, sonra
kurulayin.

servis ve musteri
hizmetleri

10

Kablo hasar gérmusse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistiriimelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

cihazinizin kullanimi veya

servis veya tamir

Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.

Cin’de Uretilmisgtir.



URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT
iLE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESi
iCiN ONEMLI BILGiI.

Kullanim émriiniin sonunda Grdn
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturtimelidir. Ev
aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olas negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mimkin olan
malzemelerin geri dontsiminu
saglayarak dnemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri garpi ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.

11

beyaz ekmek hamuru

4509 giglu sade un

10ml/2 gay kasigr kuru maya
(sulandiriimasi gereken tir)
5mi/1 gay kasigi seker

5ml/1 gay kasigi tuz

15g margarin

250ml 1lik su

Dogru su sicakligi 43°C olmalidir,
bunu elde etmek icin bir 6lgek kaynak
suyu iki 6lgek soguk su ile
karigtirmalisiniz.

Kuru mayayi seker ve su ile birlikte
karistirma kabina koyun ve
kopurmesini bekleyin. Kalan
malzemeleri ekleyin. Yoguruculari el
mikserine takin, daha sonra un
birlesinceye kadar malzemeleri diisiik
hizda bir araya getirin, sonra hizi
artirin ve hamur diizgln ve elastik
hale gelene kadar yaklasik 2-3 dakika
yogurun. llik bir yerde 45-60 dakika
kabarmaya birakin.

Yoguruculari hamurun iginde tutarak
hamuru 3. hizda 30-45 saniye tekrar
yogurun. Hamuru ekmek somunu
veya rulo seklinde bigimlendirin ve
yaglanmis tepsiye yerlestirin.

Daha sonra hacmi iki katina gikana
kadar 1lik bir yerde bekletin.

230°C’de 20-25 dakika (somun) veya
10-15 dakika (rulo) pisirin. Hazir
oldugunda, ekmegin lzerine
vuruldugunda igi bos gibi ses
cikartmalidir.
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