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before using your Kenwood appliance
® Read these instructions carefully and retain for future reference.
® Remove all packaging and any labels.

safety

® The blades and discs are very sharp, handle with care. Always
hold the knife blade by the finger grip at the top,
away from the cutting edge, both when handling and
cleaning.

® Always remove the knife blade before pouring contents from the
bowl.

® Keep hands and utensils out of the processor bowl and liquidiser
jug whilst connected to the power supply.

® Switch off and unplug:
o before fitting or removing parts
o after use
o before cleaning

® Never use your fingers to push food down the feed tube. Always
use the pusher/s supplied.

® Before removing the lid from the bowl or liquidiser from the
power unit:-
o switch off;
o wait until the attachment/blades have completely stopped;
o Be careful not to unscrew the liquidiser jug from the blade

unit.

® Allow all liquids to cool to room temperature before placing them
in the liquidiser.

® Do not use the lid to operate the processor, always use the on/off
speed control.

® This machine will be damaged and may cause injury
if the interlock mechanism is subjected to excessive
force.

® Never use an unauthorised attachment.

® Never leave the machine on unattended.

® Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see
‘service’.

® Never let the power unit, cord or plug get wet.

® Don'’t let excess cord hang over the edge of a table or worktop
or touch hot surfaces.

® 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 underside of your machine.

® This appliance complies with European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

2
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before using for the first time

Remove all packaging including the plastic blade covers from the
knife blade. Take care the blades are very sharp. These
covers should be discarded as they are to protect the blade
during manufacture and transit only.

Wash the parts see ‘cleaning’

Push excess cord into the back of the machine.

key

[processor

@ pusher
@ feed tube

lid
bowl

speed + pulse control
power unit

®
O]
(® detachable drive shaft
®
@

safety interlock
® cord storage

liquidiser
blade unit
@ sealing ring
® jug

® filler cap
lid

attachments

® knife blade

dough tool

@ twin beater geared whisk

thick slicing/coarse shredding disc
thin slicing/fine shredding disc
rasping disc

@) geared citrus press

@ spatula

to use your food processor

1
2

Fit the detachable shaft onto the power unit @.

Then fit the bowl. Place the handle towards the back and turn
clockwise until it locks @.

Fit an attachment over the drive shaft.

Always fit the bowl and attachment onto the machine before
adding ingredients.

Fit the lid @ - ensuring the top of the drive shaft locates into the
centre of the lid.

Do not use the lid to operate the processor, always
use the on/off speed control.

Switch on and select a speed.

The processor won’t work if the bowl and lid are
fitted incorrectly.

Use the pulse control for short bursts. The pulse will operate as
long as the control is held in position.

Reverse the above procedure to remove the lid, attachments and
bowl.

Always switch off before removing the lid.

important
Your processor is not suitable for crushing or grinding coffee
beans, or converting granulated sugar to caster sugar.



® \When adding almond essence or flavouring to mixtures avoid
contact with the plastic as this may result in permanent marking.

to use your liquidiser

1 Fit the sealing ring @ into the blade unit @) - ensuring the seal is
located correctly. Leaking will occur if the seal is
damaged or not fitted correctly.

2 Hold the underside of the blade unit (@ and insert the blades into
the jug - turn clockwise to lock.

3 Put your ingredients into the jug.

4 Fit the lid onto the jug and turn clockwise to lock @. Fit the filler
cap.

5 Place the liquidiser onto the power unit and turn to lock @.

6 Select a speed or use the pulse control.

hints

® \When making mayonnaise, put all the ingredients, except the oil
into the liquidiser. Then with the machine running, pour the oil into
the filler cap and let it run through.

® Thick mixtures, eg pates and dips, may need scraping down. If
it’s difficult to process, add more liquid.

® \\Vhen crushing ice use the pulse in short bursts.

important

® Allow all liquids to cool to room temperature before
placing them in the liquidiser.

® To ensure the long life of your liquidiser, never run it for longer
than 60 seconds. Switch off as soon as you've got the right
consistency.

® Don’t process spices - they may damage the plastic.

® The machine won’t work if the liquidiser is fitted incorrectly.

® Don’t put dry ingredients into the liquidiser before switching on. If
necessary, cut them into pieces; remove the filler cap; then with
the machine running, drop them through one by one.

® Don'’t use the liquidiser as a storage container. Keep it empty
before and after use.

® Never blend more than 1.2 litres - less for frothy liquids like
milkshakes.

choosing a speed for all functions

tool/attachment | function speed
knife blade Cake making 1-2
Rubbing fat into flour 2
Adding water to combine
pastry ingredients 1-2
Chopping/pureeing/patés 2

Thick soup mixes (500mls liquid 1
to 500g dry ingredients)
Thinner soup mixes/ milk

(max 600mls) 1-2
dough tool Yeasted dough mixes 2
whisk Egg whites 2

Cream (max 250mls) 1-2
discs - slicing/ Firm food items such as carrots,
shredding hard cheeses 2

Softer items such as

cucumbers, tomatoes 1
rasping disc Parmesan cheese, Potato for

German potato dumplings 2
citrus press Citrus fruits 1

liquidiser All processing 2

maximum capacities

® Shortcrust pastry Flour wt 250g/90z

® Yeast dough Flour wt 340g/120z

® One Stage Cake Total wt 1Kg/2lb 40z

® Chopping lean meat Total wt ~ 400g/140z

® Thick soup mixes 1 litre
Thinner soup mix/milk 600mls

® \Whisk egg white 4

® | jquidiser 1.2 litres

using the attachments

see chart above for speed of each attachment.

® knife blade/({ dough tool

The knife blade is the most versatile of all the attachments. The
length of the processing time will determine the texture achieved.
For coarser textures use the pulse control.

Use the knife blade for cake and pastry making, chopping raw
and cooked meat, vegetables, nuts, pate, dips, pureeing soups
and to also make crumbs from biscuits and bread.

Use the dough tool for yeasted mixes.

hints
knife blade

® Cut food such as meat, bread, vegetables into cubes
approximately 2cm/3/4in before processing.

® Biscuits should be broken into pieces and added down the feed
tube whilst the machine is running.

® \When making pastry use fat straight from the fridge cut into
2cm/3/4in.cubes.

® Take care not to over-process.
dough tool

® Place the dry ingredients in the bowl and add the liquid down the
feed tube whilst the machine is running. Process until a smooth
elastic ball of dough is formed this will take 60 secs.

® Re-knead by hand only. Re-kneading in the bowl is not
recommended as it may cause the processor to become unstable.

@ twin beater geared whisk
Use for light mixtures only eg egg whites, cream, evaporated
milk and for whisking eggs and sugar for fatless sponges.
Heavier mixtures such as fat and flour will damage it.

using the whisk

1 Fit the drive shaft and bowl! onto the power unit.

2 Push each beater securely into the drive head.

3 Fit the whisk by carefully turning until it drops over the drive
shaft.

4 Add the ingredients.

5 Fit the lid - ensuring the end of the shaft locates into the centre
of the lid.

6 Switch on.

important

® The whisk is not suitable for making one-stage cakes
or creaming fat and sugar as these mixes will
damage it. Always use the knife blade for cake
making.



hints

® Best results are obtained when the eggs are at room
temperature.

® Ensure the bowl and whisks are clean and free from grease
before whisking.

slicing/shredding discs

To use the discs.

reversible slicing/shredding discs - thick (9, thin
Use the shredding side for cheese, carrots, potatoes and foods
of a similar texture.

Use the slicing side for cheese, carrots, potatoes, cabbage,
cucumber, courgette, beetroot and onions.

rasping disc ©)

Grates Parmesan cheese and potatoes for German potato
dumplings.

safety

® Never remove the lid until the cutting disc has
completely stopped.

® Handle the cutting discs with care - they are
extremely sharp

to use the cutting discs

1 Fit the drive shaft and bowl! onto the power unit.

2 Holding by the centre grip, place the disc onto the drive shaft with
the appropriate side uppermost.

3 Fit the lid.

Put the food in the feed tube.

5 Switch on and push down evenly with the pusher - never put
your fingers in the feed tube.

~

hints

® Use fresh ingredients

® Don’t cut food too small. Fill the width of the feed tube fairly full.
This prevents the food from slipping sideways during processing.

® Food placed upright comes out shorter than food placed
horizontal.

® There will always be a small amount of waste on the disc or in
the bowl after processing.

@) citrus press

Use the citrus press to squeeze the juice from citrus fruits (eg
oranges, lemons, limes and grapefruits).

(@ cone
® sieve

to use the citrus press

1 Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.

2 Fit the sieve into the bowl - ensuring the sieve handle is locked
into position directly over the bowl handle.

3 Place the cone over the drive shaft turning until it drops all the
way down.

4 Cut the fruit in half. Then switch on and press the fruit onto the
cone.

® The citrus press will not operate if the sieve is not
locked correctly.

care & cleaning

® Always switch off and unplug before cleaning.

® Handle the blades and cutting discs with care - they are
extremely sharp.

® Some foods may discolour the plastic. This is perfectly normal
and won'’t harm the plastic or affect the flavour of your food. Rub
with a cloth dipped in vegetable oil to remove the discolouration.

power unit

® Wipe with a damp cloth, then dry. Ensure that the interlock area
is clear of food debiris.

® Store excess cord in the storage area at the back of the machine

®.
liquidiser
1 Empty the jug before unscrewing it from the blade unit.
2 Wash the jug by hand.
3 Remove and wash the sealing ring.
4 Don’t touch the sharp blades - brush them clean using hot

soapy water, then rinse thoroughly under the tap. Don’t
immerse the blade unit in water.
5 Leave to dry upside down.

twin beater geared whisk

® Detach the beaters from the drive head by gently pulling them
free. Wash in warm soapy water.

® Wipe the drive head with a damp cloth, then dry. Do not
immerse the drive head in water.

bowl/lid and attachments

® \Wash by hand, then dry.

® Alternatively they can be washed on the top rack of your
dishwasher. A short low temperature program is recommended.

service & 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 machine
® Servicing or repairs
Contact the shop where you brought the food processor.



Nederlands

Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

voordat u uw Kenwood-apparaat gebruikt:

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

® \/erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® De messen en schijven zijn scherp: u dient ze voorzichtig te
behandelen. Houd het snijvlak altijd bij de vingergreep
vast aan de bovenzijde, van de snijkant af, zowel bij
het werken als het schoonmaken.

® \/oordat u de inhoud uit de kom giet, dient u altijd eerst het mes
te verwijderen.

® Haal altijd de stekker uit het stopcontact, voordat u met uw
handen of gereedschappen in de kom van de machine of de
blenderkan komt.

® et het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact:
o alvorens onderdelen aan te brengen of te verwijderen
o na gebruik
o voor het schoonmaken

® Gebruik nooit uw vingers om voedsel in de invoerkoker te
duwen. Gebruik altijd de bijgeleverde stamper.

® Doe het volgende, voordat u het deksel van de kom of de
mengbeker/molen van het motorblok verwijdert:
o zet het apparaat uit;
o wacht totdat de hulpstukken / messen helemaal tot stilstand

zijn gekomen;
o Zorg dat u de blenderbeker niet losschroeft van de
messeneenheid.

® Voor u het deksel van de kom haalt of de blender van het
motorblok verwijdert:-

® Gebruik nooit het deksel om de keukenmachine te bedienen,
maar altijd de aan/uit-knop.

® Deze machine wordt beschadigd en kan letsel
veroorzaken wanneer er te veel kracht wordt
uitgeoefend op het veiligheidsmechanisme.

® Gebruik nooit een niet bij het apparaat behorend hulpstuk.

® De machine mag nooit op de stroom aangesloten zijn als er
niemand bij is.

® Gebruik nooit een beschadigde machine. Laat een beschadigd
apparaat nakijken of repareren: zie onder ‘service’.

® | aat het motorhuis, het netsnoer of de stekker nooit nat worden.

® | aat het snoer nooit over de rand van een tafel of werkblad
hangen of in aanraking komen met hete opperviakken.

® 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.

alvorens het apparaat aan te sluiten

® Controleer of de netspanning overeenkomt met het op de
onderkant van het apparaat aangegeven voltage.

® Dit apparaat voldoet aan de richtlijn van de Europese
Economische Gemeenschap 89/336/EEG.

voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt

1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal, inclusief de kunststof
beschermhoezen van de messen. Wees voorzichtig, de
messen zijn erg scherp. Deze hoezen zijn alleen bedoeld
om de messen tijdens de fabricage en het transport te
beschermen; u kunt deze weggooien.

2 Reinig de onderdelen: zie onder ‘reinigen’.

3 Berg het overbodige snoer in de speciale opbergruimte aan de
achterkant van het apparaat op.

sleutel

keukenmachine

@ duwer

@ invoerkoker

® deksel

@ kom

® losmaakbare aandrijffas

® snelheid + pulsknop

@ motorhuis

veiligheidsmechanisme

©® opbergvak snoer

blender

messeneenheid

@ afsluitring

@ kan

® vulkap

deksel

extra hulpstukken

® meslemmet

deeginstrument

@ dubbele garde met snelheidsregeling
schijf voor dikke plakken/ruw schaven
schijf voor dunne plakken/fijn schaven
raspschijf

@) citroenpers met snelheidsregeling

@) spatel

gebruik van uw keukenmachine

1 Plaats de afneembare as op het motorblok @ .

2 Breng vervolgens de kom aan. Richt de handgreep eerst naar
achteren en draai deze vervolgens met de klok mee totdat deze
vastklikt @.

3 Plaats een hulpstuk op de aandrijfas.

® Breng altijd eerst de kom en het hulpstuk aan op het apparaat
voordat u ingrediénten toevoegt.

4 Breng het deksel aan @ - verzeker u ervan dat de bovenkant van
de aandrijfas zich in het midden van het deksel bevindt.

® Gebruik nooit het deksel om de keukenmachine te
bedienen, maar altijd de aan/uit snelheidsregelaar.

5 Zet het apparaat aan en kies een snelheid.

® De keukenmachine werkt niet wanneer de kom en
het deksel niet correct zijn aangebracht.

® Gebruik de pulsknop voor korte pulsen. De puls duurt zolang als
de knop ingedrukt gehouden wordt.

6 Volg de bovenstaande procedure in omgekeerde volgorde om
het deksel, de hulpstukken en de kom te verwijderen.



® Zet het apparaat altijd uit voordat u het deksel

verwijdert.
belangrijk

® Deze keukenmachine is niet geschikt voor het persen of malen

van koffiebonen of voor het vermalen van kristalsuiker tot
basterdsuiker.

® \Nanneer u amandelessence of -smaakstof aan mengsels

toevoegt, dient u het contact met kunststof te vermijden,
aangezien dit permanente viekken kan geven.

het gebruik van uw blender

1

Zet de afsluitring @ in de messeneenheid (0 — zorg dat de ring
correct geplaatst is. Het apparaat lekt wanneer de
afsluitring beschadigd is of niet goed is aangebracht.
Houd de onderkant van de messeneenheid (0) vast en plaats de
messen in de beker — draai naar links om de messen te
vergrendelen.

Doe uw ingrediénten in de beker.

Doe het deksel op de beker en draai naar rechts om hem te
vergrendelen @. Zet de vuldop erop.

Zet de blender op het motorblok en draai om hem vast te zetten
(5}

Selecteer een snelheid of gebruik de pulsknop.

handige tips

Bij het maken van mayonaise, plaatst u alle ingrediénten behalve
de olie in de blender. Schenk vervolgens de olie in de vulkap terwijl
de machine draait en laat deze vermengen.

Bij dikke mengsels, bijvoorbeeld patés of dipsauzen, kan het
nodig zijn om te schrapen. Wanneer de verwerking moeilijk gaat,
voeg dan meer vloeistof toe.

Wanneer u ijs wilt vergruizen, gebruikt u korte stroomstoten.

belangrijk

Laat alle viloeistoffen tot kamertemperatuur afkoelen,
voordat u ze in de blender giet.

Gebruik de blender nooit langer dan 60 seconden achter elkaar
om de levensduur van uw blender te verlengen. Schakel het
apparaat uit zodra u de gewenste consistentie heeft verkregen.
Verwerk geen kruiden - deze kunnen het plastic beschadigen.
Het apparaat werkt niet wanneer de blender onjuist is
aangebracht.

Zet de blender niet aan met alleen droge ingrediénten. Indien
nodig, snijdt u de ingrediénten in stukken; verwijdert u de vulkap;
en laat u ze er vervolgens één voor één invallen terwijl het
apparaat aanstaat.

Gebruik de blender niet om voeding in te bewaren. Zorg dat
deze zowel voor als na gebruik leeg is.

Meng nooit meer dan 1.2 liter - of minder voor schuimende
vloeistoffen zoals milkshakes.

een snelheid kiezen voor elke functie

werktuig/ functie snelheid

hulpstuk

snijmes Taarten bakken 1-2
Vet in bloem wrijven 2
Water toevoegen om te combineren
Ingrediénten voor gebak 1-2
Hakken/pureren/patés 2
Dikke soepen (500 ml vioeistof 1

tot 500 g droge ingrediénten)
Dunnere soepen/melk

(max. 600 ml) 1-2
deeghulpstuk mengsels met gist 2
garde eiwitten 2

Room (max. 250 ml) 1-2
schijven - snijden/ | Stevige voedingsproducten zoals
schaven wortels, harde kazen 2

Zachtere producten zoals

komkommers, tomaten 1
raspschijf Parmezaanse kaas, aardappelen

voor knoedels 2
citruspers Citrusvruchten 1
blender Alle verwerking 2

maximum capaciteit

® Kruimeldeeg Bloem gewicht 250 g

® Gistdeeg Bloem gewicht 340¢g

® Biscuitgebak Totaalgewicht 1Kg

® Hakken van mager vlees - Totaalgewicht 400 g

® Dikke soep 1 liter
Dunnere soepen/melk 600 ml

® FEiwitten kloppen 4

® Blender 1.2 liter

het gebruik van de hulpstukken

zie de bovenstaande tabel voor de snelheid van ieder hulpstuk.

@ snijmes/(9 deeggereedschap
Het snijmes is het meest veelzijdige van alle hulpstukken. De
verwerkingstijd bepaalt de verkregen structuur. Gebruik de
pulsknop voor een grovere structuur.
Gebruik het snijmes voor het bakken van taarten en gebak, het
hakken van rauw en gekookt vlees, groenten, noten, pate,
dipsauzen, gepureerde soepen en verder om biscuits en brood
te verkruimelen.

Gebruik het deeggereedschap voor gegiste deegmengsels.

nuttige tips
snijmes

® Snijd producten zoals vlees, brood en groenten in blokjes van
ongeveer 2 cm voor verwerking.

® Biscuits moeten in stukken worden gebroken en in de
invoerkoker ingebracht terwijl de machine draait.

® Bjj het bereiden van gebak, gebruik vet dat direct uit de ijskast in
blokjes van 2 cm is gesneden.

® Zorg ervoor de producten niet te fijn te bewerken.
deeg gereedschap

® Plaats de droge ingrediénten in de kom en giet de vioeistof in de
invoerkoker terwijl de machine draait. Ga door totdat er zich een
elastische deegbal heeft gevormd. Dit duurt 60 seconden.

® Kneed het opnieuw, alleen met de hand. Het wordt niet



aanbevolen om het herkneden in de kom uit te voeren aangezien
de keukenmachine daar instabiel van kan worden.

(7 aangedreven dubbele garde

Gebruik voor de lichte mengsels en het kloppen van eieren
bijvoorbeeld alleen eiwitten, room, poedermelk en suiker voor
vetvrije biscuits. Zwaardere mengsels zoals vet en bloem
beschadigen de garde.

het gebruik van de garde

1 Bevestig de aandrijfas en de kom op het motorhuis.

Druk iedere menger stevig in de aandrijfkop.

Breng de garde aan door deze zorgvuldig te draaien totdat zijj
over de aandriffas valt.

Voeg de ingrediénten toe.

Breng het deksel aan - controleer of de bovenkant van de
aandrijffas zich in het midden van het deksel bevindt.

Zet het apparaat aan.

belangrijk

De garde is niet geschikt voor het mengen van instant
cakemix of boter en suiker, aangezien hierdoor de garde
beschadigd raakt. Gebruik altijd het meslemmet voor de
bereiding van cakes en taarten.

handige tips

De beste resultaten worden verkregen wanneer de eieren op
kamertemperatuur zijn.

Controleer of de kom en de gardes schoon en vetvrij zijn voordat u
gaat kloppen.

schijven voor snijden/raspen

Om de schijven te gebruiken.

omkeerbare schijven voor snijden/raspen - dik (®),
dun

Gebruik de raspzijde voor kaas, wortels, aardappels en
producten met een vergelijkbare structuur.

Gebruik de snijzijde voor kaas, wortels, aardappels, kool,
courgette, bieten en uien.

raspschijf

Raspt Parmezaanse kaas en aardappelen voor Duitse
aardappelknoedels.

veiligheid

©® Verwijder het deksel nooit voordat de snijschijf

geheel tot stilstand is gekomen.

©® De snijschijven zijn scherp - u dient ze voorzichtig te

behandelen.

gebruik van de snijschijven

1
2

N

Bevestig de aandrijffas en de kom op het motorhuis.

Houd de schijf bij de handgreep in het midden vast en plaats de
schijf op de aandriffas met de juiste zijde naar boven.

Breng het deksel aan.

Plaats het voedsel in de invoerkoker.

Zet het apparaat aan en druk de stamper gelijkmatig naar
beneden - steek nooit uw vingers in de invoerkoker.

nuttige tips

Gebruik verse ingrediénten

Snijd het voedsel niet te klein. Doe de vulopening in de breedte
tamelijk vol. Dit voorkomt dat het voedsel zijwaarts schuift tijdens
de verwerking.

Voedsel dat rechtop in de vulopening wordt gezet komt er korter
uit dan als het er horizontaal in wordt gedaan..

Er blijft altijd een klein beetje voedsel op de schijf of in de kom
achter nadat de verwerking klaar is.

@) citruspers

Gebruik de citruspers om het sap van citrusvruchten uit te
persen (b.v. sinaasappels, citroenen, limoenen en grapefruits).

@ kegel
® zeef

het gebruik van de citruspers

1
2

Bevestig de aandrijfas en de kom op het motorhuis.

Plaats de zeef in de kom - verzeker u ervan dat de handgreep
van de zeef direct boven de handgreep van de kom is vastgezet.
Plaats de kegel over de aandrijfas totdat deze geheel naar
beneden valt.

Snijd het fruit in tweeén. Zet het apparaat vervolgens aan en
druk het fruit op de kegel.

De citruspers werkt niet als de zeef niet correct is
vastgezet.

onderhoud & reiniging

M~ OON =

Zet het apparaat altijd uit en trek de stekker uit het stopcontact
voordat u het gaat schoonmaken.

Messen en snijschijven zijn zeer scherp - ga er voorzichtig mee
om.

Het plastic kan verkleuren door sommige voedselproducten. Dit
is normaal, levert geen schade op aan het plastic en beinvioedt
de smaak van uw voedsel niet. U kunt deze verkleuringen
verwijderen met een doek die licht bevochtigd is met
plantaardige olie.

motorhuis

Veeg af met een vochtige doek, en droog dan af. Controleer of
het veiligheidsmechanisme vrij is van voedselresten.

Berg het overbodige snoer op in het opbergvak aan de
achterzijde van het apparaat (9.

blender

Leeg de beker voor u deze van de messeneenheid losschroeft.
Was de beker met de hand af.

Verwijder en was de afsluitring.

Raak de scherpe messen niet aan - borstel ze schoon met heet
water en zeep, en spoel ze zorgvuldig af onder de kraan.
Dompel de messeneenheid niet onder in water.

Laat het ondersteboven opdrogen.

aangedreven dubbele garde

Maak de gardes los van de aandrijffkop door ze voorzichtig los te
trekken. Wassen in warm water met zeep.

Veeg de aandrijffkop af met een vochtige doek, en droog deze
dan af. Dompel de aandrijfkop niet onder in water.



kom/deksel en hulpstukken

® Met de hand afwassen, en dan afdrogen.

® U kunt ze ook op het bovenste rek van uw afwasmachine
wassen. Het wordt aanbevolen een programma met een lage
temperatuur te gebruiken.

service & ondersteuning

® Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen
door Kenwood of een door Kenwood erkende monteur worden
vervangen.

Als u hulp nodig heeft bij het volgende:

® Het gebruik van uw apparaat

® Service of reparatie
Neem dan contact op met de winkel waar u het apparaat heeft
gekocht.



Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

avant d’utiliser votre appareil Kenwood

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

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

sécurité

® | es lames et lamelles sont tres tranchantes, manipulez-les avec
précaution. Tenez systématiquement la lame du couteau a
Pemplacement prévu pour les doigts a 'opposé du
tranchant, durant la manipulation et le nettoyage.

® \fillez toujours a retirer la lame avant de verser le contenu du bol.

® Ne mettez jamais les mains dans le bol du robot ou dans le récipient du
mélangeur quand ils sont branchés.

® Fteignez et débranchez I'apparell :
o avant I'assemblage ou le retrait d’accessoires
O apres chaque utilisation
o avant le nettoyage

® N'utiisez jamais vos doigts pour pousser la nourriture dans le tube
d’alimentation. Utilisez toujours le poussoir fourni.

® Avant de retirer le couvercle du bol ou le mixeur du bloc moteur:-
o éteignez I'appareil
O assurez-vous que les accessoires / lames sont complétement arrétés
o Prenez garde de ne pas dévisser le pichet du mixeur de

I’ensemble porte-lames.

® | aissez tous les liquides refroidir a température ambiante avant
de les passer au mélangeur.

® Ne vous servez pas du couvercle pour arréter ou allumer le robot ;
utilisez toujours le sélecteur de vitesse Marche / Arrét.

® Veillez a ne pas forcer le mécanisme de verrouillage,
Pappareil serait alors endommagé et pourrait provoquer des
blessures.

® N'utilisez jamais un accessoire non autorisé.

® Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance quand il est en marche.

® N'utiisez jamais un appareil endommagé. Faites-le vérifier ou réparer :
VOir la rubrique « service apres-vente ».

® Ne mouillez jamais I'unité moteur, le cordon d’alimentaiton ou la prise.

® Ne laissez pas le cordon d’alimentation dépasser du bord d’une table,
du plan de travail ou étre en contact avec des surfaces chaudes.

® 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 I'utilisation de cet appareil
par une personne responsable de leur sécurité.

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

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

avant le branchement

® Assurez-vous que le voltage est identique a celui indiqué sous votre
appareil.

® Cet appareil est conforme aux directives 89/336 de la CEE.

avant la premiére utilisation

Otez tous les emballages y compris le cache lame en plastique du
couteau. Manipulez avec précautions les lames car elles sont
extrémement coupantes. Ces emballages doivent étre jetés, ils sont
uniquement destinés a protéger la lame durant le processus de
fabrication et de transport.

2 Lavez les différents éléments : voir la rubrique « Nettoyage »

—

3 Enroulez I'exces de cordon d’alimentation au dos de I'appareil.
robot

principal

poussoir

tube d’alimentation

couvercle

bol

manche amovible

commande de la vitesse et de la fonction pulse
unité moteur

verrouillage de sécurité

enrouleur
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support de lame
joint d’étanchéité
récipient
bouchon
couvercle
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accessoires supplémentaires

lame couteau

pétrisseur

fouet a deux batteurs

disque éminceur / rape épais
disque éminceur / rape fin
disque rape

presse-agrumes

spatule

SIOISISICISIGEE)

utilisation du robot

—_

Fixez I'axe d’entrainement amovible sur le bloc moteur @ .

Mettez le bol en place. Orientez la poignée vers I'arriere et tournez dans

le sens des aiguilles d’une montre jusqu’a ce qu'il s’enclenche en

position @.

3 Ajoutez un accessoire sur le manche du robot.

® Fixez toujours le bol et 'accessoire sur I'appareil avant d'y ajouter les
ingrédients.

4 Fixez le couvercle sur le bol @ - le haut du manche doit se trouver au centre
du couvercle.

o Nutilisez pas le couvercle pour faire fonctionner le robot ;
utilisez toujours le sélecteur de vitesse Marche / Arrét.

5 Allumez I'appareil et sélectionnez la vitesse souhaitée.

® Sj le couvercle n’est pas fixé correctement, le robot ne
fonctionnera pas.

® Utilisez la commande de la fonction pulse pour mixer
brievement. La fonction pulse fonctionne tant que le bouton de
commande est maintenu enfonceé.

6 Procédez de fagon inverse pour retirer le couvercle, les accessoires et le
bol.

® Eteignez toujours I'appareil avant de retirer le couvercle.

N

important

® \/otre robot n'est pas concu pour concasser ou moudre des grains de
café ou transformer du sucre cristallisé en sucre en poudre.

® Sivous ajoutez de I'essence d’amandes ou un parfum aux préparations,
évitez le contact avec le plastique car il risquerait d’étre taché
définitivement.



pour utiliser votre mixeur

1

Placez I'anneau d'étanchéité @) dans I'ensemble porte-lames @0,
en vous assurant que I'anneau est correctement positionné. Des
fuites se produiront si I'anneau est endommagé ou
s’il n’est pas correctement installé.

Saisissez le dessous de I'ensemble porte-lames (0 et insérez les
lames dans le pichet. Tournez dans le sens des aiguilles d’une
montre pour verrouiller.

Mettez vos ingrédients dans le pichet.

Installez le couvercle sur le pichet et tournez dans le sens des
aiguilles d’une montre pour verrouiller @. Placez le bouchon de
remplissage.

Posez le mixeur sur le bloc moteur et tournez pour verrouiller @.
Sélectionnez une vitesse ou utilisez la fonction pulse.

conseils

Pour une préparation de mayonnaise, introduisez tous les ingrédients
dans le récipient, a I'exception de I'huile. Une fois I'appareil en marche,
versez I'huile dans le bouchon et laissez-la s’écouler en filet.

Pour les texture épaisses, telles que les pates et pétes a tartiner, il peut étre
nécessaire de racler le récipient. En cas de difficulté a poursuivre la
préparation, ajoutez d’avantage de liquide.

Pour piler de la glace, utilisez le bouton de mélange intermittent
Pulse (P).

important

Laissez tous les liquides refroidir a température
ambiante avant de les passer au mélangeur.

Pour prolonger la durée de vie de votre mélangeur, ne le faites pas
fonctionner plus de 60 secondes consécutives. Eteignez-le dés
obtention de la consistance souhaitée.

N'utiisez pas d’épices - elles peuvent endommager le plastique.
"appareil ne fonctionnera pas si le mélangeur n'est pas correctement
installé.

N’introduisez pas d'ingrédients secs dans le mélangeur avant de
I'allumer. Si nécessaire, coupez-les en morceaux ; retirez le bouchon ;
une fois I'appareil en marche, introduisez-les un par un dans le récipient.
N'utiisez pas le mélangeur a des fins de stockage. Il doit rester vide
avant et apres utilisation.

Ne mélangez pas plus de 1.2 litres - moins encore pour les liquides
mousseux comme les milkshakes.
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Sélection d’une vitesse pour toutes les
fonctions

accessoire fonction vitesse
lame couteau Préparation de gateau 1-2
Ajout de matiere grasse a la levure 2
Ajout d’eau au mélange
ingrédients de péte 1-2
Hachage/purée/pates 2
Mélanges pour soupes épaisses 1
(500 ml d’ingrédients liquides
pour 500 g d’ingrédients secs)
Mélanges pour soupes plus
fines/ lait (max. 600 ml) 1-2
Pétrisseur Pates levées 2
Batteur Blancs d’ceufs 2
Creme (max. 250 ml) 1-2
disques - éminceur/ |Ingrédients durs, tels que carottes
rape fromages fermes 2
Ingrédients plus tendres, tels que
concombres, tomates 1
Disque rape Pour le parmesan, les pommes
de terre pour la préparation
de boulettes 2
presse-agrumes agrumes 1
mélangeur Toutes préparations 2
capacités maximales
® Pate a tarte. Poids de farine maximum 2509
® Pate a base de levure de boulanger.

Poids de farine maximum 340g
® Gateau mousseline. Poids de farine maximum 1 Kg
® Pour hacher de la viande maigre Poids total 400 g
® Pour les mélanges pour soupes épaisses 1 litre

Meélanges pour soupes plus fines/lait 600 ml
® Pour battre des blancs d’ceufs 4
® Mélangeur 1,2 litres

utilisation des accessoires

consultez le tableau ci-dessus pour connaitre la vitesse adaptée a chacun
des accessoires.

@ lame couteau/ (8 pétrisseur
Cette lame est I'accessoire le plus polyvalent. La texture que vous
obtenez est déterminée par la durée de mixage. Pour les textures plus
granuleuses, utilisez le mode de fonctionnement par impulsion (pulse).
Utilisez la lame couteau pour la préparation de gateau et de pates a
tarte, pour hacher la viande fraiche et cuite, les légumes, les noisettes,
les pates, les pétes a tartiner salées, pour mixer les potages et aussi
réduire les biscuits et le pain en miettes.

Utilisez I'accessoire pétrisseur pour la préparation de pétes levées.
conseils

lame couteau

® Coupez les aliments, tels que la viande, le pain et les légumes en cubes
de 2 cm avant la préparation.

® | es biscuits doivent étre coupés en morceaux et introduits dans le tube
d’alimentation pendant que le moteur est en marche.

® Pour la préparation de péate a tarte, utilisez la matiére grasse directement
du réfrigérateur et coupez-la en cubes de 2cm.

® Prenez garde a ne pas mélanger trop longtemps.



pétrisseur

® Disposez les ingrédients secs dans le bol et versez le liquide dans le tube
d’alimentation pendant que le moteur est en marche. Mélangez jusqu’a
ce que le tout forme une pate et soit lisse d’apparence et élastique au
touché (cela prend 60 secondes).

® Pétrissez la pate a la main uniquement. Il est déconseillé de pétrir dans le
bol car cela peut entrainer une certaine instabilité du robot.

@ fouet a deux batteurs
Utilisez cet accessoire pour les mélanges légers uniquement, tels que les
blancs d’oeufs, la creme, le lait condensé non sucré et pour le mélange
d’'oeufs et de sucre pour les gateaux mousseline légers. Les
préparations plus lourdes, avec matiere grasse et levure, risquent
d’endommager I'accessoire.

utilisation du fouet

1 Fixez le manche et le bol sur I'unité moteur.

2 Introduisez fermement chaque batteur dans la téte du fouet.

3 Mettez le fouet en place en le faisant délicatement tourner jusqu’a ce
qu'il s’enclenche sur le manche.

4 Aoutez les ingrédients.

5 Mettez le couvercle - assurez-vous que I'extrémité du manche est
correctement positionnée au centre du couvercle.

6 Allumez I'appareil.

important

® Le fouet ne convient pas a la réalisation de gateaux
mousseline (génoise) ou pour mélanger une matiére
grasse avec du sucre car ces mélanges
endommageraient I’accessoire. Utilisez toujours la
lame couteau pour confectionner des gateaux.

conseils

® Pour de meilleurs résultats, utilisez des oeufs a température ambiante.

® Assurez-vous que le bol et les fouets sont propres et exempts de graisse
avant de battre la préparation.

disques éminceur / rape réversible
Pour utiliser les disques.
disque éminceur / rape réversible - épais (8, fin
Utilisez la rape pour les fromages, carottes, pommes de terre et aliments
de texture similaire.
Utilisez I'éminceur pour les fromages, carottes, pommes de terre, choux,
concombres, courgettes, betteraves et ognions.
disque rape
Ce disque répe le Parmesan et les pommes de terre pour la préparation
de boulettes.

sécurité

©® Ne retirez jamais le couvercle tant que les disques de
coupe ne sont pas complétement arrétés.

® Manipulez les disques de coupe avec précaution - ils sont
extrémement tranchants

utilisation des disques de coupe

1 Fixez le manche et le bol sur 'unité moteur.

2 Tout en le maintenant par sa poignée centrale
manche, face appropriée vers le haut

3 Fixez le couvercle.

4 Introduisez les aliments dans le tube.

, placez le disque sur le
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5 Allumez I'appareil et exercez a I'aide du poussoir une pression réguliere -
rn’introduisez jamais vos doigts a Pintérieur du tube
d’alimentation.

conseils

® Utiisez des ingrédients frais

® Ne coupez pas les ingrédients en trop petits morceaux.
Remplissez presque totalement la largeur du tube de
remplissage. Cela empéche les ingrédients de glisser sur les
cotés pendant le fonctionnement de I'appareil.

® | es aliments placés verticalement sont coupés plus courts que
ceux placés horizontalement.

® || reste toujours une petite quantité d’aliments sur le disque ou
dans le bol aprés I'utilisation de I'appareil.

@ presse-agrumes

Le presse-agrumes sert & extraire le jus des agrumes (par exemple, les
oranges, les citrons, les citrons verts et les pamplemousses).

(@ cone
® passoire

utilisation du presse-agrumes

1 Fixez le manche et le bol sur 'unité moteur.

2 Fixez la passoire dans le bol - assurez-vous de verrouiller la poignée de
la passoire sur celle du bol.

3 Fixez le cdne sur le manche jusqu’a ce qu'il descende a fond.

4 Coupez le fruit en deux. Mettez I'appareil en marche et pressez le fruit
sur le cone.

® Si la passoire n’est pas correctement verrouillée, le presse-
agrumes ne fonctionnera pas.

nettoyage

® Arrétez et débrancher I'appareil avant de le nettoyer.

® Manipulez les lames et les disques de coupe avec précaution - ils sont
extrémement tranchants.

® (Certains aliments décolorent le plastique. Ce phénomene est
parfaitement normal. Cela n’endommage pas le plastique et n'altére pas
le goit des aliments. Frottez-le a I'aide d’un chiffon imbibé d’huile
végétale pour faire disparaitre la décoloration.

unité moteur

® [Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez. Assurez-vous que la zone
de verrouillage est exempte de résidus alimentaires.

® Entourez le cordon d’alimentation autour de I'enrouleur qui se trouve a
I'arriere de I'appareil (9.

mélangeur

Videz le pichet avant de le dévisser de I'ensemble porte-lames.
Lavez le pichet a la main.

Retirez et lavez le joint d’étanchéité.

Ne touchez pas les lames tranchantes avec les doigts - brossez-les a
I'aide d’eau chaude savonneuse, puis rincez-les entierement sous le
robinet. N'immergez pas le support de lame dans Peau.

5 Retournez-le pour le faire sécher.
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fouet a deux batteurs

® Deétachez les batteurs de la téte du fouet en tirant dessus délicatement.
Lavez-les avec de I'eau savonneuse tiede.

® Nettoyez la téte du fouet a I'aide d’un chiffon humide, puis séchez.
N’immergez pas la téte du fouet dans PPeau.



bol/couvercle et accessoires

® Lavez ala main et séchez soigneusement.

® \/ous pouvez également les laver dans le panier supérieur de
votre lave-vaisselle. Il est recommandé d’utiliser un programme
court a basse température.

service apres-vente

® || est impératif, pour des raisons de sécurité, que Kenwood ou un
réparateur agréé Kenwood procede au remplacement du cordon
d’alimentation si ce dernier est endommageé.

Sivous avez besoin d'aide concernant :
® |'tilisation de votre appareil
® |'entretien, les pieces détachées ou les réparations
contactez le point de vente ou vous avez acheté votre appareil.
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Deutsch

Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen aufklappen.

vor Gebrauch lhres Kenwood-Gerates

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

Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle Aufkleber.

Sicherheit

Die Klingen und Arbeitsscheiben sind sehr scharf, handhaben Sie sie mit

Vorsicht. Halten Sie die Messerklinge wahrend des

Gebrauchs und der Reinigung stets an dem Griff am oberen

Rand fest und nicht an der Schneide.

Entfernen Sie immer erst die Messerklinge, bevor Sie die Schussel

entleeren.

Halten Sie Hande oder Kiichengeréte nie in die Schissel oder den

Mixerkrug des Geréts, solange es an die Steckdose angeschlossen ist.

Schalten Sie das Gerat aus bzw. ziehen Sie den Netzstecker:

o vor dem Anbringen bzw. Entfernen von Teilen

o nach dem Gebrauch

o vor der Reinigung

Driicken Sie niemals Lebensmittel mit den Fingern in den Einflllschacht.

Verwenden Sie stets den/die mitgelieferten Stopfer.

Vor dem Abnehmen des Deckels von der Schiissel bzw. des

Mixers vom Antriebsful3:-

o das Gerét ausschalten;

o warten, bis Zusatzgerate/Klingen véllig zum Stillstand gekommen
sind;

o Darauf achten, dass Sie den Mixerkrug nicht von der
Messerscheibe losschrauben.

Vor dem Einflllen in den Mixer missen alle Fllssigkeiten auf

Raumtemperatur abgekuhit sein.

Verwenden Sie zum Betreiben der Klichenmaschine niemals den

Deckel, sondern nur den Ein-/Aus-Geschwindigkeitsstufenschalter.

Das Gerat kann beschadigt werden und es kann zu

Verletzungen kommen, wenn der

Verriegelungsmechanismus iibermaBiger Krafteinwirkung

ausgesetzt wird.

Verwenden Sie nur zugelassenes Zubehdr.

Lassen Sie das Gerét nie unbeaufsichtigt laufen.

Verwenden Sie niemals ein beschadigtes Gerat. Zu Uberpriifung bzw.

Reparatur siehe ‘Kundendienst und Kundenbetreuung'.

Lassen Sie die Antriebseinheit, das Netzkabel oder den Stecker niemals

nass werden.

Lassen Sie nicht zu, dass lose Abschnitte des Netzkabels Uber die

Tischkante oder Arbeitsplatte hdngen oder heiBe Oberflachen beriihren.

Dieses Gerat darf weder von physisch noch von geistig

behinderten oder in ihrer Bewegung eingeschrankten Personen

(einschlieBlich Kinder) benutzt werden. Auch dirfen Personen die

weder Erfahrung noch Kenntnis im Umgang mit dem Gerat

haben, dieses erst nach Anweisungen durch eine fur ihre

Sicherheit zustandige Person in Betrieb nehmen.

Kinder mussen Uberwacht werden, damit sie mit dem Gerét

nicht spielen.

Verwenden Sie das Gerat nur fUr seinen vorgesehenen Zweck im

Haushalt. Bei unsachgemaBer Benutzung oder Nichteinhaltung

dieser Anweisungen tUbernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einstecken des Netzsteckers

Uberpriifen Sie, ob die Netzspannung in Ihrem Haushalt mit dem an der
Unterseite des Geréts angegebenen Wert (ibereinstimmt.

Dieses Gerét erflillt die Anforderungen der EU-Direktive 89/336/EEC.
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Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien, einschlieBlich der
Kunststoffabdeckungen der Messerklinge. Seien Sie vorsichtig -
die Klingen sind sehr scharf. Diese Abdeckungen kénnen Sie
wegwerfen, da sie nur zum Schutz der Klinge wéhrend der Herstellung
und des Transports dienen.

Zum Abwaschen der Teile siehe ‘Reinigung’

Stecken Sie Uberschissiges Kabel in das Kabelfach an der Rickseite
des Geréts.

eratebeschreibung

Klchenmaschine

OPOPOO®®OO

StoBel

Einflllschacht

Deckel

Schissel

abnehmbare Antriebswelle
Geschwindigkeits- und Pulsregelung
Antriebseinheit

Sicherheitsriegel

Netzkabelfach

<
x
[©)
=

SIGISIClC)

Klingenhalterung
Dichtungsring
Krug

Flllaufsatz
Deckel

Zusatzliches Zubehor

SISISICICISICIC)

Schneidmesser
Knetwerkzeug
Doppelschlagbesen
Reib/Schneidscheibe, grob
Reib//Schneidscheibe, fein
Raspelscheibe
Zitruspresse

Spatel

Verwendung der Klichenmaschine

1 Die abnehmbare Welle auf die Antriebseinheit @ aufsetzen.
2 Setzen Sie dann die Schiissel auf. Positionieren Sie den Griff nach

hinten und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis er einrastet @.
SchlieBen Sie ein Zubehdrteil an der Antriebswelle an.

Setzen Sie immer die Schiissel auf die Maschine und schlieBen Sie ein
Zubehorteil an, bevor Sie Zutaten in die Schissel geben.

Setzen Sie den Deckel auf @ und achten Sie dabei darauf, dass sich
die Spitze der Antriebswelle in der Mitte des Deckels befindet.
Verwenden Sie zum Betreiben der Kiichenmaschine
niemals den Deckel, sondern nur den Ein-/Aus-
Geschwindigkeitsstufenschalter.

Schalten Sie das Gerat ein und wéhlen Sie eine Geschwindigkeit.
Wenn Schiissel und Deckel nicht ordnungsgeman
aufgesetzt wurden, funktioniert die Kiichenmaschine nicht.
Die Pulstaste bewirkt, dass der Mixer in kurzen Intervallen
arbeitet. Der Pulsbetrieb wahrt so lange, wie die Taste betétigt
wird.

Fuhren Sie die obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge aus, um
Schussel, Zubehdrteile und Deckel zu entfernen.

Schalten Sie das Gerit vor dem Abheben des Deckels
immer aus.



Achtung

Ihre Kiichenmaschine eignet sich nicht zum Zerkleinern oder Mahlen
von Kaffeebohnen oder grobem Zucker bzw. Kristallzucker.

Wenn Sie der Mischung Mandelaroma oder andere Aromen hinfligen
wollen, vermeiden Sie bitte, dass diese auf den Kunststoff gelangen. Sie
konnten zu permanenten Verférbungen fuhren.

Gebrauchsanleitung

1

Den Dichtungsring @ in die Messerscheibe (0 einsetzen. Darauf
achten, dass die Dichtung richtig sitzt. Eine beschadigte
oder inkorrekt eingesetzte Dichtung fiihrt zu Lecks.
Die Messerscheibe (0 von unten halten und in den Krug
einsetzen. Die Messerscheibe im Uhrzeigersinn festdrehen.

Die zu purierenden Zutaten in den Krug geben.

Den Deckel auf den Krug aufsetzen und im Uhrzeigersinn
festdrehen @. Einflllkappe aufsetzen.

Den Krug auf den Antriebsfu3 setzen und drehen, bis er einrastet
(5}

Die gewlinschte Geschwindigkeitsstufe bzw. Pulsbetrieb
auswahlen.

Tipps

Fullen Sie bei der Zubereitung von Mayonnaise alle Zutaten auBer dem
Ol'in den Mixer. GieBen Sie dann bei laufendem Gerét das Ol in den
Fullaufsatz und lassen Sie es durchlaufen.

Zahflissige Mixturen wie z.B. Patés oder Dips missen unter Umstanden
vom Rand nach unten geschabt werden. Wenn sich die Zutaten schwer
mixen lassen, missen Sie mehr Fliissigkeit zugeben.

Zum Zerkleinern von Eis sollten Sie die Pulsfunktion mit kurzen
Schuben verwenden.

Achtung

Vor dem Einfiillen in den Mixer miissen alle
Flussigkeiten auf Raumtemperatur abgekiihit sein.
Lassen Sie den Mixer nie l&nger als 60 Sekunden laufen, damit er lange
funktionstiichtig bleibt. Schalten Sie das Gerét aus, sobald die richtige
Konsistenz erreicht wurde.

Zerkleinern Sie keine Gewdirze - diese kénnen den Kunststoff
beschadigen.

Das Gerat funktioniert nicht, wenn der Mixer nicht ordnungsgeman
aufgesetzt wurde.

Fullen Sie trockene Zutaten nicht vor dem Einschalten in den Mixer.
Schneiden Sie diese in Stiicke, falls notwendig. Entfernen Sie den
Flllaufsatz. Lassen Sie die Stlicke dann bei laufendem Gerat eines nach
dem anderen in den Mixer fallen.

Verwenden Sie den Mixer nicht zum Aufbewahren. Solange er nicht
benutzt wird, sollte er leer sein.

Mixen Sie niemals mehr als 1.2 Liter - weniger, wenn es sich um
schaumige Flissigkeiten wie Milch-Shakes handelt.
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Geschwindigkeitsauswahl fir verschiedene

Funktionen
Werkzeug/ Funktion Geschwindigkeit|
Zubehor
Messerklinge Kuchenteigzubereitung 1-2
Fett in Mehl einrlihren 2
Zugabe von Wasser flir
Teigzutaten 1-2
Hacken/PUrieren/Patés 2
Dickfliissige Suppen 1
(500m Flussigkeit auf
500g trockene Zutaten)
Dinnflissige Suppen /
Milch (max. 600ml) 1-2
knetwerkzeug hefehaltige Massen 2
Schneebesen EiweiBe 2
Sahne (max. 250ml) 1-2
Schneide-/ Feste Lebensmittel wie z.B.
Reibe Karotten, Harte Késesorten 2
Weichere Lebensmittel
wie z.B. Gurken, Tomaten 1
raspelscheibe Parmesankase, Kartoffeln
fur Kartoffelknddel 2
Zitruspresse Zitrusfriichte 1
Mixer Verarbeitet alles 2
Hochstmengen
® Mehl fir Murbeteig 250 g
® Mehl flr Hefeteig 340 g
® Kuchenteig Hochstmenge 1kg
® Mageres Fleisch hacken Gesamtgewicht 400g
® Dickfliissige Suppen 1 Liter
Dunnflissige Suppen/Milch 600ml
® Fiweile steif schlagen 4
® Mixer 1.2 Liter

Verwendung der Zubehorteile

Geschwindigkeiten flir jedes Zubehdrteil entnehmen Sie bitte obiger
Tabelle.

(® Messerklinge/(9 Teigkneter

Die Messerklinge ist das vielseitigste Zubehorteil. Die
Verarbeitungsdauer bestimmt die erreichte Konsistenz. Verwenden Sie
die Impulsfunktion, um grébere Konsistenzen zu erreichen.

Verwenden Sie die Messerklinge zur Kuchen- und
Murbeteigzubereitung, zum Hacken von rohem und gekochtem Fleisch,
Gemuse und Nussen, zur Zubereitung von Paté, Dips, zum PUrieren von
Suppenzutaten und zur Herstellung von Biskuit- und Semmelbrdseln.

Verwenden Sie den Teigkneter zur Herstellung von
Hefeteigmischungen.

Tipps

Messerklinge

Schneiden Sie Lebensmittel wie Fleisch, Brot oder GemUse vor der
Verarbeitung in Wirfel von ca. 2 cm GroBe.

Biskuits sollten zuvor etwas zerkleinert und dann bei laufendem Gerét
durch den Einflllschacht gegeben werden.

Zur Herstellung von Mirbeteig sollten Sie Fett direkt aus dem
Kuhlschrank, in ca. 2 cm groBe Wirfel geschnitten, verwenden.
Achten Sie darauf, dass Sie die Zutaten nicht zu lange verarbeiten.
Teigkneter




Geben Sie die trockenen Zutaten in die Schiissel und fligen Sie Uber
den Einflllschacht bei laufendem Gerat Flissigkeit zu. Lassen Sie
solange kneten, bis sich eine elastische Teigkugel formt. Dies dauert

60 Sekunden.

Kneten Sie noch einmal nur von Hand. Dieses nochmalige Kneten sollte
nicht in der Schiissel erfolgen, da die Kiichenmaschine dabei ihren Halt
verlieren kann.

@ Doppelschneebesen

Nur fur nicht zahe Mischungen wie Eiweil3, Sahne, Kondensmilch
und zum Schlagen von Eiern und Zucker flr fettfreie Biskuits.
Zahere Mixturen wie Fett und Mehl beschadigen ihn.

Verwendung des Schneebesens

Setzen Sie Antriebswelle und Schiissel auf die Antriebseinheit.
Drlcken Sie jeden Besen sicher in den Antriebskopf.

Setzen Sie den Schneebesen durch vorsichtiges Drehen ein, bis
er in die Antriebswelle rutscht.

Geben Sie die Zutaten zu.

Setzen Sie den Deckel auf und achten Sie dabei darauf, dass
sich das Ende der Antriebswelle in der Mitte des Deckels
befindet.

Schalten Sie das Gerét ein.

Wichtig

Der Schlagbesen eignet sich nicht fiir Kuchenteige
oder zum Cremigriihren von Fett und Zucker, weil er
dadurch beschadigt werden kann. Verwenden Sie fiir
die Zubereitung von Kuchenteig stets das Messer.

Tipps

Die besten Ergebnisse werden erreicht, wenn die Eier
Zimmertemperatur haben.

Achten Sie vor dem Schnee schlagen darauf, dass die Schissel
und der Schneebesen frei von Fettspuren sind.

Schneide-/Reibescheiben

Verwendung der Schneidscheiben.

Wendbare Schneide-/Reibescheiben - dick (9,

diinn

Verwenden Sie die Reibescheibe fir Kése, Karotten, Kartoffeln und
Lebensmittel &hnlicher Konsistenz.

Verwenden Sie die Schneidescheibe flr Kase, Karotten, Kartoffeln, Kohl,
Gurke, Zucchini, rote Bete und Zwiebel.

Raspelscheibe @
Zum Reiben von Parmesankése und Kartoffeln fur KioBe

Sicherheit

o Entfernen Sie den Deckel erst, nachdem die

Schneidescheibe vollstindig zum Stillstand gekommen ist.

® Seien Sie bei der Handhabung der Schneidescheiben

vorsichtig - sie sind duBerst scharf.
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Verwendung der Schneidescheiben

~

Setzen Sie Antriebswelle und Schissel auf die Antriebseinheit.

Fassen Sie die Scheibe am Mittelgriff und setzen Sie sie mit der jeweils
gewiinschten Seite nach oben auf die

Antriebswelle.

Setzen Sie den Deckel auf.

Geben Sie die Lebensmittel in den Einflillschacht.

Schalten Sie das Gerat ein und driicken Sie die Lebensmittel mit dem
Stopfer gleichmaBig nach unten - verwenden Sie dazu nie lhre
Finger.

Tipps

Verwenden Sie frische Zutaten

Zutaten nicht zu klein schneiden und die Einfllléffnung Gber die
gesamte Breite hinweg ziemlich voll fllen. Auf diese Weise wird
verhindert, dass die Zutaten wahrend der Verarbeitung seitlich
wegrutschen.

Aufrecht eingeflillte Zutatenstlicke werden kirzer geschnitten als
horizontal liegende Stlcke.

der Verarbeitung bleibt immer etwas Fullgut auf der Scheibe
oder in der Schussel zurlick.

@) Zitruspresse

Die Zitruspresse wird zum Auspressen von Zitrusfriichten, wie z.B.
Orangen, Zitronen, Limonen und Grapefruits verwendet.

@ Kegel
® Sieb

Verwendung der Zitruspresse

1
2

Setzen Sie Antriebswelle und Schiissel auf die Antriebseinheit.

Setzen Sie das Sieb in die Schissel - vergewissern Sie sich, dass der
Siebgriff direkt Gber dem Schiisselgriff einrastet.

Setzen Sie den Kegel auf die Antriebswelle und drehen Sie ihn, bis er
ganz nach unten rutscht.

Schneiden Sie die Frucht in zwei Halften. Schalten Sie dann das Gerét
ein und drlicken Sie die Frucht auf den Kegel.

Die Zitruspresse funktioniert nicht, wenn das Sieb nicht
ordnungsgemaB eingerastet ist.

Wartung & Reinigung

Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen immer aus und ziehen Sie den
Netzstecker.

Seien Sie bei der Handhabung der Klingen und Schneidescheiben
vorsichtig - sie sind duBerst scharf.

Einige Lebensmittel verfarben den Kunststoff. Das ist véllig normal - der
Kunststoff wird dadurch weder beschédigt, noch wird der Geschmack
der Lebensmittel beeintrachtigt. Durch Abreiben mit einem in Pflanzendl
getranktem Tuch kénnen Verfarbungen entfernt werden.

Antriebseinheit

Mit einem feuchten Tuch abwischen, dann abtrocknen. Vergewissern
Sie sich, dass der Bereich des Sicherheitsriegels frei von
Lebensmittelrlickstanden ist.

Stecken Sie Uberschiissiges Kabel in das Kabelfach an der Rickseite
des Geréts 9.



Mixkrug

Krug ausleeren und von der Messerscheibe losdrehen.

Krug von Hand auswaschen.

Entfernen Sie den Dichtungsring und waschen Sie ihn.

Bertihren Sie die scharfen Klingen nicht - biirsten Sie sie mit heiBem
Seifenwasser sauber und spllen Sie sie dann unter flieBendem Wasser
griindlich ab. Tauchen Sie die Klingenhalterung nicht in
Wasser.

5 Lassen Sie die Teile umgekehrt stehend trocknen.

AN o

Doppelschneebesen

® Entfernen Sie die Besen durch leichtes Ziehen aus dem
Antriebskopf. Waschen Sie sie in warmen Seifenwasser.

® \Vischen Sie den Antriebskopf mit einem feuchten Tuch ab, und
trocknen Sie ihn dann. Tauchen Sie den Antriebskopf
nicht in Wasser.

Schiissel/Deckel und Aufsatze

® \/on Hand spllen, dann trocknen.

® Alternativ kdnnen sie auch ins oberste Fach der Sptimaschine
gegeben werden. Es empfiehlt sich, ein Kurzprogramm auf
niedriger Temperatur zu wahlen.

Kundendienst und Service

® Ein beschadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nicht

selbst repariert werden, sondern muB von KENWOOD oder einer

autorisierten KENWOOD-Kundendienststelle ausgetauscht
werden.

Hinweise zur:

® \erwendung lhres Kenwood Gerates

® \Nartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit Inrem Handler in Verbindung, bei dem
Sie das Gerat gekauft haben.
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Italiano

prima di utilizzare la vostra apparecchiatura
Kenwood

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

® Rimuovere la confezione e le etichette.

sicurezza

® | a lama e i dischi sono taglienti: maneggiare con cautela.
Tenere la lama per I’apposita presa in alto, lontano
dalla parte tagliente, sia durante I’'uso che nel corso
della pulizia.

® Rimuovere sempre la lama prima di svuotare il recipiente.

® Non introdurre le mani o altri utensili nel recipiente e nel bicchiere
del frullatore mentre I'apparecchio € collegato alla rete elettrica.

® Spegnere |'apparecchio e staccare la spina:
o prima di inserire o rimuovere parti accessorie
o dopo I'uso
o prima della pulizia

® Non usare mai le dita per spingere gli alimenti nel tubo di
riempimento. Servirsi sempre dell’apposito accessorio
(pressatore).

® Prima di togliere il coperchio del recipiente o del frullatore dal
corpo motore:-
o spegnere 'apparecchio;
o attendere che le parti accessorie o la lama si siano fermate

completamente;
o Fare attenzione a non svitare la caraffa del frullatore dall’unita
delle lame.

® Prima di versare liquidi nel frullatore farli raffreddare a
temperatura ambiente.

® Non usare il coperchio per far funzionare I'apparecchio, ma
servirsi sempre dell'interruttore di velocita on/off.

® Nel caso in cui il meccanismo di sicurezza venga
sottoposto a forza eccessiva, ’elettrodomestico verra
danneggiato e potra essere causa di infortuni.

® Non utilizzare I'apparecchio con accessori non autorizzati.

® Non lasciare I'apparecchio incustodito.

® Non utilizzare I'apparecchio se danneggiato. Rivolgersi ai tecnici
per un controllo ed eventuali riparazioni (consultare la sezione
‘Assistenza clienti’).

® Non bagnare il motore, il cavo o la spina.

® Non lasciar pendere il cavo elettrico dal piano di lavoro e non
lasciare che tocchi superfici calde.

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

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

® Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per cui € stato
realizzato. Kenwood non si assumera alcuna responsabilita se
I'apparecchio viene utilizzato in modo improprio o senza seguire
le presenti istruzioni.

prima dell’uso

® Accertarsi che la tensione della rete elettrica corrisponda a quella
indicata sul lato inferiore dell’apparecchio.

® Questo apparecchio & conforme alla Direttiva Comunitaria
89/336/CEE.

rega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni
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prima di usare per la prima volta

1 Rimuovere I'imballaggio, comprese le protezioni di plastica delle
lame. Fare molta attenzione: le lame sono taglienti.
Queste protezioni vengono usate solo come misura protettiva
durante la fabbricazione e il trasporto e possono essere gettate.

2 Lavare i componenti (consultare la sezione ‘Pulizia’).

3 Awolgere la lunghezza in eccesso del cavo elettrico nell’apposito
vano sul retro dell’apparecchio.

legenda
robot

spingitore

tubo di riempimento
coperchio

vaschetta

alberino di rotazione rimovibile
controllo velocita + impulsi
blocco motore

dispositivo di sicurezza

vano cavo elettrico
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unita lame
guarnizione
bicchiere

tappo del coperchio
coperchio
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lama

impastatore

doppia frusta a ingranaggi

disco grosso per affettare/sminuzzare
disco fine per affettare/sminuzzare
disco per grattugiare

spremiagrumi a ingranaggi

spatola

SlSlSICICISICIE)

uso del robot

1 Montare I'alberino rimovibile sul corpo motore @.

2 Quindi, inserire il recipiente. Posizionare il manico rivolto
all'indietro e ruotare in senso antiorario fino a bloccarlo in
posizione @.

3 Inserire un accessorio sopra I'alberino di rotazione.

® |nserire sempre il recipiente e I'accessorio sull’apparecchio prima
di aggiungere gli ingredienti.

4 Inserire il coperchio @ accertandosi di introdurre la parte
superiore dell’alberino di rotazione al centro dello stesso.

® Non utilizzare il coperchio per far funzionare
IPapparecchio, ma usare sempre Pinterruttore on/off
per il controllo della velocita.

5 Accendere e selezionare una velocita.

® L’'apparecchio non funziona se il recipiente e il
coperchio non sono inseriti correttamente.

® Usare il controllo ad impulsi per azionare I'apparecchio in modo
intermittente. L'apparecchio continua a funzionare fino a quando
si tiene premuto il controllo.

6 Rimuovere coperchio, accessori e recipiente eseguendo la
procedura inversa.



® Spegnere prima di rimuovere il coperchio.

importante

® Questo apparecchio non & indicato per macinare caffe in grani o
per ottenere zucchero a velo da zucchero granulato.

® Durante 'aggiunta di aromi o essenza di mandorle, evitare il
contatto diretto con la plastica in quanto pud provocare macchie
permanenti.

per usare il frullatore

1 Inserire I'anello di tenuta @) nell’'unita delle lame (9, controllando
che sia correttamente in posizione. Se la tenuta &
danneggiata o viene installata male, si avranno
perdite.

2 Tenere I'unita delle lame (0) dalla base € inserirla nella caraffa. Per
fermarla in posizione, ruotare in senso orario.

3 Versare gli ingredienti nella caraffa.

4 Mettere il coperchio sulla caraffa e girare in senso orario per
bloccarlo in posizione @. Ora inserire il tappo di riempimento.

5 Collocare il frullatore sul corpo motore e ruotarlo per fissarlo in
posizione @.

6 Scegliere una velocita, oppure usare il controllo ad impulsi.
suggerimenti

® Quando si prepara la maionese, introdurre tutti gli ingredienti,
tranne I'olio, nel frullatore. Quindi, con I'apparecchio in funzione,
versare I'olio nel tappo e lasciarlo fluire attraverso di esso.

® | e miscele spesse, come paté e creme, possono richiedere I'uso
della spatola. Se la miscelazione risultasse difficoltosa,
aggiungere altro liquido.

® Per sminuzzare il ghiaccio utilizzare I'impostazione a intermittenza
a impulsi brevi.

importante

® Prima di versare liquidi nel frullatore farli raffreddare
a temperatura ambiente.

® Per preservare il frullatore, non azionarlo piu a lungo di 60
secondi. Spegnere non appena si ottiene la consistenza
desiderata.

® Non introdurre spezie perché potrebbero danneggiare la plastica.

® | ’apparecchio non funzionera se il frullatore non € inserito
correttamente.

® Non introdurre ingredienti secchi nel frullatore prima di
accenderlo. Se necessario, tagliarli a pezzi; rimuovere il tappo;
quindi, con I'apparecchio in funzione, versarli uno alla volta.

® Non usare il frullatore per conservare alimenti. Mantenerlo vuoto
prima e dopo I'uso.

® Non miscelare piu di 1.2 litri, meno per liquidi schiumosi come i
frappé.
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scelta di una velocita per tutte le funzioni

strumentf:/ funzione velocita
accessorio
Lama Preparare dolci 1-2
Amalgamare burro alla farina 2
Aggiungere acqua per unire
gli ingredienti 1-2
Sminuzzare/pure/paté 2
Miscele consistenti per 1
minestre (500 ml di liquido
per 500 g di ingredienti secchi)
Miscele meno consistenti per
minestre/latte (max 600 ml) 1-2
Utensile per impastare | miscele con lievito 2
sbattitore Albumi 2
Panna (max 250 ml) 1-2
Dischi - affettare/ Cibi solidi come carote,
sminuzzare formaggi duri 2
Cibi pit morbidi come cetrioli,
pomodori 1
Disco per grattugiare| Parmigiano, patate per gnocchi 2
Spremiagrumi Agrumi 1
Frullatore Lavora tutto 2
capacita massime
® Pasta frolla, peso della farina 250 g
® |mpasti a lievitazione, peso della farina 340¢g
® Pan di Spagna, peso totale 1 Kg
® Carne magra da spezzettare Peso totale 400g
® Miscele consistenti per minestre 1 litro
Miscele meno consistenti per
minestre/latte 600 ml
® Albumi da montare a neve 4
® Frullatore 1,2 litri

uso degli accessori

vedere la tabella precedente per informazioni su ciascun
accessorio.

® lama/(9 lama per impastare
La lama ¢ il piu versatile di tutti gli accessori. La consistenza ottenuta
dipende dal tempo di lavorazione. Per ottenere composti di
consistenza meno omogenea, usare l'interruttore a impulsi.
Utilizzare la lama per preparare torte e dolci, macinare carne
cruda e cotta, vegetali, noci, preparare pasticci, creme, zuppe
cremose e sbriciolare biscotti e pane.

Usare la lama per impastare per gli impasti a lievitazione.
suggerimenti

lama

® Tagliare gli alimenti, come carne, pane o verdure, in cubetti di
circa 2 cm prima di lavorarli.

® Spezzettare i biscotti e aggiungerli attraverso il tubo di
riempimento mentre I'apparecchio ¢ in funzione.

® Per la preparazione delle torte, usare burro appena estratto dal
frigorifero e tagliato in cubetti di 2 cm.

® Non esagerare con il tempo di lavorazione.



lama per impastare

® |ntrodurre gli ingredienti secchi nel recipiente e aggiungere il
liquido attraverso il tubo di riempimento mentre I'apparecchio &
in funzione. Lavorare per 60 secondi fino a ottenere una palla di
impasto omogenea ed elastica.

® Reimpastare solo a mano. Si sconsiglia di rimpastare nel
recipiente per non compromettere la stabilita dell’apparecchio.

() sbattitore a due fruste
Usare solo per miscele soffici, ad esempio albumi, panna o latte
evaporato e per montare le uova e lo zucchero per il pan di
Spagna dietetico. Le miscele piu consistenti, come farina e
burro, danneggiano lo sbattitore.

uso dello sbattitore

1 Inserire I'alberino di rotazione e il recipiente nel blocco motore.

2 Spingere e assicurare un frullino alla volta nella testina di
rotazione.

3 Inserire lo sbattitore facendolo girare delicatamente sull’alberino
di rotazione fino a incastrarlo.

4 Aggiungere gli ingredienti.

5 Inserire il coperchio, accertandosi che la parte terminale
dell’alberino sia infilata al centro del coperchio.

6 Accendere I'apparecchio.

importante

® La frusta non é idonea per preparare torte
monostadio né per montare burro/margarina e
zucchero. Per preparare torte, utilizzare sempre la
lama.

suggerimenti

® | risultati migliori si ottengono quando le uova sono a
temperatura ambiente.

® Accertarsi che il recipiente e lo sbattitore siano puliti e privi di
qualsiasi traccia di burro prima di azionarli.

dischi per affettare e sminuzzare

Per usare i dischi.

dischi per affettare e sminuzzare

reversibili: spesso ([, sottile

Lato per sminuzzare: sminuzza formaggio, carote, patate e
alimenti di consistenza simile.

Lato per affettare: affetta formaggio, carote, patate, cavolo,
cetrioli, zucchine, barbabietola e cipolle.

disco per grattugiare @

Grattugia parmigiano e patate per gnocchi di patate alla tedesca.

sicurezza

® Assicurarsi che il disco affilato si sia fermato
completamente prima di rimuovere il coperchio.

® Maneggiare i dischi affilati con cautela in quanto
sono estremamente taglienti

uso dei dischi affilati

1 Inserire I'alberino di rotazione e il recipiente nel motore.

2 Tenendolo per la presa centrale, inserire il disco sull’alberino di
rotazione con il lato appropriato rivolto verso I'alto.

3 Inserire il coperchio.

4 Introdurre gli alimenti nel tubo di riempimento.
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5 Accendere I'apparecchio ed esercitare una pressione uniforme
con il pressatore. Non infilare le dita nel tubo di
riempimento.

suggerimenti

® Usare ingredienti freschi

® Non tagliare il cibo a pezzetti troppo piccoli. Riempire quasi del
tutto il tubo di riempimento, per evitare che gli ingredienti
scivolino di lato durante il funzionamento dell’apparecchio.

® Gli alimenti inseriti in verticale saranno lavorati in pezzi piu corti
rispetto a quelli inseriti in senso orizzontale.

® Dopo aver azionato I'apparecchio, sul disco o nel recipiente
rimarranno sempre alcuni residui.

@) spremiagrumi

Lo spremiagrumi ¢ indicato per spremere arance, limoni, limoni
verdi e pompelmi.

@ Cono
® Filtro

per usare 1o spremiagrumi

Inserire I'alberino di rotazione e il recipiente sul blocco motore.

2 Inserire il filtro nel recipiente, accertandosi che il manico del filtro
sia bloccato in posizione direttamente sopra il manico del
recipiente.

3 Applicare il cono sull'alberino di rotazione, ruotando fino al
completo inserimento.

4 Tagliare il frutto a meta. Accendere e premere il frutto sul cono.

® Lo spremiagrumi non funzionera se il filtro non é

bloccato correttamente.

-

manutenzione e pulizia

® Spegnere sempre e scollegare dalla rete prima di pulire.

® Maneggiare le lame e i dischi affilati con cautela in quanto sono
estremamente taglienti.

® Alcuni alimenti possono scolorire la plastica. Cio rientra nella
noma e non danneggia la plastica né pregiudica il gusto degli
alimenti. Sfregare con un panno imbevuto di olio vegetale per
eliminare la macchia.

gruppo motore

® Pulire con un panno umido, quindi asciugare. Accertarsi che
nell’area del meccanismo di sicurezza non ci siano residui di
alimenti.

® Awolgere la lunghezza in eccesso del cavo elettrico nell’apposito
vano sul retro dell’apparecchio (9.

frullatore

Svuotare la caraffa prima di svitarla dall’'unita delle lame.

Lavare a mano la caraffa.

Rimuovere e lavare la guarnizione.

Non toccare le lame affilate, utilizzare una spugna con acqua
insaponata per pulirle e sciacquarle abbondantemente con
acqua corrente. Non immergere l'unita lame nell’acqua.
5 Lasciare asciugare capovolta.

M~ OON =

sbattitore a due fruste

® Staccare le fruste dalla testa di azionamento tirandole
delicatamente. Lavarle in acqua tiepida e sapone.

® Strofinare la testa di azionamento con un panno umido, quindi
asciugare. Non immergere la testa di azionamento
nell’acqua.



recipiente/coperchio e i

® | avare a mano, quindi asciugare.

® Alternativamente, & possibile lavarli in lavastoviglie, nel cestello
superiore. Si consiglia un ciclo di lavaggio breve e a bassa
temperatura.

assistenza clienti

® Se il cavo e danneggiato, per ragioni di sicurezza esso deve
essere sostituito da Kenwood o da un tecnico autorizzato
Kenwood.

In caso di bisogno di aiuto:

® Durante I'uso dell’apparecchio

® Per assistenza o parti di ricambio
Contattare il punto vendita in cui & stato acquistato
I’'apparecchio.
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Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

antes de usar o seu aparelho Kenwood

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

® Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

® As laminas e os discos sao afiados. Manusei-os com cuidado.
Quando manusear ou limpar a lamina, segure-a
sempre pela pega existente na extremidade superior
e mantenha os dedos afastados do gume.

® Retire sempre a lamina antes de retirar os alimentos da taga.

® Mantenha as maos e os utensilios afastados da taga e do
liquidificador enquanto o aparelho estiver ligado a corrente
eléctrica.

® Desligue o aparelho e retire a ficha do cabo de alimentacéo da
tomada de parede:

o antes de instalar ou retirar as pecas
o apds a utilizagao
O antes das operagdes de limpeza

® Nao utilize os dedos para empurrar os alimentos no tubo de
alimentacéo. Utilize sempre o(s) calcador(es) fornecido(s).

® Antes de retirar a tampa da taga ou antes de retirar o
liquidificador da unidade base:-

o desligue o aparelho;

O aguarde até o acessorio/as laminas pararem totalmente;

o Tenha cuidado para nao desenroscar o copo liquidificador da
unidade base.

® Deixe que os liquidos arrefegam até atingirem a temperatura
ambiente antes de os colocar no liquidificador.

® N3o utilize a tampa para accionar o robd de cozinha, utilize
sempre o botéo de velocidade on/off.

o Este aparelho pode ficar danificado e provocar
ferimentos se exercer demasiada forca sobre o
mecanismo de entrebloqueio.

® Nao utilize acessoérios nao autorizados.

® Nao deixe 0 aparelho sem supervisao quando estiver ligado.

® Nao utilize o aparelho se estiver danificado. Os aparelhos
danificados devem ser verificados ou reparados: consulte
‘assisténcia técnica’.

® Nao deixe que a unidade de alimentacao, o cabo ou a ficha
figuem molhados.

® Nao deixe que o cabo fique pendurado ao longo da extremidade
de uma mesa ou bancada ou entre em contacto com superficies

quentes.

® [Este electrodoméstico ndo 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 o uso do

electrodoméstico por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga.

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

® Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A
Kenwood néo se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de

forma inadequada, ou caso estas instru¢gdes ndo sejam
respeitadas.

antes de ligar

® Certifique-se de que a corrente eléctrica doméstica corresponde

a indicada na base do aparelho.
® [ste aparelho esta em conformidade com a Directiva
89/336/CEE da Comunidade Econémica Europeia.
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antes de utilizar o aparelho pela primeira vez

1 Retire todas as protecgdes plasticas incluindo o revestimento
pléstico das laminas. Tome atencédo pois as laminas sao
muito afiadas. Os revestimentos plasticos devem ser
retirados pois destinam-se apenas a protec¢ao das laminas
durante o fabrico e o transporte.

2 Lave as pegas de acordo com as instru¢oes da secgao ‘limpeza’

3 Enrole o excesso de cabo na parte posterior do aparelho.

componentes
robd de cozinha

calcador

tubo de alimentagao

tampa

taga

veio accionador amovivel
comando de velocidade + impulso
unidade de alimentacéo
entrebloqueio de seguranga

area de arrumagéao do cabo

®o

OEPQPO®®

liquidificador

unidade de laminas
@ anel de vedagéo

® jarro

@ tampa de enchimento
tampa

acessorios

|&aminas de ago

utensilio para massas

pinha dupla

disco para corte/picado grosso
disco para corte/picado fino
disco de raspar

espremedor de citrinos
espatula

SISISICICISIGIC)

utilizar o rob6 de cozinha

1 Instale o veio accionador sobre a unidade do motor @.

2 Em seguida, coloque a taga. Vire 0 manipulo para a parte
posterior e rode-o no sentido dos ponteiros do relégio até ficar
bloqueado @.

3 Encaixe um acessorio no veio accionador.

® Coloque sempre a taga e 0 acessoério no aparelho antes de
adicionar os ingredientes.

4 Cologue a tampa @ - certificando-se de que a parte superior do
veio accionador fica alinhada com o centro da tampa.

® Nao utilize a tampa para accionar o robd. Utilize
sempre o botdo de velocidade on/off.

5 Ligue o aparelho e seleccione uma velocidade.

® O robd néo funciona quando a taca e a tampa foram
colocadas incorrectamente.

® Use o comando do impulsor para impulsos curtos. O impulso
funciona enquanto se mantém o comando premido.

6 Efectue o procedimento acima pela ordem inversa para retirar a
tampa, os acessorios e a taga.

® Desligue sempre o aparelho antes de retirar a tampa.



importante

O robd nao foi concebido para esmagar ou moer graos de café
nem transformar acgucar granulado em agucar mais fino.
Quando adicionar esséncia ou aroma de améndoa as misturas,
evite 0 contacto com as pecas de plastico pois tal pode resultar
em manchas permanentes.

para usar a seu liquidificador

1

Coloque o anel vedante @ na unidade das laminas @0 -
certificando-se de que fica na posi¢éo correcta. Havera fugas
se o vedante estiver danificado ou nao estiver bem
colocado.

Segure na parte inferior da unidade das laminas @0 e introduza
as laminas no copo - rode para a direita para bloguear.
Coloque os ingredientes no copo.

Coloque a tampa no copo e rode para a direita, para bloquear
@. Coloque a tampa da zona de enchimento.

Coloque o liquidificador na unidade base e rode para a direita,
para bloguear @.

Seleccione uma velocidade ou use o comando de impulsos.

sugestoes

Quando fizer maionese, coloque todos os ingredientes no
liquidificador excepto o éleo. Com o aparelho em funcionamento,
adicione o 6leo através da tampa de enchimento e deixe-o
misturar-se com os outros ingredientes.

As misturas espessas, como patés e massas, podem ter de ser
raspadas. Se tiver dificuldades em misturar os ingredientes,
adicione mais liquido.

Ao esmagar gelo utilize o botéo de impulso para impulsos
curtos.

importante

Deixe que os liquidos arrefecam até atingirem a
temperatura ambiente antes de os colocar no
liquidificador.

Para garantir um tempo de vida Util prolongado para o
liquidificador, ndo o accione durante mais de 60 segundos
seguidos. Desligue-o assim que obtiver a consisténcia
pretendida.

Nao utilize especiarias - podem danificar o plastico.

O aparelho nao funciona quando o liquidificador for colocado
incorrectamente.

Nao introduza ingredientes secos no liquidificador antes de o
ligar. Se for necessario, corte-os em pedacos mais pequenos,
retire a tampa de enchimento e, em seguida, introduza-os um a
um com a maquina em funcionamento.

Nao utilize o liquidificador como recipiente de armazenamento.
Mantenha-o vazio antes e depois de o utilizar.

N&ao misture mais de 1,2 litros - quantidade inferior para liquidos
cremosos como batidos.
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escolher uma velocidade para todas as
funcdes

utensilio/
acessorio

funcao

lamina

Fazer bolos

Misturar a gordura 2
com farinha

Adicionar agua para
misturar ingredientes
para bolos 1-2

Cortar/purés/patés 2

Misturas espessas para sopas 1
(500 ml de liquido para 500 g
de ingredientes secos)
Misturas mais liquidas para
sopas / leite (max. 600 ml)

utensilio para massa

misturas levedadas 2

pinha

Claras de ovos 2
Natas (méax. 250 ml)

discos - cortar as
rodelas/picar

ingredientes consistentes
Como cenouras, queijos

duros 2
Alimentos moles como
pepinos, tomates 1

disco de ralar

Rala queijo Parmeséo e batatas
para bolinhos de massa de
batata alemaes 2

espremedor
de citrinos

Citrinos 1

liquidificador

Todos os tipos de
processamento 2

capacidades maximas

Peso da massa para biscoitos amanteigados 250 g
Peso da massa com fermento 340¢g
Peso total para pao-de-16 1 Kg
Picar carne magra; Peso total 400 g
Misturas espessas para sopas 1 litro
Misturas mais liquidas para sopas/leite 600 mi
Bater claras 4
Liquidificador 1,2 litro

utilizar os acessorios

consulte a tabela acima para obter as velocidades
adequadas a cada acessorio.

® lamina/@ utensilio para massa

Alémina é o acessorio mais versatil. A duracao do processamento
determina a textura obtida. Para texturas mais espessas utilize o botdo
de impulso.

Utilize a lamina para bolos e biscoitos, picar carne crua e cozida,
vegetais, nozes, patés, pastas, sopas em puré e ralar biscoitos e pao.

Utilize o utensilio para massa quando utilizar misturas levedadas.

sugestoes

lamina

Corte alimentos como carne, pao e vegetais em cubos com
aproximadamente 2cm/3/4 pol antes de os processar.

Os biscoitos devem ser partidos em pedagos e adicionados
através do tubo de alimentagdo com o aparelho em
funcionamento.

Quando estiver a fazer biscoitos amanteigados, utilize gordura




retirada directamente do frigorifico e cortada em cubos de
2cm/3/4 pol.

® Tome atencdo para ndo cortar os alimentos em demasia.
utensilio para massa

® Coloque os ingredientes secos na taga e adicione liquido através
do tubo de alimentagéo com o aparelho em funcionamento.
Processe até obter uma bola de massa macia e elastica.
Demora cerca de 60 segs.

® \/olte a amassar apenas com as maos. Nao volte a amassar
utilizando a taga pois o rob6 pode ficar instavel.

@ pinha com duas varetas
Utilize para misturas leves como, por exemplo, claras de ovo,
natas, leite e pd ou bater ovos e aglcar para obtengao de
massas magras tipo pao-de-l6. Misturas mais pesadas como
gordura e farinha podem danificar o utensilio.

utilizar a pinha

1 Instale o veio accionador e a taga na unidade de alimentagao.

2 Encaixe correctamente cada vareta na cabeca accionadora.

3 Instale a pinha, rodando-a cuidadosamente até ficar encaixada
no veio accionador.

4 Adicione os ingredientes.

5 Coloque a tampa - certificando-se que a extremidade do veio
fica alinhada com o centro da tampa.

6 Ligue o aparelho.

importante

® A pinha dupla nido é adequada para fazer bolos
batidos numa sé6 fase nem para misturar gordura e
acucar, pois estas misturas provocarao danos na
pinha. Utilize sempre as laminas de aco para fazer
bolos.

sugestoes

® Para obter resultados éptimos, utilize ovos a temperatura
ambiente.

® Certifique-se de que a taca e as varetas estdo limpas e nao tém
gordura agarrada.

discos de cortar as rodelas/picar

Para usar os discos.

discos de cortar as rodelas/picar reversiveis - grosso (®),
fino

Utilize o lado de picar para queijo, cenouras, batatas e alimentos
de textura semelhante.

Utilize o lado de cortar as rodelas para queijo, batatas, couve,
pepino, curgetes, beterraba e cebolas.

disco de ralar @
Rala queijo Parmeséo e batatas para bolinhos de massa de
batata alemaes.

seguranca

® S¢ retire a tampa depois de o disco de corte parar
totalmente.

® Manuseie cuidadosamente os discos de corte - sdo
extremamente afiados
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utilizar os discos de cortar

-

Instale o veio accionador e a taga na unidade de alimentacao.

2 Segure a pega central e coloque o disco no veio accionador com o
lado adequado virado para cima.

3 Coloque a tampa.

Introduza os alimentos no tubo de alimentacéo.

5 Ligue o aparelho e empurre uniformemente os alimentos com o

calcador - nunca introduza os dedos no tubo de

alimentacao.

N

sugestoes

® Utilize ingredientes frescos

® Nao corte os alimentos demasiado pequenos. Encha o tubo de
alimentacao a toda a largura. Isto evita que os alimentos
deslizem para o lado durante o processamento.

® (Os alimentos colocados na vertical saem mais curtos do que os
colocados na horizontal.

® Havera sempre algum desperdicio no disco ou no copo, apds o
processamento dos alimentos.

@) espremedor de citrinos

Utilize o espremedor de citrinos para obter o sumo de citrinos
(por exemplo, laranjas, limdes, limas e toranjas).

(@ cone
® passador

utilizar o espremedor de citrinos

1 Instale o veio accionador e a taga na unidade de alimentacéo.

2 Coloque o passador na taga - certificando-se de que o manipulo
do passador fica bloqueado numa posicao directamente acima
do manipulo da taga.

3 Coloque o cone sobre 0 veio accionador, rodando-o até descer
totalmente.

4 Corte a fruta ao meio. Em seguida, ligue o aparelho e pressione
a fruta contra o cone.

® O espremedor de citrinos nao funciona quando o
passador for colocado incorrectamente.

manutencéao e limpeza

® Desligue sempre o aparelho e retire a ficha do cabo de
alimentagdo da tomada de parede.

® Manuseie as laminas e dos discos de cortar com cuidado - séo
extremamente afiados.

® Alguns alimentos podem retirar a cor do plastico. Isto é
perfeitamente normal e nao danifica o plastico nem altera o
sabor dos alimentos. Limpe com o pano humedecido com 6leo
vegetal para recuperar a cor original.

unidade de alimentacao

® | impe com um pano humedecido e, em seguida, seque.
Certifique-se de que a area de entreblogeio ndao tem restos de
alimentos agarrados.

® Guarde 0 excesso do cabo na area de armazenamento existente
na parte posterior do aparelho (.



liquidificador

Esvazie o copo antes de o desenroscar da unidade das laminas.
Lave o copo a méo.

Retire e lave o anel de vedacéo.

Nao toque nas laminas afiadas - escove-as com agua quente e
detergente e, em seguida, enxague em agua corrente. Nao
coloque a unidade de laminas dentro de agua.

Deixe-a secar, colocando-a ao contrario.

pinha com duas varetas

Retire as varetas da cabega accionadora, puxando-as com
cuidado. Lave-as em agua quente e detergente.

Limpe a cabega accionadora com um pano humedecido e, em
seguida, seque-a. Ndo coloque a cabeca accionadora
dentro de agua.

copo/tampa e acessoérios

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

Pode também lavar na prateleira superior da maquina de lavar
louga. Recomendamos um programa de lavagem curto a baixa
temperatura.

assisténcia e suporte ao cliente

Se o cabo ficar danificado, tera de ser substituido pela Kenwood
ou por um centro de assisténcia técnica autorizado da Kenwood
por motivos de seguranga.

Se necessitar de ajuda para:

Utilizar o aparelho

Recorrer aos servigos de assisténcia técnica ou reparagoes
Contacte o estabelecimento onde adquiriu o robd de cozinha.
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Espaiol

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

antes de utilizar su aparato Kenwood

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder
utilizarlas en el futuro.

Quite todo el embalaje y las etiquetas.

seguridad

Las cuchillas y los discos de corte estan muy afilados; manéjelos

con cuidado. Sostenga siempre la cuchilla por el asa,

situada en la parte superior, y mantenga los dedos

alejados de los bordes cortantes, tanto durante el

uso como en las operaciones de limpieza.

Retire siempre la cuchilla antes de vaciar el contenido del bol.

Mantenga las manos y los utensilios alejados del bol y de la jarra

de la licuadora mientras el aparato esté conectado a la toma de

corriente eléctrica.

Apague y desconecte el aparato:

o antes de montar o desmontar cualquier componente

o después del uso

o antes de limpiarlo

Nunca utilice los dedos para empuijar los alimentos en el tubo de

entrada. Utilice siempre el embutidor que se suministra con el

aparato.

Antes de quitar la tapa del bol o de retirar la licuadora del bloque

motor:-

o desenchufe el aparato;

o espere hasta que los accesorios/cuchillas se hayan parado
totalmente;

o Tenga cuidado de no desenroscar la jarra de la licuadora de
la unidad de cuchillas.

Deje enfriar todos los liquidos a temperatura ambiente antes de

introducirlos en la licuadora.

No utilice la tapa para hacer funcionar el robot de cocina; utilice

siempre el control de velocidad de encendido/apagado.

Este aparato se estropeara y puede producir lesiones

si el mecanismo de enclavamiento se ve sometido a

una fuerza excesiva.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

Nunca deje este aparato desatendido.

Nunca utilice un aparato dafado. Haga que lo revisen o reparen:

vea ‘servicio’.

Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el

enchufe.

No deje que el cable de alimentacién eléctrica cuelgue de la

mesa o zona de trabajo ni esté en contacto con superficies

calientes.

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.

Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no juegan

con el aparato.

Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico al que

esta destinado. Kenwood no se haré cargo de responsabilidad

alguna si el aparato se somete a un uso inadecuado o si no se

siguen estas instrucciones.

antes de enchufar el robot de cocina

Asegurese de que la corriente eléctrica es la misma que figura
en la parte inferior del aparato.

Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad
Econdmica Europea 89/336/EEC.
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1

2
3

el

antes de utilizar el robot de cocina por primera vez
Retire todo el embalaje, incluidos los protectores de plastico de
la cuchilla. Las cuchillas estan muy afiladas. No guarde
los protectores de plastico, ya que soélo se utilizan para proteger
la cuchilla durante el proceso de fabricacion y transporte.

Lave las piezas: vea ‘limpieza’.

Recoja el exceso de cable en la parte trasera del aparato.

ementos principales

robot de cocina

ClCICICICICICICIC)

embutidor

tubo de entrada

tapa

bol

eje de transmision desmontable
control de velocidad + pulsador
bloque motor

enclavamiento de seguridad
guardacable

licuadora

)

@)
®
®
@

unidad de la cuchilla
anillo sellante

jarra

tapon de llenado
tapa

accesorios adicionales

SISISICICISIGIC)

cuchilla

utensilio para amasar

batidora mecanica con dos barillas
disco rebanador/troceador grueso
disco rebanador/troceador fino
disco rallador

exprimidor de citricos mecéanico
espatula

para utilizar el robot de cocina

N —

Acople el eje desmontable sobre la unidad de potencia @.
Encaje el bol. Coloque el mango hacia atras y girelo en el
sentido de las agujas del reloj hasta que se acople en su lugar
(2}

Coloque el accesorio elegido sobre el eje de transmision.
Ajuste bien el bol y los accesorios en la maquina antes de anadir
cualquier ingrediente.

Coloque la tapa @ asegurandose de que la parte superior del
eje de transmision encaja en el centro de la tapa.

No utilice la tapa para hacer funcionar el robot de
cocina; utilice siempre el control de velocidad de
encendido/apagado.

Encienda el aparato y seleccione una velocidad.

El robot de cocina no funcionara si la tapa no se
ajusta correctamente.

Use el pulsador para procesos cortos. El pulsador funcionara
mientras se mantenga presionada la palanca.

Siga el procedimiento anterior en sentido inverso para retirar la
tapa, los accesorios y el bol.

Desenchufe siempre el aparato antes de retirar la
tapa.



importante

El robot de cocina no es apto para moler granos de café ni para
convertir azlcar granulado en azUcar extrafino.

Si anade esencia de almendra o aromatizantes a las mezclas,
evite el contacto con el plastico ya que podrian quedar manchas
permanentes.

Para utilizar la licuadora

1

Encaje el anillo de cierre @1 en la unidad de corte (0 —
comprobando que el cierre esté correctamente colocado. Se
produciran fugas si el cierre esta dainado o no se ha
colocado correctamente.

Sujete la parte inferior de la unidad de corte (0 e inserte las
cuchillas en la jarra — gire en el sentido de las agujas del reloj
para bloquear.

Ponga los ingredientes en la jarra.

Coloque la tapa de la jarra y gire en el sentido de las agujas del
reloj para bloquearla @. Ajuste el tapon de llenado.

Coloque la licuadora sobre el bloque motor vy girela para
bloquearla @.

Seleccione una velocidad o utilice el pulsador.

consejos

Para hacer mayonesa, coloque todos los ingredientes en la
licuadora, excepto el aceite. Una vez que la maquina esté en
funcionamiento, vierta el aceite en el tapon de llenado y deje que
caiga poco a poco.

Al trabajar con mezclas espesas, por ejemplo, patés y salsas,
puede ser necesario desmenuzar los ingredientes. Si el proceso
resulta dificil, afiada mas liquido.

Cuando pique hielo, utilice el botdn pulse de forma intermitente.

importante

Deje enfriar todos los liquidos a temperatura
ambiente antes de introducirlos en la licuadora.

Para garantizar la vida (til de la licuadora, no la haga funcionar
mas de 60 segundos seguidos. Desenchufela tan pronto como
consiga la consistencia adecuada.

No utilice el robot de cocina para triturar especias ya que
podrian dafiar el plastico.

El aparato no funcionara si la licuadora no esta encajada
correctamente.

No ponga ingredientes secos en la licuadora antes de ponerla en
marcha. Si fuese necesario, cortelos en trozos pequenos; retire
el tapon de llenado; con la maquina en funcionamiento,
introduzca los trozos uno a uno.

No utilice la licuadora para almacenar liquidos. Manténgala limpia
antes y después de utilizarla.

Nunca mezcle cantidades superiores a 1,2 (un litro y medio); la
cantidad debe ser menor para liquidos espumosos, como los
batidos a base de leche.
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velocidad adecuada a cada funcion

herrami?ntal funcién velocidad
accesorio
cuchilla Masa para tartas 1-2
Mezclar manteca con harina 2
Afadir agua para combinar
ingredientes para pasta quebrada 1-2
Picar/triturar/hacer patés 2
Mezclas para sopa espesa 1
(500ml de liquido para 500g
de ingredientes secos)
Mezclas para sopa mas
clara/ leche (max 600ml) 1-2
utensilio para amasar | mezclas con levaduras 2
batidor Claras de huevo 2
Nata (méax 250ml) 1-2
discos - rebanadores/ | Alimentos consistentes,
troceadores/ como zanahorias, quesos duros 2
Alimentos mas blandos,
como pepinos, tomates 1
disco rallador Queso parmesano, patata para
las bolas de patata al estilo
aleman 2
exprimidor de citricos | Frutas citricas 1
licuadora Procesa todo 2
capacidades maximas
® Peso de la harina para pasta con corteza de pan 250 g
® Peso de la harina para masa con levadura 340¢g
® Peso total para bizcocho de elaboracion en un
solo paso 1Kg
® Picar carne magra Peso total 400g
® Mezclas para sopa espesa 1 litro
Mezclas para sopa mas clara/ leche 600ml
® Batir claras de huevo 4
® | jcuadora 1,2 litro

uso de los accesorios

vea en la tabla anterior la velocidad adecuada a cada
accesorio.

@ cuchilla de corte/(® herramienta para

amasar
La cuchilla de corte es el accesorio mas versatil de todos. La textura
obtenida depende del tiempo de elaboracion. Para obtener texturas
mas gruesas, utilice el pulsador de control.
Utilice la cuchilla de corte para elaborar masas para tartas y pasteles,
picar carne cruda y cocinada, verduras, frutos secos, patés, purés,
salsas, hacer masa quebrada y rallar galletas y pan. También puede
utilizarla para hacer masas con levadura si el aparato que ha
adquirido carece de la herramienta para amasar.

Para masas con levadura utilice la herramienta para amasar.

consejos

cuchilla

Antes de procesar alimentos como carne, pan o verduras,
cortelos en cubos de 2 cm aproximadamente.

Corte las galletas en trozos e introduzcalos por el tubo de
entrada mientras la maquina esté en marcha.

Para hacer masa quebrada, utilice manteca recién sacada de la
nevera y cortada en cubos de 2 cm.

Tenga cuidado de no exceder el tiempo de proceso.




herramienta para amasar

® Coloque los ingredientes secos en el bol y afiada liquido por el
tubo de entrada con el aparato en funcionamiento. Procese los
ingredientes hasta obtener una bola de masa eléstica y suave; el
proceso suele tardar de 60 segundos.

® [l reamasado o la forma deben hacerse a mano solamente. No
es aconsejable reamasar o dar forma en el bol, ya que esta
operacion podria afectar a la estabilidad del aparato.

@ batidor doble

Utilicelo para alimentos ligeros como claras de huevo, nata,
leche evaporada, o para montar claras con azlcar para suflés o
merengues. Las mezclas méas pesadas, como las que llevan
manteca y harina, podrian dafiar el accesorio.

uso del batidor

1 Acople el eje de transmision y el bol en el bloque motor.

2 Inserte cada varilla hasta el fondo en el cabezal.

3 Ajuste el batidor girandolo con cuidado hasta que encaje en el
eje de transmision.

4 Anada los ingredientes.

5 Ajuste la tapa; el extremo del eje debe quedar en el centro de la
tapa.

6 Encienda el aparato.

importante

® La batidora no es para hacer tartas en una fase ni
para hacer crema con grasa y aziicar ya que estas
mezclas la dafaran. Utilice siempre la cuchilla para
hacer tartas.

consejos

® Para obtener los mejores resultados, los huevos deben estar a
temperatura ambiente.

® Antes de utilizar el bol y las varillas asegurese de que estan
limpios y sin restos de grasa.

discos rebanadores/troceadores

Para usar los discos.

discos rebanadores/troceadores reversibles:
grueso (®), fino

Utilice el lado del troceador para trocear quesos, zanahorias,
patatas y alimentos de textura similar.

Utilice el lado del rebanador para cortar quesos, zanahorias,
patatas, coles, pepinos, calabacines, remolachas y cebollas.

disco rallador @
Ralla queso parmesano y patatas para bolas de patata a la
alemana.

seguridad

® No retire nunca la tapa hasta que los discos de corte
se hayan parado completemante.

® Maneje los discos de corte con mucho cuidado;
estan muy afilados.
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para utilizar los discos de corte

Coloque €l gje de transmision y el bol en el bloque motor.
Sujetéandolo por la parte central, coloque el disco en el eje de
transmision con el lado apropiado en la parte superior.

Ajuste la tapa.

Cologue los alimentos en el tubo de entrada.

Encienda el aparato y empuje cada trozo firmemente con el
embutidor; nunca meta los dedos en el tubo de
entrada.

consejos

Utilice productos frescos

No corte los alimentos demasiado pequefios. Llene bien el
ancho del tubo de entrada de alimentos. Esto evita que la
comida resbale hacia los lados durante el proceso.
Coloque los alimentos en sentido vertical, asi obtendra
rebanadas y cortes mas cortos que si los dispone
horizontalmente.

Después de utilizar una cuchilla de corte, siempre quedaran
pequenos restos de comida en el disco o en el bol.

@) exprimidor de citricos

Utilice el exprimidor de citricos para hacer zumos de frutas
citricas, como naranjas, limones, limas y pomelos.

® cono
® colador

para utilizar el exprimidor de citricos

1
2

Cologue el eje de transmision y el bol en el bloque motor.
Acople el colador en el bol; asegurese de que el asa del colador
coincide con el asa del bol.

Coloqgue el cono sobre el gje de transmision y girelo hasta que
caiga hasta el fondo.

Corte la fruta en mitades. Encienda el aparato y presione la fruta
sobre el cono.

El exprimidor de citricos no funcionara si el colador
no esta colocado correctamente.

cuidado vy limpieza

Apague y desconecte siempre el aparato antes de proceder a su
limpieza.

Maneje las cuchillas y los discos de corte con sumo cuidado;
estan muy afilados.

Algunos alimentos pueden manchar el plastico. Esto es algo
totalmente normal y no causa ninguin dafio en el plastico ni
afecta al sabor de los alimentos. Para eliminar las manchas, frote
el plastico con un pafio suave mojado en aceite vegetal.

bloque motor

Limpielo con un trapo humedo y séquelo a continuacion.
Asegurese de que el area de enclavamiento no muestra restos
de comida.

Recoja el exceso de cable en el lugar de almacenamiento
situado en la parte trasera del aparato .
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licuadora

Vacie la jarra antes de desenroscarla de la unidad de corte..
Lave la jarra a mano.

Retire y lave el anillo sellante.

No toque las cuchillas: lavelas con agua y jabdn, aclérelas a
fondo bajo el grifo. No sumerja la unidad de la cuchilla
en el agua.

Pdngala boca abajo y déjela secar.

batidor doble

Retire las varillas del cabezal tirando de ellas suavemente hacia
abajo. Lavelas con agua caliente y jabon.

Limpie el cabezal con un pafio himedo y séquelo a
continuacion. No sumerja el cabezal en agua.

bol/tapa y accesorios

Lavelas a mano y séquelas completamente.

De forma alternativa, pueden lavarse en la bandeja superior del
lavavajillas. Se recomienda un programa corto a temperatura
suave.

servicio y atencion al cliente

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

Si necesita ayuda para:

Utilizar el aparato

Obtener servicio, piezas de recambio o reparaciones,

pongase en contacto con el establecimiento en el que adquirié
este aparato.
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Dansk

Fold forsiden med illustrationerne ud.

for Kenwood-apparatet tages i brug

Lees 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.

sikkerhed

Knive og plader er meget skarpe og skal behandles forsigtigt.

Hold altid kniven ved fingergrebet i toppen, bort fra

skaeret, bade under brug og rengoring.

Tag altid kniven af, inden indholdet heeldes ud af skalen.

Stik ikke heender og kekkenredskaber ned i foodprocessorens

skal, mens den er tilsluttet lysnettet.

Sluk for den og tag stikket ud:

o inden der pasasttes eller fiernes dele

o efter brugen

o for rengering

Brug aldrig fingrene til at stoppe maden ned i pafyldningstragten.

Brug altid de(n) medfelgende nedstopper(e).

Fer du fierner skélens eller blenderens lag fra stikkontakten, skal

du:-

o sluk maskinen;

o vent til tilbeher/knive star helt stille;

o Veer forsigtig ikke at komme til at skrue blenderglasset af
knivenheden.

Lad alle veesker kale af til stuetemperatur, inden de kommes i

blenderen.

Brug ikke laget til at betjene processoren - brug altid den

kombinerede afbryder/hastighedsknap.

Maskinen bliver beskadiget, og du risikerer selv at

komme til skade, hvis du prover at omga

sikkerhedslasen med magt.

Brug aldrig uoriginalt tilbeher.

Ga aldrig fra maskinen, mens den kerer.

Brug aldrig en defekt maskine. Fa den efterset eller repareret: Se

under ‘service’.

Motorhus, ledning eller stik méa aldrig blive vade.

Lad ikke ledningen heaenge ned over bordkant, skaerebreet o.lign.

Undga, at den rerer ved varme overflader.

Dette apparat er ikke tilsigtet brug af personer (inklusiv barn)

med reducerede fysiske, sansemaessige eller mentale evner, eller

mangel pa erfaring og kendskab, undtagen hvis de er blevet

vejledt eller givet instrukser i brugen af apparatet af en person,

der er ansvarlig for deres sikkerhed.

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

Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood patager

sig ikke erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes korrekt

eller disse instruktioner ikke folges.

for foodprocessoren tilsluttes

Se efter, at netspaendingen svarer til angivelserne under
maskinen.

Dette udstyr overholder bestemmelserne i direktiv 89/336/EQF,
om radiostejdeempning.

for ibrugtagning

Fijern al emballage, inkl. plastovertreek pa knivene. Pas pa -
bladene er meget skarpe. Plastovertrackkene bor kasseres
- de er kun beregnet pa at beskytte knivene under produktion og
transport.

Vask delene, se under ‘rengering’

Skub overskydende ledning ind bag p& maskinen.
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kniv

dejredskab

dobbelt piskeris

tyk snitte-/grov riveplade
tynd snitte-/fin riveplade
raspeplade
citruspresser

dejskraber

sadan bruges foodprocessoren

N —

Saet den aftagelige aksel pa motorenheden @ .

Seet sa skalen fast. Lad handtaget vende bagud og drej det med
uret, til det lases fast @.

Seet tilbehor ned over drivakslen.

Seet altid skél og tilbeher fast pa maskinen, inden der fyldes
ingredienser i.

Pésaet laget @ - se efter, at toppen af drivakslen er pa plads midt
i laget.

Brug ikke laget til at betjene processoren; brug altid
den kombinerede afbryder/hastighedsknap.

Teend maskinen og veelg en hastighed.

Foodprocessoren kan ikke starte, hvis skal og lag er
sat forkert pa.

Anvend pulskontrolknappen til kort blenderfunktion.
Pulskontrolknappen forbliver taendt sa laeenge knappen holdes i
stilling.

Lag, tilbeher og skal fiernes i omvendt reskkefelge af den
beskrevne procedure.

Sluk altid for maskinen, inden laget fjernes.

vigtigt

Processoren egner sig ikke til at knuse eller male kaffebenner,
eller til at lave stedt melis om til flormelis.

Nar der tilsesttes mandelessens eller krydderier: Undga, at de
kommer i berering med plastik. Det kan give misfarvning, der
ikke kan fiernes.



sadan anvendes blenderen

1 Montér teetningsringen @ pa knivenheden (@ — kontrollér at
teetningsringen er korrekt placeret. Laekage forekommer
hvis taetningsringen er beskadiget eller forkert
monteret.

2 Hold fast pa undersiden af knivenheden (0 og indfer knivene i
blenderglasset — drej med uret for at lase.

3 Kom dine ingredienser i blenderglasset.

4 Montér laget pa blenderglasset og drej med uret for at lase @.
Montér den aftagelige prop.

5 Placér blenderdelen p& motorenheden og drej for at lase @.

6 Veelg en hastighed eller anvend pulskontrollen.
tips

® Til mayonnaise heeldes alle ingredienserne i blenderen, undtagen
olien. Heeld olien ned i pafyldningsdaskslet, mens maskinen kerer,
og lad den lebe igennem.

® Tykke blandinger, f.eks. til postej og dip, skal maske skrabes
ned. Tilsaet mere vaeske, hvis blandingen er tung at bearbejde.

® \/ed knusning af is bruges start/stop-knappen.
vigtigt

® Lad alle veesker kole af til stuetemperatur, inden de
kommes i blenderen.

® | ad aldrig blenderen kere mere end 60 sekunder. Det sikrer, at
den holder leenge. Sluk, sa snart konsistensen er rigtig.

® Blend ikke krydderier - de kan beskadige plastikdelene.

® Maskinen virker ikke, hvis blenderen er sat forkert pé.

® | =g ikke torre ingredienser i blenderen, inden den startes. Skeer
dem eventuelt i mindre stykker; fiern pafyldningsdeekslet; put
dem i én ad gangen, mens maskinen korer.

® Brug ikke blenderen som opbevaringsboks. Hold den tom fer og
efter brugen.

® Blend aldrig mere end 1.2 liter - mindre ved veesker der
skummer, f.eks. milkshake.

valg af hastighed til alle funktioner

:ﬁ::h:l:/ funktion hastighed
kniv kager 1-2
/Elte fedtstof i mel 2
Tilsaette vand til blanding
kageingredienser 1-2
Hakning/purering/pateer 2
Tyk suppeblanding (500 ml. 1
flydende til 500 g. torre
ingredienser)
Tynde suppeblandninger/maelk
(maks. 600 ml.) 1-2
celteredskab geerdeje 2
piske AEggehvider 2
Piskeflede (maks. 250 ml.) 1-2
plader - snitte/ Faste madvarer, f.eks.
rive guleradder, faste oste 2
Blodere madvarer, f.eks.
agurker, tomater 1
raspeplade Parmesanost, kartofler til tyske
kartoffelfrikadeller 2
citruspresser citrusfrugter 1
blender Alt type arbejde 2
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maks. kapacitet

Mel til merdej 250 g
Mel til geerdej 340 ¢
Rorekager, veegt i alt 1 kg
Hakning af magert ked Total veegt 400 gr.
Tykke suppeblandinger 1 liter
Tynde suppeblandinger/maelk 600 ml.
Piskning af eeggehvider 4 stk.
Blender 1.2 liter

brug af tilbehor

se ovenstaende oversigt vedr. hastighed for det enkelte tiloeher.

® kniv/({9 dejredskab

Kniven er den mest alsidige af alle tilbehersdelene. Det er
forarbejdningstiden, der bestemmer konsistensen. Brug start-
/stop funktionen, hvis konsistensen skal veere lidt grov.

Kniven kan bruges til at lave kager og bagveerk, hakke rat og
tilberedt kad, grentsager, nedder, pate, dip, til at purere saucer,
og ogsa til at lave rasp af kiks og bred.

Brug eelteredskabet til blandinger med geer.

tips

kniv

Skaer madvarer som ked, bred, grentsager ud i 2 cm tern, inden
de forarbejdes.

Kiks bor breekkes i mindre stykker og tilseettes gennem
pafyldningstragten, mens maskinen kerer.

Til bagveerk bruges fedtstoffet direkte fra keleskabet og skeeres i
2 cm tern.

Pas pa ikke at lade det kere for laenge.

alteredskab

Laeg de tarre ingredienser i skalen; tilsast vaesken gennem
pafyldningstragten, mens maskinen kerer. Lad maskinen kere,
indtil der dannes en bled, smidig dejklump - dvs. 60 sekunder.

2. gang eeltes kun i handen. Det frarddes at eelte 2. gang i skalen,
da processoren kan komme ud af balance.

@ piskerseet

Ma kun bruges til lette blandinger, f.eks. seggehvider, flade,
kondenseret meelk, samt til at piske aeg og sukker til
sukkerbradskager. Tungere blandinger med f.eks. fedtstof og mel
vil beskadige piskerne.

brug af piskeredskab

Seet drivakslen og skalen pa motordelen.

Tryk de to piskere godt op i drivhovedet.

Seet piskeren godt fast ved forsigtigt at dreje den, til den falder
ned over drivakslen.

Tilseet ingredienserne.

Seet &g pa - serg for, at enden af akslen sidder i midten af laget.
Teend maskinen.

vigtigt

Piskeriset er ikke egnet til at lave kager i ét trin eller
rore fedtstof og sukker, da disse blandinger vil
beskadige det. Brug altid kniven til at rore kagedej.
tips

Resultatet bliver bedst, hvis seggene har stuetemperatur.

Serg for, at skél og piskere er rene og fri for fedtstof, inden der
piskes.



snitte-/riveplader

Sadan anvendes skiverne.

dobbeltsidede snitte-/riveplader - tyk (®),

tynd

Brug rive-siden til ost, guleredder, kartofler og mad med lignende
konsistens.

Brug snitte-siden til ost, guleradder, kartofler, kal, agurk, squash,
roedbeder og log.

raspeplade @
River parmesanost og kartofler til tyske kartoffelfrikadeller.

sikkerhed

Tag aldrig laget af, for snittepladen star helt stille.
Behandl skaerepladerne forsigtigt - de er saerdeles
skarpe

sadan bruges skaerepladerne

1
2

~

Seet drivaksel og skal pd motordelen.

Hold pladen i grebet i midten, saet den ned over drivakslen med
den onskede side opad.

Seet laget pa.

Laeg ingredienserne i pafyldningstragten.

Teend maskinen og tryk jeevnt med nedstopperen - stik aldrig
fingrene ned i pafyldningstragten.

tips

Brug friske madvarer

Skaer ikke ingredienserne i for sma stykker. Ingredienserne ma
gerne have ca. samme storrelse som bredden af tilferselsroret.
Dette forhindrer ingredienserne i at glide ud til siden under
blendning.

Ingredienser der placeres i lodret position kommer ud i mindre
stykker, end ingredienser der placeres i vandret position.

Der vil altid veere en lile smule spild pa skiven og i skalen efter
blendning.

@) citruspresser

®

Brug citruspresseren til at presse saften ud af citrusfrugter (f.eks.
appelsin, citron, lime og grapefrugt).

riflet kegle

® si

sadan bruges citruspresseren

1
2

Seet drivakslen og skalen pa motordelen.

Saet sien ned i skdlen - serg for, at siens handtag lases pa plads
lige over handtaget péa skalen.

Saet keglen ned over drivakslen og drej den, til den falder ned pa
plads.

Skeer frugten midt over. Teend for maskinen og tryk frugten ned
over keglen.

Citruspresseren kan ikke starte, hvis sien ikke er last
rigtigt fast.
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vedligeholdelse og rengering

M~ OON =

Sluk altid for maskinen og tag stikket ud, inden den geres ren.
Behand| kniv og snitteplader forsigtigt - de er seerdeles skarpe.
Visse fodevarer misfarver plastdelene. Det er ganske normalt og
skader ikke plastikken eller giver afsmag i maden. Misfarvninger
kan fiernes ved at gnide dem med en klud dyppet i spiseolie.

motordel

Afterres med en fugtig klud; ter efter. Serg for, at omradet
omkring sikkerhedslasen er fri for madrester.

Opbevar overskydende ledning i rummet bag pa maskinen (.

blender

Tom blenderglasset for det skrues af knivenheden.

Renger blenderglasset i handen.

Tag teetningsringen af og vask den.

Undga at berere de skarpe knive - berst dem rene med varmt
saebevand og skyl grundigt efter under hanen. Kniven ma
ikke saenkes ned i vandet.

Luftterrer med bunden opad.

piskersaet

Tag piskerne af drivhovedet ved forsigtigt at treekke dem ud.
Vask dem i varmt seebevand.

Aftor piskerdrevet med en fugtig klud; ter efter. Piskerens
drivhoved ma ikke sankes ned i vandet.

skal/lag og tilbehor

Vaskes i handen og terres af.

De kan alternativt vaskes pa den everste hylde i din
opvaskemaskine. Det anbefales at man anvender et kort
program med lav temperatur.

service og kundetjeneste

Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den, af hensyn til
sikkerheden, udskiftes af Kenwood eller en autoriseret Kenwood-
reparater.

Hvis du har brug for rad om:

Brugen af maskinen

Service eller reparation

Henvend dig i den forretning, hvor maskinen er kabt.



Svenska

Vik ut framre omslaget med bilderna.

innan du anviander din Kenwood-apparat
® | 3s bruksanvisningen noggrant och spara den fér framtida bruk.
® Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

sakerhet

® Var forsiktig! Knivbladen och skivorna &r mycket vassa. Hall
alltid i kniven i “handtaget” hégst upp (sa langt bort
som mdjligt fran sjilva eggen) bade nir du anviinder
och diskar den.

® Ta alltid bort kniven innan du tdmmer skalen.

® Stick inte ner hander eller redskap i skalen eller mixerkannan nar
kontakten &r i.

® Stang av apparaten och dra ur kontakten:
o innan du monterar eller tar bort delar
o efter anvandning
o fdre rengdring

® Anvand aldrig fingrarna for att trycka ner bitar i matarroret.
Anvand alltid matarstaven (-arna) som levererades med
matberedaren.

® |nnan locket aviagsnas fran skalen eller mixern fran
strdmenheten:-
o sténga av;
o vanta tills tillbehdren/knivbladen &r helt stilla;
o Mixerbehallaren far inte skruvas loss fran knivsatsen.

® | it alla vatskor komma ner i rumstemperatur innan de halls i
mixern.

® Anvand inte locket for att reglera matberedaren utan anvand alltid
hastighetsreglaget i av/pa-vredet.

® Apparaten kan ga sénder och eventuellt orsaka
personskada om lasmekanismen utsatts for vald.

® Anvand endast tillbehdr som ar direkt avsedda fér denna
apparat.

® Hall alltid ett 6ga pa den nar den &r pa.

® Anvand aldrig matberedaren om den &r trasig. Ldmna in den for
genomgang eller reparation: se “service”.

® | &t aldrig strdmenhet, sladd eller kontakt bli vata.

® | it inte dverflodig sladd hanga ner éver kanten pa bordet eller
arbetsbanken eller komma at en het yta.

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

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

® Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i hemmet.
Kenwood tar inte pa sig nagot ansvar om apparaten anvands pa
felaktigt satt eller om dessa instruktioner inte fljs.
fore inkoppling

® Kontrollera att elektriciteten i din bostad 6verensstdmmer med
specifikationerna pa apparatens undersida.

® Denna enhet uppfyller EU-direktivet 89/336/EEC.

fore anvandning

1 Ta bort allt forpackningsmaterial, inklusive plastskydden pa
kniven. Var forsiktig! Knivbladen dr mycket vassa.
Kassera plastskydden, eftersom de endast behdvs under
tilverkning och frakt.

2 Diska alla delar (se “reng6ring”)

3 For att forhindra att det ligger for mycket sladd framme kan du
skjuta in Overskottet pa apparatens baksida.
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forklaring till bilder

matberedare
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press

matarror

lock

skal

|6stagbar drivaxel
hastighets- + pulskontroll
strdmenhet

sékerhetslas
sladdférvaring

ixer

knivhallare
packningsring
kanna
pafyliningslock
lock

ytterligare tilloehor
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knivblad

degverktyg

vaxlad visp

grov skivnings/strimlingsskiva
fin skivnings/strimlingsskiva
rivningsskiva

vaxlad citrusfruktspress
spatel

anvanda matberedaren

N —

Montera den borttagbara axeln p& kraftenheten @.

Satt sedan fast skalen. Lat handtaget peka bakat och vrid sedan
medurs tills skalen l&ses fast @.

Satt pa ett tillboehor pa drivaxeln.

Montera alltid ihop skal, tillbehor och sjélva matberedaren innan
du lagger i ingredienserna.

Sétt pa locket @ - kontrollera att den Gversta delen av drivaxeln

hamnar mitt i locket.
Anvind inte locket for att reglera matberedaren utan

anvand alltid hastighetsreglaget i av/pa-vredet.

Sla pa maskinen och vélj hastighet.

Matberedaren fungerar inte om skal och lock inte ar
korrekt monterade.

Anvand pulskontrollen for korta stotvisa kérningar. Apparaten gar
sé lange som kontrollen halls nedtryckt.

Folj anvisningarna ovan i omvand ordning for att ta loss skélen, locket
och tillbehdren.

Stédng alltid av beredaren innan du tar av locket.
viktigt

Matberedaren lampar sig inte for att krossa eller mala kaffebdnor
eller gora strésocker till florsocker.

Nar du tillsatter bittermandelessens eller andra smaktillsatser
maste du undvika att dessa kommer i direktkontakt med plasten,
eftersom det kan orsaka bestaende missfargningar.



sa har anvander du mixern

1 Placera tatningsringen @ i knivsatsen (0 — kontrollera att
tatningen &r korrekt placerad. Om tétningen ar skadad
eller inte korrekt placerad kommer liackage att
uppsta.

2 Fatta tag i undersidan av knivsatsen (0 och fér in knivarna i
behallaren - las knivsatsen genom att vrida medurs.

3 Placera ingredienserna i behallaren.

4 Placera locket pa behdllaren och las det genom att vrida medurs
@. Satt pa pafyliningslocket.

5 Placera mixern pa stromenheten och I&s den genom att vrida @.

6 Valj hastighet eller anvand pulskontrollen.
tips

® Néar du gor majonas ska du hélla i samtliga ingredienser utom oljan i
mixern. Kor sedan igang maskinen och fyll pa olian genom
péfyliningslocket.

® Tjocka blandningar, t.ex. till paté och dippsas, maste du
eventuellt skrapa ner. Om blandningen ar tungarbetad tillsatter
du mera vatska.

® [Or att krossa is anvander du momentanfunktionen i korta pass.
viktigt

® Lat alla vitskor komma ner i rumstemperatur innan
de halls i mixern.

® [Or att mixern ska halla lange ska du aldrig koéra den mer an 60
sekunder i taget. Stang av sa snart blandningen har fatt ratt
konsistens.

® Mixa aldrig kryddor - plasten kan skadas.

® Apparaten fungerar inte om mixern inte &r korrekt monterad.

® | &gg inte i n&gra torra ingredienser i mixern innan du sléar pa. Vid
behov skér du dem i bitar; tar bort pafyliningslocket och slapper
sedan ner dem en i taget medan apparaten ar igang.

® Anvand inte mixern som forvaringskérl. Hall den tom fére och
efter anvandning.

® Mixa aldrig mer an 1.2 liter - mindre fér skummande vétskor som
milkshake.

vélja ratt hastighet

redskap/tillbehor| funktion hastighet
kniv Baka kakor 1-2
Arbeta samman fett och mjol 2
Tillsatta vatten for att halla
samman pajdegsingredienser 1-2
Hacka/puréa/gora paté 2
Tjock soppa (500 ml vatska till 1

500 g torra ingredienser)
Tunnare soppa/mjolk

(max 600 ml) 1-2
degredskap jasdegar 2
vispskiva Aggvitor 2

Gradde (max 250 ml) 1-2
skivor - skara/ Fasta livsmedel, som mordtter,
strimla hardost 2

Mijukare livsmedel, som gurka,

tomater 1
rivningsskiva Parmesanost, potatis till

kroppkakor 2
citruspress Citrusfrukter 1
mixer All beredning 2
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maximal kapacitet

Mbérdeg Mjdlvikt 250 g
Jasdeg Mjolvikt 3409
Sockerkaka Totalvikt 1 kg
Hacka magert kott total vikt 400 g
Tjock soppa 1 liter
Tunnare soppa/mjolk 600 ml
Vispa éggvitor 4

Mixer 1.2 liter

anvanda tilloehdren

i tabellen ovan finns hastigheten angiven for varje tilloehér.

@) kniv/( degknadare

kniven ar det mest mangsidiga tilloehdret. Konsistensen avgérs
av hur lange man kor. Anvand momentanreglaget for grévre
konsistens.

Anvand kniven nar du gér mjuka kakor och pajdeg, hackar
gronsaker, notter, och ratt och kokt kott, gor paté och dippsaser,
puréar soppor och ocksa nar du gor strobrod av kakor och
brod.

Anvand degknadaren till jasdeg.

tips

kniv

Skar livsmedel som kétt, bréd och grénsaker i cirka 2 cm stora
tarningar fére kdrningen.

Bryt kakor i sméabitar och slépp ner i matarréret medan maskinen
ar igang.

Nér du gor pajdeg tar du fettet direkt fran kylen och skér i 2 cm
stora tarningar.

Var noga med att inte bearbeta degen for lange.

degknadare

Lagg de torra ingredienserna i skélen och tillsétt vatskan genom
matarréret, nér apparaten &r igang. Kor tills det bildats en slét
och smidig degklump (60 sekunder).

Efter jasning ska degen endast knadas for hand. Det &r inte
tillrddligt att knada den i skélen, eftersom det kan gora
matberedaren instabil.

@ dubbelvisp

Vispen ska endast anvandas till latta, t.ex. aggvita, gradde,
torrmjolk, och nér du vispar agg och socker till sockerkaka. Den
forstors av tyngre blandningar, som fett och mjol.

anvanda vispen

1
2
3

Satt fast drivaxeln och skélen pa strémenheten.

Tryck in bada visparna stadigt i drivhuvudet.

Montera vispen genom att vrida den forsiktigt tills den faller ner
Over drivaxeln.

Tillsatt ingredienserna.

Satt pa locket - kontrollera att &nden pa axeln hamnar mitt i
locket.

Sla pa.

viktigt

Vispen lampar sig inte for kaksmet dar alla
ingredienser blandas i en omgéang, eller dir man

bérjar med att blanda fett och socker. Da kan vispen
skadas. Anvind alltid knivbladet fér sadan kaksmet.



tips
® Du far béast resultat om &ggen har rumstemperatur.
® Se till att skl och vispar &r rena och fria fran fett innan du vispar.

skar- och strimlingsskivor

Sa har anvander du skivorna.

vindbara skir- och strimlingsskivor - tjock (®), tunn
Anvéand strimlingssidan till ost, morétter, potatis och livsmedel
med liknande konsistens.

Anvand skarsidan till ost, morotter, potatis, vitkal, gurka,
zucchini, rédbetor och 16k.

rivskiva Q)
River Parmesan-ost eller potatis till raggmunk.

sakerhet

©® Ta aldrig av locket forrdn skarskivan ar helt stilla.
® Var forsiktig ndr du hanterar skarskivorna - de ar
extremt vassa

anvanda skarskivorna

1 Satt fast drivaxeln och skalen pa stromenheten.

2 Tatag i hallaren mitt pa och lagg skivan pa drivaxeln med rétt sida
upp.

3 Satt pa locket.

Lagg livsmedlen i matarroret.

5 Sla pa matberedaren och tryck ner livsmedlen i jamn takt med
matarstaven - stoppa aldrig in fingrarna i matarroret.

~

tips

® Anvand farska ingredienser

® Skir inte maten i for sma bitar. Fyll stérre delen av matarroret.
Pa s& séatt forhindrar du att maten glider &t sidorna under
bearbetningen.

® Mat som placeras upprétt blir kortare efter bearbetningen an mat
som placeras horisontellt.

® Det blir alltid lite skrép kvar pa skivan eller i skalen efter
bearbetningen.

@) citruspress

Anvand citruspressen for att pressa juice fran citrusfrukter (t.ex.
apelsiner, citroner, lime och grapefrukt).

@ kon
® sil

anvanda citruspressen

1 Satt fast drivaxeln och skalen pa strémenheten.

2 Passa in silen i skalen - kontrollera att handtaget pa silen &r i last
lage, direkt ovanfor handtaget pa skalen.

3 Satt konen pé drivaxeln och vrid runt tills den har gétt hela vagen
ner.

4 Skér frukten i halvor. Sla sedan pa apparaten och tryck frukten
mot konen.

® Citruspressen fungerar inte om silen inte ar korrekt
last.
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skdtsel och rengdring

® Stang alltid av matberedaren och dra ur kontakten innan du
rengor den.

® Hantera kniv och skarskivor forsiktigt - de ar extremt vassa.

® Vissa livsmedel kan missfarga plasten. Detta ar helt normalt.
Plasten skadas inte, och mat som du lagar senare péverkas inte
heller pa nagot satt. Om du gnuggar med en trasa doppad i
vegetabilisk olja férsvinner missfargningen.

stromenhet

® Torka med fuktig trasa och torka sedan torrt. Kontrollera att det
inte finns ndgra matrester néra lasmekanismen.

® Forvara overflodig natsladd i forvaringsutrymmet pa apparatens
baksida (.

mixer

ToOm behéllaren innan du skruvar loss den fran knivsatsen.
Diska behallaren for hand.

Ta loss packningsringen och diska den.

Rr inte vid de vassa knivbladen - borsta dem rena med varmt
diskvatten och skolj sedan noga under rinnande vatten. Doppa
aldrig ner knivhallaren i vatten.

5 Stall den uppochner och lat den torka.
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dubbelvisp

® Ta loss visparna fran drivhuvudet genom att forsiktigt dra ut dem.
Diska i varmt vatten.

® Torka av drivhuvudet med fuktig trasa och torka sedan torrt.
Doppa aldrig ner drivhuvudet i vatten.

skal/lock och tillbehor

® Diska fér hand och torka.

® De kan aven diskas pa 6vre hyllan i diskmaskinen. Du bor da
kora ett kort program med lag temperatur.

Kundendienst und Service

® Fin beschédigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nicht
selbst repariert werden, sondern muB von KENWOOD oder einer
autorisierten KENWOOD-Kundendienststelle ausgetauscht
werden.

Hinweise zur:

® \erwendung lhres Kenwood Gerates

® \Wartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit Inrem Handler in Verbindung, bei dem
Sie das Gerat gekauft haben.



Norsk

Brett ut framsiden med illustrasjoner

for du tar Kenwood-apparatet i bruk

Les naye giennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

sikkerhet

e

Knivbladene og skivene er svaert skarpe og ma handteres med
forsiktighet. Hold alltid kniven i fingergrepet overst,
bort fra eggen, bade nar du bruker og vasker kniven.
Ta alltid ut kniven for du temmer bollen.

Stikk ikke hendene eller redskaper ned i bollen eller
hurtigmikseren nér stremmen er tilkoblet.

Sl& av maskinen og trekk ut stepselet i felgende tilfeller:

o for du setter inn eller tar ut deler

o etter bruk

o for rengjering

Bruk aldri fingrene til & skyve ingrediensene ned i
pafylingstrakten. Bruk alltid stapperne som felger med
maskinen.

For du tar lokket av bollen eller hurtigmikseren av stremenheten:-
o sld av maskinen,

o vente til ekstrautstyret/stalkniven har stoppet helt opp,

o Pass pa at du ikke skrur mikserglasset av knivenheten.

La alle vaesker kjole seg ned til romtemperatur for du har dem i
hurtigmikseren.

Start aldri maskinen ved & vri pa lokket. Bruk av/pa-bryteren.
Maskinen vil bli skadet og kan forarsake
personskade hvis du bruker for stor makt pa
lasemekanismen.

Bruk kun originalt ekstrautstyr.

Ga aldri fra maskinen mens den er pa.

Bruk aldri en defekt foodprocessor. Defekte maskiner ma til
kontroll eller reparasjon. Se “Vedlikehold og kundeservice”.

La aldri stremenheten, ledningen eller stepselet bli vatt.

La ikke ledningen henge over kanten pa bordet eller
arbeidsbenken, eller ligge inntil varme overflater.

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 opplaering i hvordan apparatet skal betjenes av
en person som er ansvarlig for vedkommendes sikkerhet.

Barn ma ha tilsyn for a sikre at de ikke leker med apparatet.
Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood
frasier seg ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom
apparatet ikke er brukt i henhold til denne bruksanvisningen

for strommen kobles til

Forviss deg om at nettspenningen er den samme som den som
star oppfert pa undersiden av maskinen.

Denne maskinen oppfyller bestemmelsene i EU-direktiv
89/336/EEC.

for forste gangs bruk

Fiern all emballasje, og ta av plastbeskytterne pa knivbladene.
Vaer forsiktig - knivbladene er svaert skarpe. Kast
beskytterne. De er kun ment & beskytte kniven under produksjon
og transport.

Vask samtlige deler. Se “Rengjering”.

Ledning som er til overs, kan legges i ledningsholderen pa
baksiden av maskinen.
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deler
foodprocessor

stapper

pafyllingstrakt

lokk

bolle

avtakbar drivaksel
hastighet + pulskontroll
stromenhet
sikkerhetslas
ledningsholder
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hurtigmikser

knivenhet
gummiring
mugge
pafyllingskopp
lokk
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knivblad

elter

dobbeltvisp med flere hastigheter
tykk skjeere/grov kutteskive

tynn skjeere/fin riveskive
raspeskive

sitruspresse med flere hastigheter
slikkepott
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bruk av foodprocessoren

Sett den avtagbare drivakselen pa stremenheten @ .

Sett bollen pa stremenheten med hanken bakover, og vri den

med klokken til den klikker pa plass @.

3 Plasser onsket redskap over drivakselen.

® Sett alltid bollen pa stremenheten og ensket redskap i bollen for
du tilsetter ingredienser.

4 Sett lokket pé bollen @. Pase at toppen av drivakselen gér inn i
apningen midt i lokket.

® Start aldri foodprocessoren ved a vri pa lokket. Bruk
av/pa-bryteren.

5 Sl& pa maskinen, og velg ensket hastighet.

® Foodprocessoren starter ikke hvis bollen og lokket
ikke sitter skikkelig pa plass.

® Bruk pulskontrollen til korte stet. Pulskontrollen fungerer sa lenge
du holder kontrollen pa plass.

6 Folg trinnene ovenfor i motsatt rekkefelge nar du skal ta av
lokket, redskapene og bollen.

® Sl3 alltid av maskinen for du tar av lokket.

N —

viktig
® Foodprocessoren egner seg ikke til knusing eller maling av
kaffebenner, eller til knusing av grovt sukker til strosukker (farin).
® Nér du tilsetter mandelessens eller andre smakstilsetninger, ma
ikke disse komme i kontakt med plastmaterialet da de kan lage
merker.



slik bruker du hurtigmikseren

1 Sett tetningsringen @ i knivenheten (0 — pass pa at tetningen
sitter pa riktig sted. Det lekker dersom tetningen er
skadet eller ikke satt pa riktig.

2 Hold undersiden av knivenheten (0 og sett knivene inn | glasset
- vri med klokken for & lase pa plass.

3 Ha ingrediensene i glasset.

4 Sett lokket pa glasset og vri med klokken for & lase péa plass @.
Sett pa pafyllingslokket.

5 Sett hurtigmikseren pa stremenheten og vri for & lase @.

6 Velg en hastighet, eller bruk pulskontrollen.
tips

® Nar du lager majones, har du alle ingrediensene, bortsett fra oljen, i
hurtigmikseren. Hell deretter oljen gradvis giennom
pafylingskoppen mens maskinen kjarer.

® Tykke blandinger, som posteier og dip, ma eventuelt skrapes ut
av muggen. Tilsett mer veeske hvis det er vanskelig & bearbeide
innholdet.

® Nar du knuser is skal du bruke pulsfunksjonen i korte stet.
viktig

® La alle vaesker kjole seg ned til romtemperatur for du
har dem i hurtigmikseren.

® Hvis du bruker hurtigmikseren i mer enn ett minutt om gangen,
vil maskinens levetid forkortes. Sla av maskinen straks innholdet
har ensket konsistens.

® Ha ikke krydder i hurtigmikseren, da dette kan skade
plastmaterialet.

® Maskinen virker ikke hvis hurtigmikseren er satt pa feil.

® |kke ha terre ingredienser i hurtigmikseren for den startes opp.
Hvis du mé allikevel ma bruke terre ingredienser, kutter du disse
opp i sma biter, fierner pafylingskoppen og slipper dem ned i
mikseren en etter en mens maskinen gar.

® Hurtigmikseren egner seg ikke til oppbevaring. Den skal derfor
alltid veere tom nér den ikke er i bruk.

® Ha aldri mer enn 1.2 liter vaeske i hurtigmikseren. Maks. mengde
er noe mindre for luftige vaeskeblandinger, som milkshake.

anbefalte hastigheter

':k:ir:::ém funksjon hastighet
Stéalkniv Lage kakedeiger 1-2
Smuldre smer i mel 2
Tilsette vann i merdeig 1-2
Hakking/puréer/posteier 2
Tykke supper (5 dI veeske til 1
500 g terre ingredienser)
Tynnere supper/melk
(maks 6 dI) 1-2
deigkrok gjeerblandinger 2
visp Eggehviter 2
Flote (maks 2,5 dl) 1-2
Skiver - skjeere/ Harde ingredienser som gulretter,
raspe harde oster 2
Mykere ingredienser som
agurk, tomat 1
raspeskive Parmesanost, poteter til
raspeballer/komler 2
Sitruspresse Sitrusfrukter 1
Hurtigmikser All prosessering 2
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maks. mengder

® Mordeig med melmengde inntil 2509
® Gjeerdeig med melmengde inntil 340 g
® Kakedeig totalt ikke over 1 kg
® Hakke magert Kjott Totalvekt 400 g
® Tykke supper 1 liter
Tynnere supper/melk 6 dl

Vispe eggehviter 4
® Hurtigmikser 1.2 liter

bruk av ekstrautstyr

i tabellen over finner du anbefalte hastigheter for alt utstyret.

@) stalkniv/(® eltekrok

Stalkniven er det mest anvendelige av alt utstyret. Ingrediensenes
konsistens avhenger av hvor lenge de bearbeides i maskinen.
Hvis du ensker en grovere konsistens, kan du bruke
momentknappen.

Bruk stéalkniven til & lage kake- og breddeiger, hakke ratt og kokt
kjott, grennsaker, natter, posteier, dip, puréer, supper og til &
hakke smuler fra kKjeks og brad.

Bruk eltekroken til gjeerdeiger.
tips
stalkniv

® Skjeer opp ingrediensene, f.eks. kjott, brad eller grannsaker, i
terninger pa ca. 2 cm for du har dem i bollen.

®Kjeks brytes opp i mindre biter og tilsettes giennom
péfyllingstrakten mens maskinen er i gang.

® Nar du skal lage deig, bruker du smer rett fra kjoleskapet, i
terninger pa ca. 2 cm.

® Pass pa at du ikke bearbeider deigen for lenge i maskinen.
eltekrok

® Ha de torre ingrediensene i bollen, og tilsett veesken gjennom
péfyllingstrakten mens maskinen er i gang. Bland ingrediensene i
maskinen til du far en myk og elastisk deigklump etter ca. 60
sekunder.

® [t deigen ytterligere for hand. Du ber ikke elte deigen i bollen da
dette kan skade foodprocessoren.

@ stélvisp
Brukes kun til lette rorer, f.eks. eggehviter, flote, kondensert melk
og eggedosis til deiger uten fett. Tykkere blandinger som
inneholder smar og mel, vil skade vispen.

bruk av vispen

Sett drivakselen og bollen pa stremenheten.

Skyv begge vispene godt inn i drivhodene i vispinnsatsen.

Tre vispen forsiktig nedover drivakselen.

Ha i ingrediensene.

Sett pa lokket. Pase at toppen av drivakselen gar inn i dpningen
midt i lokket.

6 Sla pa maskinen.

a B~ N =

viktig

® Vispen passer ikke til alt-i-ett-kaker, eller til & rore
fett og sukker hvitt, da disse blandingene skader
den. Bruk alltid knivbladet nar du skal bake kaker.
tips

® Du oppnar best resultater hvis eggene har romtemperatur.

® Pase at bollen og vispene er helt rene og fettfrie fer du starter.



skjeere- og raspeskiver

Slik brukes skivene.
vendbare skjaere- og raspeskiver - tykk (), tynn

Raspesiden brukes til ost, gulretter, poteter og lignende matvarer.

Skjeeresiden brukes til ost, gulretter, poteter, kal, slangeagurk,
squash, redbeter og lok.

raspeskive @

Brukes til riving av parmesanost og poteter til raspeballer/komle.

sikkerhet

©® Ta aldri av lokket for skjareskiven har stoppet helt
opp.

® Handter skjsereskivene med forsiktighet - de er svaert

skarpe.

bruk av skjeereskivene

1 Sett drivakselen og bollen pa stremenheten.

2 Hold skiven i fingergrepet i midten, og plasser den pa drivakselsen
med onsket side oppover.

3 Sett pa lokket.

Legg ingrediensene i pafyllingstrakten.

5 Sla pa maskinen, og press maten jevnt nedover ved hjelp av
stapperen. Stikk aldri fingrene ned i pafyllingstrakten.

~

tips

® Bruk alltid ferske matvarer.

® |kke skjeer maten for smatt. Fyll bredden pa matereret ganske
full.
Det hindrer at maten glir sideveis mens den mikses.

® Mat som stikkes ned pé langes kommer ut kortere enn mat som

stikkes ned horisontalt.
® Det sitter alltid litt rester igjen pa skiven eller i bollen etter
prosessering.

@) sitruspresse

Sitruspressen brukes til & presse ut saften fra sitrusfrukter
(appelsin, sitron, lime og grapefrukt).

@ Kiegle
® Sil

bruk av sitruspressen

1 Sett drivakselen og bollen pa stremenheten.

2 Plasser silen i bollen, og pase at handtaket pa silen lases pa
plass rett over hanken pa bollen.

3 Plasser kjeglen over drivakselen, og vri rundt til den sitter pa
plass.

4 Del sitrusfrukten i to. Sla pa maskinen, og press frukten ned pa
kieglen.

® Sitruspressen virker ikke hvis silen ikke sitter
skikkelig pa plass.
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vedlikehold og rengjering

® S|4 alltid av maskinen og trekk ut stepselet fer rengjering.

® Handter stalkniven og skjeereskivene med forsiktighet - de er
sveert skarpe.

® Enkelte ingredienser kan fore til misfarging av plastmaterialet.
Dette er helt normalt og skader ikke plasten. Det pavirker heller
ikke smaken pa maten. Fjern misfarging med en klut fuktet i
vegetabilsk olje.

stromenhet

® Tork av med en fuktig klut, og deretter med en terr klut. Pase at
det ikke er matrester i eller rundt sikkerhetslasen.

® | edning som er til overs, legges i ledningsholderen péa baksiden
av maskinen .

hurtigmikser

Teom mikserglasset for du skrur det av knivenheten.

Vask glasset for hand.

Ta ut og vask gummiringen.

Ikke beror de skarpe knivbladene. Vask dem med en
oppvaskkost og varmt sdpevann, og skyll dem under springen.
Legg ikke knivenheten i vann.

5 Legg knivenheten opp ned, og la den luftterke.
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stalvisp

® Trekk begge vispene forsiktig ut av drivhodene pa vispinnsatsen.
Vask dem i varmt sépevann.

® Tork av drivhodet med en fuktig klut, og deretter med en terr
kiut. Drivhodet ma ikke legges i vann.

bolle/lokk og tilbehor

® \/ask delene for hand, og terk av.

® Eller du kan vaske dem pa everste hylle i oppvaskmaskinen. Vi
anbefaler et kort program med lav temperatur.

kundeservice

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

Hvis du trenger hjelp il

® & bruke maskinen,

® service eller reparasjon, kan du kontakte forhandleren der du
kjopte maskinen.



Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan tiatda Kenwood-
kodinkonetta

® | ue nama ohjeet huolella ja séilytd ne mythempéaa tarvetta
varten.

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® | eikkuuterat ja raastinlevyt ovat erittdin teravia: kasittele niita
varoen. Tartu leikkuuterdin aina sormien avulla osan
yldosasta siten, ettéd sormet ovat kaukana terasta
kasitellessdsi ja puhdistaessasi teraa.

® |rrota leikkuuterd aina ennen kuin kaadat kulhon siséllén astiaan.

® Ala pane kasia tai tydvalineita sekoituskulhoon tai
tehosekoittimen kannuun silloin kun virta on paalla.

® Sammuta virta ja irrota pistoke rasiasta:
O ennen osien kiinnittamista tai irrottamista
o kéayton jalkeen
o ennen puhdistusta

® Ala koskaan paina ruokaa syéttdsuppiloon sormien avulla. Syéta
ainekset laitteen mukana toimitetun painimen avulla.

® Ennen kannen irrottamista kulhosta tai tehosekoittimen
irrottamista moottoriyksikdsta:
o kytke virta pois;
o odota, kunnes levy/terd on pysahtynyt kokonaan;
o Varo irrottamasta tehosekoittimen kannua terayksikosta.

® Anna nesteiden jadhtya huoneenlampdisiksi ennen niiden
kaatamista tehosekoittimeen.

® Ala pyorita kayttolaitetta kannen avulla, vaan kayta aina on/off-
kytkinta.

® Laite rikkoutuu ja saattaa aiheuttaa vahinkoa, jos
vaannat lukitusmekanismia liian voimakkaasti.

® Ala koskaan kiinnita laitteeseen muita kuin sen omia osia.

® \alvo aina laitteen toimintaa.

® Jos laite on vahingoittunut, sité ei saa kayttaa. Tarkistuta tai
korjauta laite ensin: katso ‘huolto’.

® Ala kastele virtayksikkod, sahkojohtoa tai pistoketta.

® \aro, ettei virtajohto roiku pdydan tai tydtason reunan alla tai
kosketa kuumiin pintoihin.

® Tat4 laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttoon, joilla
ei ole taysin normaalia vastaavat fyysiset tai henkiset
ominaisuudet (mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild ei ole opastanut heita
kayttamaan laitetta tai jos heita ei valvota.

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

® Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti6 ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty
vaarin tai ndité ohjeita ei ole noudatettu.

ennen kuin kiinnitat pistokkeen pistorasiaan

® \armista, ettd asuntosi verkkovirta vastaa laitteen alla olevassa
kilvessa mainittua.

® | aite on valmistettu Euroopan Talousyhteisdn Direktiivin
89/336/EEC mukaisesti.

ennen kuin kdytat laitetta ensimmaista kertaa

1 Poista kaikki pakkausmateriaalit, myds leikkuuteran suojamuovit.
Toimi varoen, silla terat ovat erittdin teravia. Nama
suojukset voi heittéa pois, silla ne on tarkoitettu ainoastaan
valmistuksen ja kuljetuksen aikaiseksi suojaukseksi.

2 Pese osat, katso ‘puhdistus’

3 Tydnna ylimaarainen virtajohto laitteen takana olevaan lokeroon.
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osat
monitoimikone
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syottoyksikkd

syottosuppilo

kansi

kulho

irrotettava pyorityskappale
nopeuden ja sykayksen saato
virtayksikko

turvalukitus

virtajohdon lokero

tehosekoitin

terayksikkd
tiivisterengas
kannu
tayttokansi
kansi

lisdvalineet
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hienonnuster&

taikinan sekoitin

kaksoisvatkain

paksu viipalointi / karkea raastintera
ohut viipalointi / hieno raastintera
rouhintatera

sitruspuserrin

kaavin

monitoimikoneen kaytto

N —

Aseta irrotettava akseli moottoriosan péélle @.

Aseta kulho paikalleen. Aseta kulhon kahva taaksepéin ja pyorita
kulhoa my&tapéaivaan, kunnes se naksahtaa paikalleen @.
Kiinnitd haluamasi véline pyorityskappaleen paalle.

Aseta kulho ja tyovéline aina paikalleen laitteeseen ennen kuin
kaadat kulhoon valmistusaineita.

Kiinnita kansi paikalleen @ - varmista, etté pyorityskappaleen
ylapéaa on kannen keskella.

Al kidytd monitoimikonetta kannesta pyorittamalla,
vaan kdyta aina on/off-nopeuskytkinta.

Kytke virta paélle ja valitse nopeus.

Monitoimikone ei toimi, jos kulho ja kansi eivit ole
kunnolla paikallaan.

Saat aikaan lyhyita sykayksia kayttamalla sykaystensaatoa.
Sykays toimii pitdessasi sdadinta paikoillaan..

Kansi, tyévalineet ja kulho irrotetaan péinvastaisessa
jarjestyksessa.

Kytke virta pois aina ennen kuin avaat kannen.
tarkeaa

Monitoimikoneella ei voi rouhia tai jauhaa kahvinpapuja tai
hienontaa palasokeria.

Kun kaytat mausteena manteliesanssia tai -aromia, varo etté aine
ei kosketa muoviosiin, silla siité jaéa pysyviéa jalkia.



tehosekoittimen kayttaminen

1

Kiinnit& tiivisterengas @ terayksikkdon @@. Varmista, etta tiiviste
menee oikein paikoilleen. Jos tiiviste on vaurioitunut tai
huonosti paikoillaan, laite vuotaa.

Tartu terayksikdn alaosaan @0 ja kiinnita terat kannuun. Lukitse
ne paikoilleen kdantdmalla mystapaivaan.

Laita ruoka-aineet kulhoon.

Kiinnitd kansi kannuun ja lukitse k&dantamalla mystapaivaan @.
Kiinnita tayttétulppa.

Aseta tehosekoitin moottoriyksikdn péadlle ja lukitse se paikoilleen
kaantamalla @.

Valitse nopeus tai kayta pulssisdadinta.

vinkkeja

Kun valmistat majoneesia, pane kaikki muut valmistusaineet paitsi
Oliy tehosekoittimeen. Kaada 6y tayttokorkkiin koneen kaydessa ja
anna sen valua muiden aineiden joukkoon.

Paksut seokset, esim. pateet ja dipit, joudutaan mahdollisesti
kaapimaan. Jos sekoittuminen ei ole helppoa, lisda nestetta.
Kéayta jaan murskaamiseen pitokytkintéa sykayksittain.

tarkeaa

Anna nesteiden jadhtya huoneenldampéisiksi ennen
niiden kaatamista tehosekoittimeen.

Varmistaaksesi, etta laite palvelee sinua pitkan aikaa, ala koskaan
kayta tehosekoitinta pitempaan kuin 60 sekuntia kerrallaan.
Sammuta virta heti kun sakeus on sopiva.

Al4 laita mausteita sekoittimeen - ne saattavat vahingoittaa
muovia.

Laite ei toimi, jos tehosekoitin ei ole kunnolla paikallaan.

Ala pane sekoittimeen kuivia valmistusaineita ennen
kaynnistamista. Paloittele ainekset tarvittaessa; avaa tayttokorkki;
pudota palaset tayttokorkin kautta yksi kerrallaan koneen
kaydessa.

Ala kéyta tehosekoitinta séilytysastiana. Sailyta se tyhjillaan.

Ala koskaan sekoita suurempaa méaaraa kuin 1.2 litraa -
vaahtoavien nesteiden, esim. pirteld, maara on pienempi.

nopeuden valinta kaikissa toiminnoissa

vdline/osa toiminto nopeus
hienonnustera Kakkutaikinan valmistus 1-2
Rasvan ja jauhojen sekoittaminen 2
Veden lisédminen
taikinan joukkoon 1-2
Paloittelu/soseuttaminen/pateet 2
Paksut keitot (500 ml nestetta 1
ja 500 g kuivia aineosia)
Ohuemmat tai maitopohjaiset
keitot (enintd&n 600 ml) 1-2
taikinansekoitin hiivataikinat 2
vatkaus Valkuaiset 2
Kerma (enintd&n 250 ml) 1-2
terét- viipalointi/ aineet, esim. porkkanat,
Kiinteat kovat juustot 2
raastaminen Pehmeammat aineet, esim.
kurkku, tomaatit 1
rouhintatera Parmesan-juusto, perunat
perunamykyihin 2
sitruspuserrin Sitrushedelmat 1
tehosekoitin Kaikki kasittely 2
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maksimikapasiteetti

Murotaikina Jauhot 250 g
Hiivataikina Jauhot 340¢g
Sekoituskakku Kokonaispaino 1 Kg
Véharasvaisen lihan hienontaminen Kapasiteetti  400g
Paksut keitot 1 litra
Ohuemmat tai maitopohjaiset keitot 600 ml
Valkuaisten vaahdottaminen 4
Tehosekoitin 1,2 litra

véalineiden kayttd

katso ylldolevasta taulukosta, milla nopeudella kutakin
tyovalinettd kaytetaan.

@® hienonnusteré/( taikinan sekoitin

Leikkuutera on monipuolisin kaikista monitoimikoneen vélineista.
Saavutettava koostumus méaaraytyy kéasittelyajan pituuden
perusteella. Kun haluat karkean lopputuloksen, kayta
sykayspainiketta.

Hienonnusteraa kaytetaan kakkujen ja leivonnaisten
valmistamiseen, raa’an ja kypsennetyn lihan jauhamiseen,
vihannesten pilkkomiseen, pahkindiden jauhamiseen, pateen,
dippien ja sosekeittojen valmistamiseen seka pikkuleipien ja
leipien murentamiseen.

Kéayta taikinan sekoitinta hiivataikinan valmistamiseen.

vinkkeja

leikkuutera

Leikkaa ainekset, esim. liha, leip&, vihannekset, noin 2cm:n
kuutioiksi.

Paloittele pikkuleivat pienempiin osiin ja pudota syéttdsuppilon
lapi koneen kaydessa.

Kayta taikinan valmistuksessa jadkaappikylmaa rasvaa, jonka olet
pilkkonut 2cm:n kuutioiksi.

Ala pyérita konetta liian kauan.

taikinan sekoitin

Pane kuivat aineet kulhoon ja liséé neste sy6ttdsuppilon kautta
koneen kaydessa. Annan koneen kéyda, kunnes taikinasta on
muodostunut tasainen ja joustava pallo (noin 1 minuuttia).

Jos alustusta tarvitsee jatkaa, tee se kasin. Uudelleen alustamista
kulhossa ei suositella, sillé monitoimikone saattaa alkaa taristé.

@ kaksoisvatkain

Kayta vatkainta vain kevyiden aineiden vatkaamiseen, esim.
munanvalkuaiset, kerma, maitotiiviste sek& munien ja sokerin
sekoittaminen valmistaessasi rasvattomia kakkutaikinoita.
Raskaammat aineet, esim. rasva ja jauhot, rikkovat vatkaimen.

vatkaimen kaytto

Kiinnita pyorityskappale ja kulho virtayksikkdon.

Tyoénna kumpikin vispild tiukasti paikalleen

kayttopaahan.

Aseta vatkain paikalleen kdantdmalla varovasti, kunnes se painuu
pyorityskappaleen yli.

Lis&a kulhoon valmistusaineet.

Kiinnita kansi - varmista, etta pyorityskappaleen paa on kannen
keskella.

Kéaynnista kone.

tarkeaa

Vatkain ei sovi sekoituskakkujen tekemiseen eika
rasvan ja sokerin vaahdottamiseen - nama seokset
vaurioittavat vatkainta. Kidyta aina hienonnusteraa
kakkutaikinan valmistamiseen.



vinkkeja

® Kananmunat vatkautuvat parhaiten huoneenlampadisina.

® Tarkista aluksi, ettd kulho ja vispilat ovat puhtaat eiké niissa ole
rasvaa.

viipalointi/raastinterat

Levyjen kayttaminen
kddnnettivat viipalointi/raastinlevyt - paksu (®), ohut

Kéayta teran raastinpuolta juuston, porkkanoiden, perunoiden
yms. raastamiseen.

Kéayta teran viipalointipuolta juuston, porkkanoiden, perunoiden,
kaalin, kurkun, kesakurpitsan, punajuurien ja sipuleiden
viipaloimiseen.

hienoraastintera @
Parmesaanijuuston ja perunoiden raastaminen (perunapyorykat).

turvallisuus

e Ali koskaan poista kantta ennen kuin leikkuulevy on
pysdhtynyt kokonaan.
o Kasittele leikkuuterid varoen - ne ovat erittdin terdvia

leikkuuterien kayttod

1 Aseta pyorityskappale ja kulho virtayksikoén paalle.

2 Pida kiinni teran keskelté ja aseta se pydrityskappaleen paille
haluamasi puoli paélle pain.

3 Aseta kansi paikalleen.

Pane ruoka sy&ttdsuppiloon.

5 Kaynnista laite ja paina ruokaa painimen avulla alaspéin - ala
koskaan pane sormiasi syottosuppiloon.

~

vinkkeja

® Kayta tuoreita valmistusaineita

® Al4 pilko ruokaa liian hienoksi. Tayta systtdputki lahes tayteen.
Tama estéa ruokaa liukumasta sivusuunnassa.

® Pystysuunnassa lisatty ruoka tulee ulos lyhyempéana kuin
vaakasuunnassa lisatty.

® Kasittelyn paatyttya levyyn tai kulhoon jaa aina pieni méaara
jatetta.

@) sitruspuserrin

Sitruspuserrinta kaytetaan sitrushedelmien mehun puristamiseen
(esim. appelsiinit, sitruunat, limettihedelméat ja greipit).

@ kartio
® siivila

sitruspusertimenkayttd

1 Kiinnita pyorityskappale ja kulho virtayksikkdon.

2 Aseta siivilda kulhoon - varmista, etté siivildn otin on kulhon
kahvan kohdalla.

3 Aseta kartio pdyrityskappaleen péélle ja kdanna sita, kunnes se
painuu alas asti.

4 Leikkaa hedelma kahtia. Kéynnista kone ja purista hedelméa
kartiota vasten.

® Sitruspuserrin ei toimi, jos siivild ei ole kunnolla
paikallaan.
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huolto ja puhdistus

® Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen
puhdistamista.

® Kasittele teria ja leikkuulevyja varoen - ne ovat erittain teravia.

® Jotkut elintarvikkeet saattavat varjatd muovia. Tama on taysin
normaalia eik& vahingoita muovia tai vaikuta ruoan makuun.
Poista véari hankaamalla kasvisoliyyn kastetulla kankaalla.

virtayksikko

® Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa. Varmista, etté
lukituskohdassa ei ole ruoan jatteita.

® Sailyta yliméaéréinen johto laitteen takana olevassa lokerossa (.

tehosekoitin

Tyhjennd kannu ennen sen irrottamista terayksikosta.

Pese kannu kasin.

Irrota ja pese tiivisterengas.

Ala koske teraviin teriin - pese ne puhtaaksi kuumassa
pesuainevedessa harjan avulla ja huuhtele sen jalkeen
huolellisesti juoksevan veden alla. Ala upota teriyksikkda
veteen.

5 Anna kuivua ylésalaisin.
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kaksoisvatkain

® |rrota vispilat kayttopaadsta vetamalla niitd varovasti ulospain.
Pese lampimalléa pesuainevedella.

® Pyyhi kayttopaa kostealla pyyhkeelld ja kuivaa sen jalkeen. Ald
upota kayttopaita veteen.

kulho/kannu ja varusteet

® Pese kasin ja kuivaa pesun jalkeen.

® \/oit myds pesté ne astianpesukoneen ylatasolla. On
suositeltavaa kayttaa lyhytta matalan lampdétilan pesuohjelmaa.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vahingoittuu, sen vaihtaminen on turvallisuussyista
sallittua ainoastaan Kenwoodin oman tai valtuuttaman
korjausliikkeen toimesta.

Jos tarvitset apua:
® | ajtteen kaytdssa
® Huollossa tai korjauksessa
Ota yhteys likkeeseen, josta ostit monitoimikoneen.



Turkce

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

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce

® Bu talimatlar dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® TUm ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin givenlik.

emniyet

® Bigaklar ve diskler ¢ok keskin olduklari igin tutarken dikkatli
olun. Bicagi tasirken ve temizlerken daima (st tarafindaki
keskin olmayan tutma yerinden kavrayin.

® Kaseyi bosaltmadan 6nce daima bigagi ¢ikartin.

® Cihaz elektrige bagl oldugu strece ellerinizi ve mutfak
aletlerini kaseye ve sivilastirici kabina sokmayin.

® Asagida sayilan islemleri ancak cihazi kapattiktan ve figini
cektikten sonra yapin:
o parga takmadan ya da sékmeden 6nce
o kullanimdan sonra
o temizlemeden 6nce

® Yiyecekleri asla parmaklarinizla gida girisinden asag itmeyin.
Bu is i¢in mutlaka gida iticisini/lerini kullanin.

® Kapag! ganaktan veya su isiticlyl gu¢ biriminden kaldirmadan
dnce:-
o cihazi kapatin;
o tum pargalarin/bigaklarin tamamen durmasini bekleyin;
o Su isitici testisini bigak agzi biriminden sokmemek igin

dikkatli olun.

® Sivilari sivilastiriciya yerlestirmeden 6nce oda sicakligina
gelmelerini saglayiniz.

® Cihazi galistirmak igin kapak yerine daima ag/kapat hiz ayar
digmesini kullanin.

® Kilit mekanizmasina asiri glic uygulanmasi durumunda
cihaz hasar gorebilir ve yaralanmalara neden olabilir.

® Cihaza uygun olmayan pargalar kullanmayin.

® Cihaz calisirken basindan ayriimayin.

® Arizal bir cihazi kullanmayin. Cihazi kontrol ettirin ya da
onartin. Bknz. Yetkili ‘servis’.

® Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik figinin
Islanmamasina 6zen goésterin.

® Elektrik kablosunun masa/tezgah kenarlarindan sarkmasini ya
da sicak ylzeylere temas etmesini 6nleyin.

® Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda olmayan
fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler (cocuklar dahil),
cihazin kullaniligi hakkinda agiklama almamis kisiler ve bilgi
veya deneyimi eksik olan kisiler tarafindan kullaniimak lzere
tasarlanmamisgtir.

® 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.

cihazi elektrige baglamadan 6nce

® Sebeke voltajinin, cihazinizin alt ylizeyinde belirtilen voltaj
degeri ile ayni olmasina dikkat edin.

® Bu cihaz, AB'nin 89/336/EEC no.lu direktifine uygundur.

ilk kullanimdan énce

Plastik bigak kiliflari dahil tim ambalaj parcalarini ¢ikartin.
Dikkatli olun: Bigcaklar cok keskindir. Bu kiliflar yalnizca
Uretim ve nakliyat sirasinda bigaklari korumak tzere takilmistir
ve atilabilir.

2 Pargalarin yikanmasi, bknz. ‘temizlik’

3 Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin igine itin.

—_
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parcalar

mutfak robotu
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kesici bigak

hamur yogurucu

ikili galkalayici disli ¢irpici

kahn dilimleme/gok kalin kiyma diski
ince dilimleme/ince kiyma diski
rendeleme diski

disli sert meyve sikacagi

kazima kasigi

mutfak robotunun kullanimi
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Cikarilabilir mili gli¢ birimine takiniz @.

Simdi kaseyi yerine takin. Kaseyi, kolu arkada olacak sekilde
yerlestirin ve yerine oturana kadar saat yoniinde gevirin @.
Tahrik miline bir ek pargasi takin.

Kaseye malzeme koymadan énce daima kase ve ek parcay!
cihaza takin.

Kapagi takin @ - Tahrik milinin tst kisminin kapagin ortasina
yerlesmesine dikkat edin.

Cihazi calistirmak i¢in kapak yerine ac/kapat hiz ayar
digmesini kullanin.

Cihazi ¢aligtirip ¢alisma hizini segin.

Cihaz, kase ve kapak tam yerine oturmadiginda calismaz.
Nabiz kontrollini kisa gatlaklar igin kullanin. Nabiz pozisyon
kontrolde tutuldugu slrece c¢alisacaktir.

Kapagi, parcalari ve kaseyi s6kmek icin yukaridaki islemi
islemi ters sirayla yuratin.

Kapagi sokmeden 6nce cihazi daima kapatin.
onemli
Mutfak robotunuz ile kahve égutiilemez ya da toz sekeri pudra

sekeri halinde getirilemez.

Kase icindeki karisima badem 6zi ya da tatlandirici eklerken
bunlarin plastik parcalara degmesini dnleyin. Aksi halde kalici
lekeler olusabilir.



su Isiticinizin kullanimi

1

Conta bilezigini @) bigak agzi birimine yerlestirin (0 — contanin
dogru yerlestiginden emin olun. Eger conta zarar goérdiiyse
veya diizgiin yerlesmediyse sizdirma meydana gelir.
Bigak unitesini altindan tutun (9 ve bigaklari haznenin igine
yerlestirin — kilittemek icin saat yonunun tersine gevirin.
Malzemelerinizi haznenin igine koyun.

Kapagi haznenin Uzerine yerlestirin ve kilitlemek igin saat
yonilniin tersine gevirin @. Doldurma kapagini yerlestirin.
Su isiticisini gli¢ Unitesi Gzerine yerlestirin ve kilitlemek igin
cevirin @.

Bir hiz segin veya nabiz kontroltnd kullanin.

Oneriler

Mayonez hazirlarken, yag disindaki tim malzemeleri
sivilastiriciya doékin. Yagi, cihaz calisirken doldurma kapagina
doldurun. Yag, buradana yavasca kabin igine sizar.

Pate ve sos gibi kivamli karigimlarin biraz inceltimesi
gerekebilir. Karisim islenemeyecek kadar kivamliysa biraz
daha sivi ekleyin.

Buz kirarken, “pulse” modunu kisa araliklarla kullanin.

6nemli

Sivilari sivilastiriciya yerlestirmeden 6nce oda sicakligina
gelmelerini saglayiniz.

Sivilastiricinin uzun émdrll olmasini saglamak icin 60
saniyeden daha uzun galistirmayin. Karisiminiz dogru kivama
gelir gelmez, cihazi kapatin.

Cihazinizda baharat islemeyin - Baharatlar plastik kisimlara
zarar verebilir.

Cihaz, swvilagtirici yerine tam oturmadiginda ¢alismaz.
Sivilastiriclyr ¢alistirmadan énce igine kuru malzemeler
koymayin. Gerekirse bu malzemeleri kiigiik parcalar halinde
kesin, doldurma kapagini ¢ikartin ve cihaz calisirken birer birer
kabin icine atin.

Sivilastiriclyl, muhafaza kabi olarak kullanmayin. Sivilastiric
kabi kullanimdan énce ve sonra bos olmalidir.

1.2 litre izerinde malzeme karistirmayin - Milkshake gibi
képuklu sivilar icin bu miktar daha az olmali.
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degisik islemler icin hiz secimi

alet/ek parca islem hiz
bigak Kek yapimi 1-2
Yag ile un karistirma 2
Hamur isleri malzemelerinin
karistiriimasi igin su ekleme 1-2
Dograma/ezme/pate 2
Yogun gorba karistirmak 1
(500mis sivi ila 500 gr kuru
malzemeler)
Yogun gorba karistirmak/ sut
(maks. 600mls) 1-2
hamur aleti mayali karisimlar 2
cirpici Yumurta aklari 2
Krema (maks. 250mls) 1-2
diskler - dilimleme/ | Sert gidalar: Orn. havug
rendeleme sert peynirler 2
Yumusak gidalar: Orn.
salatalik, domates 1
raspalama diski Parmesan peyniri, Alman
patates hamuru hazirlamak igin 2
narenciye sikacagi | Turuncgiller 1
sivilastirici Tim islemler 2

azami kapasiteler

Gevrek hamur agirhigi 250 gr
Mayali hamur agirhg 340 gr
Pandispanya toplam agrl. 1 Kg
Yagsiz eti Toplam wt 4009
Yogun gorba karistirma 1 litre
Yogun corba karistirmak/ sit  600mls

Yumurta aki ¢irpma 4
Yumurta aki ¢irpma 1.2 litre

ek parcalarin kullanimi

pargalar icin kullanilacak hizlar yukaridaki tablo belirtilmigtir.

® bigcak/@ hamur aleti

Bicak, ek pargalar arasinda en genis kullanim alani olandir. Cihazin
calisma siresi islenen gidanin kivamini belirler. Daha koyu kivamlar
icin calistirma diigmesini kullanin.

Bigagi, kek ve hamur igleri hazirlamak, ¢ig ya da pismis et,
sebze, findik, pate ve katik dogramak, ¢corba malzemesi ezmek
ve kati kraker/ekmek 6gitmek igin kullanin.

Mayali hamur karnigimlari i¢in hamur yogurucusunu kullanin.

oneriler

bicak

Et, ekmek, sebze gibi gidalari islemeden énce 2 cm’lik kiipler
halinde kesin.

Biskuviler pargalar halinde kirilarak cihaz calisirken gida
girisinden asagi atilmalidir.

Unlu gidalar hazirlarken dogrudan buz dolabindan aldiginiz
yagi 2 cm’lik kiipler halinde keserek kullanin.

islemi gereginden fazla uzatmayin.



hamur yogurucusu

® Kuru malzemeleri kaseye yerlestirin ve cihaz ¢alisirken siviyl
gida girisinden dokun. Cihazi, diz ve elastik kivamli bir hamur
topu olusana kadar 60 saniye calistirin.

® Hamuru yeniden yogurmak icin kaseyi kullanmayin. Aksi halde
mutfak robotu kararsiz hale gelebilir.

@ ikili ¢irpici
Bu aleti, yalnizca 6rn. yumurta aki, krema, sit gibi hafif
karigimlar ve yagsiz gevrek hamuru igin yumurta ve seker
cirpmak Uzere kullanin. Yag ve un gibi agir karigimlar bu alete
zarar verir.

cirpicinin kullanimi

1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.

2 Cirpicilari, tahrik milinin bashgina takin.

3 Cirpici takimini dikkatli bir sekilde gevirerek tahrk miline
oturtun.

4 Malzemeleri ekleyin.

5 Kapag! takin - mil ucunun kapagin ortasina oturmasina dikkat
edin.

6 Cihazi ¢alistirin.

onemli not

® Cirpici pasta ya da kremali ve sekerli tathlar yapmak igin
uygun degildir. Clinkii bu tiir karisimlar ¢irpiciya hasar
verir. Bu yilizden pasta ve kek tiirii tatlilar icin kesici bigagi
kullaniniz.

Oneriler

® En iyi sonucu elde etmek igin oda sicakliginda yumurta
kullanin.

® Kase ve ¢irpicinin, ¢irpma isleminden dnce temiz ve yagsiz
olmasina dikkat edin.

dilimleme/rendeleme diskleri

Diskleri kullanin.

Cift tarafli dilimleme/rendeleme diskleri - kalin (®), ince
Diskin rendeleme tarafini peynir, havug, patates ve benzer
kivamli gidalar icin kullanin.

Diskin kesme tarafini peynir, havug, patates, lahana, salatalik,
korjet, salgam ve sogan igin kullanin.

Cok ince rendeleme diski @
Patates graten icin Parmesan peyniri ve patates rendelemek
icin.

emniyet

® Kapagi, kesme diski tamamen durmadan kesinlikle
acmayin.
® Cok keskin olan kesme disklerini dikkatle tasiyin

kesme bicaklarinin kullanimi

1 Tahrik milini ve kaseyi motor kismina takin.

2 Diski, ortasindaki tutma yerinden kavrayarak dogru yizi
yukariya bakacak sekilde ahrik miline takin

3 Simdi kapagd takin.

4 Gidayi, gida girisine yerlestirin.

5 Cihazi g¢alistirin ve gidalari diizenli bir sekilde itin - kesinlikle
parmaklarinizi gida girisinden iceri sokmayin.
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oneriler

® taze gidalar kullanin

® Yiyecekleri ¢cok kuiglk kesmeyin. Yiyecek borusunun genisligini
oldukga dolu doldurun. Bu ¢alisirken yiyeceklerin yanlardan
kaymasini engeller.

® (st Uiste yerlestirilen yiyecek yatay yerlestirilen yiyecekten
daha kisa ¢ikar.

® Calistirmadan sonra diskin Gzerinde ya da ¢anagin iginde her
zaman kiglk miktarda artik olacaktir.

@) narenciye sikacagi

Narenciye sikacagini, turunggillerin (6rn. portakal, limon ve
greyfruyt) suyunu sikmak igin kullanilir.

@ koni
® siizgeg

narenciye sikacaginin kullanimi

1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.

2 Suzgeci kaseye yerlestirin - Stizgeg kolunun, kase kolunun
hemen Ustine oturmasina dikkat ediin.

3 Koniyi, tahrik milinin Ustline yerlestirin ve oturana kadar cevirin.

4 Meyveyi iki pargaya kesin. Simdi cihazi ¢alistirip meyveyi koni
Gzerine bastirin.

® Narenciye sikacagi, slizgec tam olarak yerine oturmadan
calismayacaktir.

bakim ve temizlik

® Temizlige baslamadan 6nce daima cihazi kapatip fisini prizden
cekin.

® Bicaklar ¢ok keskindir. Takip ¢ikartirken ¢ok dikkatli davranin.

® Baz gidalar, plastigin rengini degistirecektir. Bu durum
normaldir. Plastige zarar gelmez ve yiyeceklerinizin tadini
etkilemez. Biraz sivi bitkisel yag surtimus bir bez ile ovarak bu
durumu giderebilirsiniz.

motor kismi

® Nemli bir bez ile silerek kurutun. Kilit alaninda gida artiklari
bulunmamasina dikkat edin.

® Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin arka tarafindaki
kablo muhafazasina sarin .

su isiticisi

Bicak agzi biriminden sékmeden dnce hazneyi bosaltin.
Hazneyi elde yikayin.

Conta halkasini ¢ikartip yikayin.

Cok keskin olan bigaklara dokunmayin. Bigaklar bir firca ve
sabulu sicak su ile temizleyin ve akan su ile iyice durulayin.
Bicak birimini suya batirmayin.

5 Bigak birimini ters gevirerek kurumaya birakin.

A WODN -~

ikili cirpici

® Cirpicilan, hafifge gekerek tahrik baghigindan ayirin ve sabunlu
sicak su ile yikayin.

® Tahrik basligini nemli bir bez ile silip kurutun. Tahrik bashgini
suya batirmayin.

canak/kapak ve eklentiler

® Elle yikayip kurutun.

® Alternatif olarak, bulasik makinesinin Ust sepetinde yikanabilir.
Kisa disUk 1sili program tavsiye edilir.



yetkili servis ve musteri hizmetleri

Arizal elektrik kablolari guvenlik nedeniyle degistiriimelidir.

Bunun icin Kenwood ya da yetkili bir Kenwood servisine
basvurabilirsiniz.

Cihazinizin,

kullanimi

bakimi ya da onarimi ile ilgili yardim almak igin

cihazi satin aldiginiz magazaya basvurun.
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Cesky

Pted étenim rozlozte predni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood

Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a uschoveijte ji pro
budouci pouziti.

Odstrarite vesSkery obalovy material a nalepky.

bezpecnostni zasady

—_

Noze a kotouce jsou velmi ostré, zachazejte s nimi opatrné.
Sekaci nliz drzte pii pouzivani i ¢isténi vzdy za drzadlo
nahore, s ostfim smérem od sebe.

Sekaci ndz vzdy nejdfive vyjméte z pracovni nadoby, teprve
pak ji vyprazdnéte.

Do pracovni nadoby a nadoby mixéru nesahejte a nevkladejte
nacini, pokud je pfivodni kabel spotfebite v zasuvce.

Vypnéte a vytdhnéte ze zasuvky:

o pred nasazovanim nebo snimanim dild

O po pouziti

o pred Cisténim

Potraviny nikdy netlacte do plniciho hrdla prsty. Vzdy pouzivejte
pfilozené péchovace.

Nez sejmete viko z nadoby nebo mixér z motorového bloku:-
O spotiebi¢ vypnéte;

o pockejte, az se nasazené doplfiky/noze Uplné zastavi;

o Dbejte, aby nozovy blok zustal pevné nasroubovan.

Pred vloZenim do mixéru nechte vSechny tekutiny vychladnout
na pokojovou teplotu.

K ovladani kuchyriského robota nepouzivejte viko, ale vzdy jen
vypinacé/regulator otacek.

Je-li spojovaci mechanismus vystaven nepfiméfené sile, mize
dojit k poSkozeni spotfebice a zranéni obsluhy.

Nepouzivejte pfislusenstvi neschvalené vyrobcem.

Nikdy nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

Poskozeny spotebi¢ nepouzivejte. Dejte jej prohlédnout nebo
opravit — viz ,servis'

Pohonna jednotka, pfivodni kabel a zastréka nesméji pfijit do
styku s vodou.

Nenechavejte pfivodni kabel volné viset pfes okraj stolu nebo
pracovni plochy, nebo se dotykat horkych ploch.

Toto pfislusenstvi by nemély pouzivat osoby (véetné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi i psychickymi poruchami ani osoby bez
nalezitych znalosti a zkuSenosti. Pokud jej chté&ji pouzivat,
musi byt pod dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost
nebo je tato osoba musi poucit o bezpec¢ném pouzivani
pfislusenstvi.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vylu€uje veskerou odpovédnost v pfipadég, ze
zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly
dodrzeny tyto pokyny.

nez spotfebié zapojite do zasuvky

Zkontrolujte, zda elektricky proud v rozvodu odpovida udajim
uvedenym na spodni strané spotfebice.

Tento spotfebi¢ odpovida smérnici Evropského hospodarského
spolecenstvi ¢. 89/336/EHS.

pred prvnim pouzitim

Noze zbavte v§ech oball, véetné plastovych krytli ostfi. Pozor,
noze jsou velmi ostré. Obalovy material vyhodte, chrani noze
pouze béhem vyroby a pfepravy.

Jednotlivé dily omyijte, viz ,Cisténi“

Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, sto¢te ho do prostoru v zadni
Gasti spotiebice.
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legenda

kuchyrisky robot

SIGISICIc = ENCICISICICICICICIC)

péchovatko

plnici hrdlo

viko

pracovni misa

vyjimatelna hnaci hfidel

regulator rychlosti a pulzni tlacitko
pohonna jednotka

ochrana proti pretizeni

prostor pro pfivodni kabel

IXer
néstavec mixéru
tésnici krouzek
nadoba mixéru

uzaveér plniciho otvoru
viko

doplnkové pfislusenstvi

BISISICICISIGIC)

nastavec s nozovymi bfity

hnétaci nastavec na tésto

Slehaci nastavec se dvéma metlami, zprfevodovany
kotou¢ na krajeni tlustych platkd nebo hrubé sekani
kotou¢ na krajeni tenkych platkd nebo jemné sekani
strouhaci kotou¢

lis na citrusové ovoce, zprevodovany

roztérka

jak pouzivat kuchynsky robot

Nasadte vyjimatelnou hfidel na motorovou ¢ast @.

Pak nadobu nasadte. Drzadlo nasmérujte dozadu a otocte
vpravo, az nadoba zapadne @.

Na hfidel nasadte zvolené pfisluSenstvi.

Vzdy nejprve nasadte nadobu a zvolené pfisluSenstvi, teprve
pak pridavejte prisady.

Nasad'te viko @ - zkontrolujte, zda je horni ¢ast hfidele
umisténa ve stfedu vika.

K ovladani kuchyriského robota nepouzivejte viko, ale vzdy jen
vypinaé/regulator otacek.

Zapnéte a zvolte rychlost.

Jestlize jsou nadoba nebo viko Spatné nasazené, robot se
nespusti.

Pulzni tla¢itko pouzivejte ke kratkému spusténi motoru. Motor
se vypne ihned po uvolnéni tlacitka.

Pfi snimani pracovni nadoby, vika a pfisluSenstvi postupuijte
opacné.

Pfed sejmutim vika robot vzdy vypnéte.

upozornéni

Tento kuchynsky robot neni vhodny k drceni nebo mleti zrnkové
kavy nebo k drceni krystalového cukru na praskovy.

Pridavate-li do smési mandlovou esenci, dbejte na to, aby
nepfisla do styku s materidly z plastu. Mohla by na nich
zanechat neodstranitelné skvrny.



pouziti mixéru

1

Na nozovy blok (0 nasadte tésnéni (1) — zkontrolujte, zda
tésnéni spravné priléha. Je-li tésnéni poskozené nebo
pokud nedostatecné priléha, nadoba bude protékat.
Uchopte nozovy blok (0 za spodni stranu, priloZte jej ke
spodnimu okraji nadoby a nasroubujte po sméru hodinovych
rucicek.

Nadobu naplfite potravinami.

Nasadte viko a oto€enim po sméru hodinovych rucicek ji
zajistéte @. Nasadte uzaveér vika.

Mixér nasadte na motorovy blok a oto¢enim zajistéte @.
Regulatorem rychlosti nebo pulznim tladitkem zapnéte pfistroj.
tipy

Pfi vyrobé majonézy dejte do mixéru vSechny pfisady kromé oleje.
Olej pridaveijte pozvolna za chodu tak, aby se se smési spojil.
Husté smési, napi. pastiky a pomazanky, je nékdy nutné stirat
se stén nadoby. Takovou smés muze byt jednodussi zfedit.

PFi drceni ledu pouzijte kratké pulzni zabéry.

upozornéni

Pred vlioZzenim do mixéru nechte vSechny tekutiny
vychladnout na pokojovou teplotu.

Chcete-li, aby vam mixér dlouho slouzil, nikdy ho nezapinejte
na dobu delsi nez 60 vtefin. Vypnéte ho hned, jak doséhnete
pozadované konzistence.

Nikdy nemixujte kofeni, materialy z plastu by se mohly
poskodit.

Jestlize je mixér $patné nasazeny, robot se nespusti.

Pfed zapnutim do nadoby nepfidaveijte suché pfisady. Podle
potfeby je pokrajejte na kousky; vyjméte uzavér plniciho hrdla a
za chodu je po jednom pfidavejte plnicim hrdlem.

Nadobu mixéru vzdy vyprazdnéte. Pfed pouzitim i po pouziti by
méla byt Cista.

Nikdy nemixuijte vice nez 1.2 litru tekutiny - pokud se pfi
mixovani tvofi péna (napf. u mléénych koktejld), tak jesté méné.

volba rychlosti podle funkce

nastroj/doplnék funkce rychlost
sekaci n(1z Priprava dortu 1-2
Spojeni tuku s moukou 2
Vmichani vody
pfisady do tésta 1-2
Rozsekani/rozmixovani/pastiky 2
Husté polévky (500 ml 1
kapalnych potravin do
500 g pevnych potravin)
Ridsi polévky/mléko
(max. 600 ml) 1-2
hnétaci nastroj kvasnicové smési 2
Slehac Vajec¢né bilky 2
Smetana (max. 250 ml) 1-2
kotouce - platkovaci/ | Suroviny pevné konzistence -
strouhaci mrkey, tvrdé syry 2
Potraviny mékéi konzistence -
okurky, rajéata 1
strouhaci kotouc Parmazan, brambory na
bramborové knedliky 2
lis na citrusové plody | Citrusové ovoce 1
mixér univerzalni 2
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maximalni mnozstvi

Vaha mouky do tésta na kiehké pecivo 250 g
Vaha mouky do kynutého tésta 340¢g
Celkova vaha jednoduchého piskotového dortu 1 kg
Sekani libového masa/celk. hmotnost 4009
Husté polévky 11
Ridsi polévky/miéko 600 ml
Slehani vajeénych bilkl 4
Mixér 1.21

jak pouzivat pfislusenstvi

rychlost pro kazdy doplnék viz tabulku vyse.

@ sekaci nlz/G® hnétac tésta

Sekaci niz ma z celého prislusenstvi nejsirsi uplatnéni. Doba
zpracovani ma vliv na dosazenou konzistenci. Chcete-li si
dosahnout hrub&i konzistence, pouzijte pulsni spinac.
Sekaci niz pouziite na pecivo a kolace, k sekani syrového a
vafeného masa, zeleniny, ofechd, k pfipravé pastik,
pomazének, krémovych polévek a k vyrobé strouhanky z
peciva a chleba.

Hnéta¢ se pouziva na kynuté tésto.

tipy

sekaci niz

Maso, chléb a zeleninu pokrajejte asi na 2cm kousky.

Pecivo nakrajené na kousky vhazuijte do plniciho hrdla za
chodu.

Pripravujete-li tésto, nakrajejte jesté tuhy tuk z chladni¢ky na
2cm kostky.

Nenechavejte smés zpracovavat pfilis dlouho.

hnétaé tésta

Suché prisady vlozte do nadoby a za chodu pfilijte zbyvajici
tekuté pfisady. Nechte zpracovavat asi 60 vtefin, az ze smési
vznikne hladky poddajny kus tésta oblych tvard.

Dalsi hnéteni provadéjte pouze ru¢né. Dalsi hnéteni v nadobé
se nedoporucuje, protoze robot by se mohl prevrhnout.

@ Slehac se dvéma metlami

Pouzivejte pouze na fidSi smési, napt. vaje¢né bilky, smetanu,
su$ené mléko, a ke Slehani vajec a cukru na do piSkotového
tésta bez tuku. Hustsi smési obsahujici tuk s moukou by Slehac
poskodily.

jak pouzivat Slehac

Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hiidel a nadobu.

Obé metly zasunte pevné do hlavice Slehace.

Slehaé nasadite pomalym ota¢enim, az do hnaci hfidele
zapadne.

Do nadoby pfidejte prisady.

Nasad'te viko - dbejte na to, aby zakonéeni hfidele sméfovalo
do stfedu vika.

Zapnéte.

dulezité

Metla neni vhodna pro délani kolaéi michanych najednou
nebo rozmichavani tuku s cukrem na polevu, protoze tyto
smési metlu poskozuji. Pfi pfipravé kolace pouzivejte vzdy
nastavec s brity.



tipy

® Nejlepsich vysledkl dosahnete, pouzijete-li vejce pokojové
teploty.

® Pred Slehanim zkontrolujte, zda jsou nadoba i Slehag Cisté a
nejsou na nich zbytky tuku.

platkovaci/strouhaci kotouce
Pouziti kotou¢d.
oboustranné platkovaci/strouhaci kotouée - na hrubo @), na
jemno
Strouhaci stranu pouzivejte na syry, mrkev, brambory a
potraviny podobné konzistence.
Platkovaci stranu pouzivejte na syry, mrkey, brambory, brukey,
okurku, cuketu, ¢ervenou fepu a cibuli.

kotou& na velmi jemné strouhani @
Ke strouhani parmezanu a brambor do bramborovych knedlik(.

bezpecnostni zasady

® Nikdy nesnimejte viko pfed Uplnym zastavenim feznych
kotoucd.
® S feznymi kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.

jak pouzivat fezné kotouce

1 Na pohonnou jednotku nasad'te hnaci hfidel a nadobu.

2 Kotou¢ uchopte za Uchytku uprostfed a nasadte na htidel
spravnou stranou nahoru.

3 Nasadte viko.

Do hrdla zasurite to, co chcete zpracovat.

5 Zapnéte a rovhomérné tlacte péchovacem - nikdy nestrkejte do
plniciho hrdla prsty.

N

tipy

® Pouzivejte Cerstvé suroviny

® Nekrajejte potraviny na pfili§ malé kousky. Mély by byt pouze o
néco uzsi nez Sirka plnici trubice. PFi krajeni tak nebudou
sklouzavat na stranu.

® Napfi¢ sekané potraviny budou mens$i nez potraviny sekané
podélné.

® Po zpracovani zUstane na kotouc€ich nebo v nadobé vzdy malé
mnozstvi nevyuzitého odpadu.

@ lis na citrusové plody

Slouzi k lisovani §tav z citrusovych plodl (napf. pomeranéu,
citrond, limet a grapefruitd).

@ kuzel
® sitko

jak pouzivat lis na citrusy

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hiidel a nadobu.

2 Na nadobu nasadte sitko. Pfesvédcte se, zda je drzadlo sitka
zasazeno v poloze pfimo nad drzadlem nadoby.

3 Nasadte kuzel otacivym pohybem na hnaci hfidel, az zapadne
na doraz.

4 Ovoce rozpulte. Pak robot zapnéte a ovoce pfitlacte ke kuzelu.

® Jestlize sitko Spatné nasadite, lis na citrusy nebude fungovat.
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udrzba a cisténi

® Pred cisténim robot vzdy vypnéte a pivodni kabel vytahnéte ze
zasuvky.

® S nozi a kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.

® Neékteré potraviny zpUsobuji zménu barevného odstinu
plastickych hmot. Jde o béznou véc, plasticky material se tim
neposkodi a chut jidel zlstane stejna. Zbarveni je mozné
odstranit hadfikem navihéenym v rostlinném oleji.

pohonna jednotka
® Otfete vlhkym hadfikem a osuste. Zkontrolujte, zda kolem
spojovaciho mechanismu nejsou zbytky potravin.
® Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, sto¢te ho do prostoru na zadni
strané spotrebice (9.
mixeér
Pfed odSroubovanim noZového bloku nadobu vyprazdnéte.
Nadobu ru¢né umyjte.
Vyjméte a omyjte tésnici krouzek.
Nedotykejte se ostrych nozl - ogistéte je kartakem v horké
vodé s mycim prostfedkem a pak je pod tekouci vodou fadné
oplachnéte. Nastavec mixéru neponofujte do vody.
5 Preklopte a nechte oschnout.

A WON -~

Slehaé se dvéma metlami

® Metly opatrné vysurite z hlavice Slehace. Omyijte je v teplé vodé
s mycim prostfedkem.

® Hilavici Slehace otiete vihkym hadfikem a osuste. Hlavici
SlehaCe neponofujte do vody.

nadobalviko a prislusenstvi

® Umyjte v ruce, pak osuste.

® Pfipadné Ize umyvat také v horni pfihradce my¢ky na nadobi.
Doporucujeme volbu kratkého programu s nizkou teplotou.

servis a péce o zakaznika

® Poskozeny privodni kabel musi z bezpec¢nostnich divodu
vymenit opravna firmy Kenwood, nebo opravna firmou Kenwood
povéfena.
Potfebujete-li radu nebo pomoc ve véci:

® pouzivani spottebice

® (drzby nebo opravy
Obrafte se na obchod, kde jste spotfebi¢ zakoupili.



Magyar

Az hasznalati utasitas abrai az elso6 oldalon lathatdk - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az oldalt

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és &rizze meg
késébbi felhasznalasral!

® Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét!

biztonsag

® | egyen Ovatos: a késpengék és a vagolapok nagyon élesek. A
késpengét mindig fent a tengelynél, az élt6l tavol fogja
meg hasznalat és tisztitas kozben.

® A keverdedény kilritése el6tt mindig vegye ki a késpengét.

® Amig a készllék fesziiltség alatt van, ne tegyen semmit, illetve
ne nyuljon kézzel a keveréedénybe vagy a lékészitbe.

® Kapcsolja ki a készliléket, és huzza ki a csatlakozédugaszt:
o az alkatrészek behelyezése vagy kiemelése el6tt,

o hasznalat utan,
o tisztitas el6tt.

® Soha ne az ujjaival, hanem mindig a tartozékként mellékelt
tomdéraddal/tomérudakkal nyomja at az alapanyagot az
adagolotdlcséren.

® Mielétt eltavolitana a keveréedényrél a fedelet, vagy a
géptestrdl a turmixolot:-

o kapcsolja ki a késziléket;

o varjon addig, amig a tartozék/pengék mozgasa teljesen
megsz(nik;

o Ugyeljen arra, hogy a turmixolé edényt ne csavarja le a
forgokésral.

® Hagyjon minden folyadékot szobahomérsékletre hulni, mielott
a turmixba helyezné.

® Soha ne a fedével, hanem mindig a be/ki
sebességszabalyozoval kapcsolja a késziléket.

® A reteszel6 szerkezet tulfeszitése a késziilék
meghibasodasaval jarhat, és sériilést okozhat.

® Csak engedélyezett tartozékot hasznaljon.

® A bekapcsolt robotgépet ne hagyja feltigyelet nélkl.

® Soha se hasznaljon hibas késziiléket. Intézkedjék gép
atvizsgalasardl vagy javitasarol: lasd a javitasrol szo6lo részt.

® A géptestet, a halozati vezetéket és a csatlakozédugaszt 6vja
a nedvességtol.

e Ugyelien arra, hogy a halézati vezeték ne logjon le az asztal
vagy munkafelilet szélérél, és ne érintkezzék forro felllettel.

® A készlléket nem Uzemeltethetik olyan személyek (a
gyermekeket is beleértve), akik mozgasukban, érzékszerveik
tekintetében vagy mentalis téren korlatozottak, illetve
amennyiben nem rendelkeznek kell6 hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha egy, a biztonsagukeért felelésséget
véllalo személy a késziilék hasznalatat feliigyeli, vagy arra
vonatkozoéan utasitasokkal latta el 6ket.

® A gyermekekre figyelni kell, nehogy a késziilékkel jatsszanak.

® Akészlléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a késziléket
nem rendeltetésszer(ien hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

a késziilék bekapcsolasa el6tt

® Ellendrizze, hogy a halozati feszlltség megegyezik-e a
készilék aljan feltintetett értékkel.

® Ez a készilék megfelel az Eurépai Gazdasagi Kozosség
89/336/EGK sz. iranyelvének.

az els6 hasznalat el6tt

1 Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot, tobbek kdz6tt a vagokes
pengéjének miianyag védéboritoit. Legyen évatos, mert a
késpengék nagyon élesek. A védéboritokat el kell dobni, mert
ezekre a gyartas és a szallitas soran van szikség.
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3

Mossa at az egyes részegységeket: lasd A készllék tisztitasa
c. fejezetet.

A haldzati vezeték felesleges részét nyomja bele a készulék
hatlapjaba.

jelmagyarazat

alapkészulék

OPPOO®®OO

témérad

adagolotdlcsér

fedd

keveré edény

levehetd hajtotengely

sebesség- + impulzusszabalyozé
biztonsagi reteszel6 szerkezet
halézati vezeték taroloja

lekeszitd

SIGISIElC)

pengecsoport
tomitégydrt
korso
zarodugo
fed6

tovabbi tartozékok

SISISIGICISIGIC)

a

1
2

forgdkés

dagaszto

fogaskerék-attételes kettés habverd
vastagon szeletel6/reszel lap
vékonyan szeletel6/reszeld lap
reszeld lap

fogaskerék-attételes citrusfacsard
mianyag kanal

robotgép hasznalata

A levehet6 tengelyt rogzitse a meghajté egységre @.

Ezutan igazitsa meg a keveréedényt, majd annak fogoéjat a
készilék hatlapja felé téve rogziilésig forgassa az 6ramutato
jarasanak megfelel6 iranyaban @.

Valasszon ki egy tartozékot, és rogzitse azt a hajtétengelyre.
Minden esetben el6bb rogzitse a keveréedényt és a tartozékot,
és csak ezutan toltse be a keveréedénybe a hozzavalokat.

A fed6t @ ugy tegye fel, hogy a hajtétengely csicsa a fedé
kdzepébe csusszon.

Soha ne a fedével, hanem mindig a be/ki
sebességszabalyozoval kapcsolja a késziiléket.

Kapcsolja be a készlléket, és valassza meg a sebességet.
A keveréedény és a fed6 nem megfelel6 illesztése esetén
a késziilék nem lizemel.

Az impulzusszabalyozo6 révid sebességndvelésre szolgal. Az
impulzusiizem addig tart, amig a gombot lenyomva tartja.

A fed6, a tartozékok és a keveréedény eltavolitasat forditott
sorrendben kell végeznie.

A fed6 levétele el6tt mindig kapcsolja ki a késziiléket.

fontos

A robotgép nem alkalmas kavészemek apritasara vagy
daralasara, illetve porcukor kristalycukorbol valo el6allitasara.
Mandulaesszencia, illetve egyéb izesitéanyagok hozzaadasa
esetén lgyelni kell arra, hogy ezek az anyagok ne érjenek a
miianyaghoz, mert ez tartds elszinez&dést idézhet el6.



a turmixgép hasznalata a funkcidonak megfelel6 sebesség

1 Atomitégydrdt @ illessze bele a forgokés-egységbe (0 — megvalaSZtasa
Ugyeljen arra, hogy a gy(ir(i megfelel6en tapadjon. Ha a gydrd i . a0~
megsériil, vagy nem illeszkedik megfeleléen, a késziilék adapterftartozék | funkeié siglicfz:?
szivaroghat. késpenge Tortakészités 1-2
2 Aforgdkés-egységet (0 az also részénél fogva helyezze a Liszt eldolgozasa zsirral 2
pengéket az edénybe — a rogzités az 6ramutaté jarasaval Tészta hozzavaldinak
megegyezd iranyban torténik. Osszegyurasa vizzel 1-2
3 Helyezze a hozzavaldokat az edénybe. Apritas/purékészités/pastétomok
4 Az éramutato jarasaval megegyez6 iranyba forditsa el a Srd folyadékok (500ml folyadék 1
fedelet, hogy razarjon az edényre @. A toltényilas kupakjat is 500g szilard alapanyaghoz)
rogzitse. Higabb folyadékok / tej
5 Helyezze a turmixgépet a géptestre, és forditsa el, hogy (max. 600ml) 1-2
megfeleléen zarjon @. dagaszt6 eszkdz élesztovel készilt tésztak 2
6 Valassza ki a sebességfokozatot, vagy hasznalja az impulzus habverd Tojasfehérje 2
izemmodot. Tejszin (max. 250ml) 1-2
Stletek szeletel6lapok/ Kemény élelmiszerek (pl.
® \Majonéz készitésekor az olaj kivételével tegyen bele minden reszelSlapok sargarépa, kemeny sajtok) 2
hozzavalét a lékészitébe, majd az olajat toltse be a bekapcsolt Lagyabb éleimiszerek (pl.
késziilék fedsjének zarodugdjaba, és hagyja lecsorogni. uborka, paradicsom 1
® Elképzelhets, hogy a slirl keverékeket (pl. pastétomok) le kell reszelo lemez Parmezan sajt, burgonya
kaparni. Szilkség esetén adjon még hozza folyadékot. burgonyas gombdchoz. 2
® Jégdarabolashoz hasznalja az impulzus Gizemmadot rovid citrusfacsaré Citrusfélék 1
sziinetekkel. lékészitd Feldolgozas 2
fontos

® Hagyjon minden folyadékot szobahomérsékletre hulni, a robotgéppel feldolgozhato maximalis mennyiségek

mielott a turmixba helvezné ® |inzertészta (lisztmennyiség) 250 g

© A lckdcyitd aney P ® Kelt tészta (lisztmennyiség) 340 g
A lékészit6 hosszu élettartamat Ugy biztosithatja, hogy soha e Tortalap tésztaia (teli - 1k
nem jaratja egyszerre 60 masodpercnél hosszabb ideig, és o SO éaphgszfaljj ( et:els’ megnylsefgl) 4009
hogy a kivant allag elérésekor azonnal kikapcsolja. o S?Vflr;yl uds’ke kara olasa Lsszsuly 1 I'tg

® Ne tegyen fiiszereket a készillékbe, mert ezek karosithatjak a Hg:bg ;’;yz dzkok ol 6 OIO:|
mUianyagot.

n y g e e . S ® Tojasfehérje felverése 4

® Ha a lékészitd nincs jol a helyén, akkor a készulék nem M .

miikadik ® | ékészitd 1.2 liter

® Bekapcsolas el6tt ne tegyen szaraz hozzavaldkat a
lékészit6be. Szlikség esetén vagja azokat darabokra, vegye ki

a tartozékok hasznalata

a zarodugot, majd - a készulek jaratasa kozben - egyenkent Az egyes tartozékoknal alkalmazott sebességfokozatot lasd a
dobdlja be azokat. fenti tablazatban.

® Tilos a lékészitét tarolasi célokra hasznalni: a Iékészitének
hasznalat elétt és utan tresnek kel lennie. @ késpenge/( tésztakeverd

® Soha ne mixelien 1,2 liternél nagyobb mennyiségl habos Az Bsszes tartozék kézlil a kés hasznalhato a legtébb
folyadékot (pl. turmix). feladathoz. A feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi id6

hosszatol fligg. A durvabb szerkezetli anyagok
feldolgozasahoz hasznalja az impulzuskapcsolot.

A késpenge hasznalhatd torta- és siiteménykészitéshez, nyers
és f6tt hus, zoldségfélék és dié apritdsahoz, pastétomokhoz,
martasokhoz, purékhez és levesekhez, valamint zsemlemorzsa
készitéséhez szaraz kenyérb6l vagy zsemlébdl.

A tésztakeverd kelt tészta keverékekhez hasznalatos.

otletek
késpenge

® A hust, kenyeret és zoldségféléket feldolgozas el6tt vagja kb. 2
cm-es kockakra.

® A szaraz zsemlét tordelje darabokra, és miikodés kdzben
helyezze be az adagolotdlcséren keresztil.

® Siiteménykészitéskor kdzvetlenil hitébdl kivett, 2 cm-es
kockakra vagott margarint hasznaljon.

® \igyazzon, nehogy tul sokaig végezze a feldolgozast.
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tésztakeveré

® Tegye bele a szaraz hozzavalokat a kever6edénybe, majd a
folyadékot a készulék jaratasa kézben toltse be az
adagolotdlcséren keresztil. A tészta rugalmas golyova valasaig
végezze a keverést (60 mp).

® Az atgyurast kézzel végezze, de lehetéleg ne a
kever6edényben, mert ezaltal karosodhat a késztilék.

@ habver6
A habverét csak hig keverékekhez hasznalja (pl. tojasfehérje,
krém, s(ritett tej, tojas és cukor zsir nélkili tésztaalaphoz),
mert a s(ir(ibb keverékek (pl. zsir és liszt) tonkreteszik.

a habver6 hasznalata

lllessze a hajtétengelyt és a kever6edényt a géptestre.
Nyomja be jol a két verépalcat a hajtofejbe -

Ovatosan forgatva illessze helyére a habverét.

Adagolja be a hozzavalokat.

lllessze helyére a fed6t ligyelve arra, hogy a tengely csucsa a
fedd kdzepébe csusszon.

6 Kapcsolja be a késziléket.

a s ON =

fontos megjegyzés

® A habveré nem alkalmas egy keverésben késziilé
tortatésztak, illetve vaj és cukor kikeverésére — ezek az
osszetevOk karositjak a habverét. Tortatésztak
készitéséhez mindig hasznalja a forgokést.
otletek

® A legjobb eredményt akkor kapja, ha a felhasznalt tojasok
szobah6émérsékletlek.

® Ellendrizze, hogy a keveréedény és a habverd tiszta és
zsirmentes-e.

szeletel6/reszelSlapok

A lemezek hasznalata.

megfordithaté szeletel6/reszelélapok - vastag (®), vékony
A lapok reszel6 oldalat sajtokhoz, répahoz, burgonyahoz és mas,
hasonl6 allagu élelmiszerekhez hasznalja.

A lapok szeletel6 oldalat sajthoz, répahoz, burgonyahoz,
kaposztahoz, uborkahoz, cukkinihez, céklahoz és hagymahoz
hasznalja.

reszel6lap @
Parmezan sajt és knédlihez val6 burgonya lereszeléséhez.

biztonsag

® Soha ne vegye le a fed6t addig, amig a vagolemez teljesen
meg nem allt.

® Rendkiviil 6vatosan banjon a vagélemezekkel, mert azok
nagyon élesek.

a vagolemezek hasznalata

1 lllessze a hajtétengelyt és a keveréedényt a géptestre.

2 Alemezt kdzéps6 fogantytjanal tartva helyezze a kivant
oldallal felfelé a hajtétengelyre.

3 lllessze helyére a fedét.

Tegye be a hozzavalokat az adagolo6tolcsérbe.

5 Kapcsolja be a késziiléket, és a toméruddal nyomkodja le a
hozzavalokat. Soha ne tegye az ujjat az adagolotolcsérbe.

N
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otletek

® Friss hozzavalokat hasznaljon.

® A hozzavaldkat ne vagja tul apréra. Az adagolotdlcsért toltse ki
teljesen, igy az élelmiszer a feldolgozas soran nem csuszik ki
oldalt.

® A gép a fuggdlegesen elhelyezett éleimiszert révidebb, a
vizszintesen elhelyezett élelmiszert hosszabb szeletekre vagja.

® A feldolgozast kdvetéen a lemezen, vagy a keveréedényben
mindig lesz némi maradék.

@) citrusfacsard

A citrusfacsaré narancs, citrom, lime és grapefruit levének a
kicsavarasara alkalmas.

® kip
® sziird

a citrusfacsardé hasznalata

1 lllessze a hajtotengelyt és a keveréedényt a géptestre.

2 lllessze be a sz(irét a kever6edénybe Ugyelve arra, hogy a sz(iré
fogdja kozvetlenil a keveréedény fogoja folott legyen.

3 Helyezze ra, majd forgatva hlizza ra teljesen a kupot a
hajtétengelyre.

4 Vagja félbe a gylimolcsot, majd kapcsolja be a robotgépet, és
nyomja ra a gyumolcsoét a kupra.

® A citrusfacsaré addig nem miikédik, amig a sziir6 nincs jol
a helyén.

apolas és tisztitas

® Tisztitas el6tt minden esetben kapcsolja ki a gépet, a halozati
dugaszt hizza ki a konnektorbdl.

® A késpengék és a vagolapok rendkivil élesek, ezért ezekkel
nagyfoku korultekintéssel kell banni.

® Bizonyos élelmiszerek hatasara a miianyag elszinez6dhet. Ez
teljesen normalis jelenség, ami nem karositja a miianyagot,
illetve nem befolyasolja az élelmiszerek izét. Az ilyen

elszinezédések ndvényi olajba martott ruhadarabbal dérzsdlve
tavolithatok el.

géptest

® EI6bb nedves ruhaval tordlje at, majd torolje szarazra.
Ugyeljen arra, hogy a reteszelé mechanizmus teriiletén ne
legyenek élelmiszermaradékok.

® A haldzati csatlakozé vezeték felesleges részét a késziilék
hatlapjaban kialakitott helyen tarolja 9.

turmixolé

1 Miel6tt az edényt és a forgdkés-egységet szétcsavarozza, az
edényt Uritse ki.

2 Az edényt kézzel mosogassa el.

3 Vegye le és mossa meg a tomitégyr(it.

4 Ne nyuljon az éles pengékhez. Forroé szappanos viz
segitségével kefélje tisztara, majd csap ala tartva oblitse at
alaposan azokat. Tilos a pengecsoportot vizbe meriteni.

5 Lefele forditva hagyja megszaradni.

habveré

® A ver@palcakat enyhe hiizogatassal emelje ki a hajtofejbdl,
majd meleg szappanos vizben mosogassa el.

® A hajtéfejet el6bb nedves ruhaval tordlje at, majd torolje
szarazra. Tilos a hajtofejet vizbe meriteni.



keveréedény/fedél és tartozékok

® Ezeket kézzel mosogassa el, majd tordlje szarazra.

® Elmosogathatok a mosogatégép felsd rekeszében is. Rovid,
alacsony hémérsékletli program ajanlott.

szerviz és ugyfélszolgalat

® Ha a halozati vezeték megsértiil, akkor azt biztonsagi okok
miatt csak a Kenwood vagy egy hivatalos Kenwood
markaszerviz cserélheti ki.

Amennyiben segitségére van sziiksége:

® A készllék hasznalataval kapcsolatban; vagy

® A készllék szervizelése vagy javitasa céljabol
Keresse fel azt az izletet, ahol a robotgépet vasarolta.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roziozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je na
wypadek potrzeby skorzystania z nich przysztosci.

Wyjmij wszystkie materiaty pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

Noze i tarcze tngce sa ostre;nalezy obchodzi¢ sie z nimi

ostroznie. Zawsze trzymaé noze za wierzch uchwytu, z dala od

krawedzi tngcej, zaréwno podczas uzytkowania, jak i podczas

czyszczenia.

Przed opr6znieniem miski zawsze wyjmowac ostrze.

Gdy urzadzenie jest podtaczone do zasilania, nie wktada¢ rak

do miski ani do miksera.

Wytaczy¢ urzadzenie i wyjac wtyczke:

o przed dotagczeniem lub wyjeciem jakiej$ czesci

O po uzyciu

O przed czyszczeniem

Nigdy nie wktada¢ palcéw do podajnika. Zawsze uzywac

dostarczonego popychacza(czy).

Przed usunieciem wieczka ze dzbanka albo rozcienczacza z

zespotu napedowego:-

o wytgczy¢ urzadzenie;

0 poczekac, az wszystkie elementy /ostrza catkowicie sie
zatrzymaja;

o Uwazaj, zeby nie odkreci¢ kubka rozcienczacza od zespotu
nozowego.

Przed dodaniem cieczy do rozdrabniarki poczeka¢, az ostygnie

do temperatury pokojowe;.

Do wiaczania i wytgczania urzadzenia nie nalezy uzywac

pokrywki, tylko regulatora predko$ci.

Urzadzenie to moze ulec uszkodzeniu i spowodowaé

obrazenia, jesli mechanizm blokujacy zostanie narazony na

dziatanie nadmiernej sity.

Nie nalezy uzywa¢ niedozwolonego wyposazenia.

Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez dozoru.

Nigdy nie uzywa¢ uszkodzonego urzadzenia. Oddac¢ je do

sprawdzenia lub naprawy: patrz ‘serwis!

Nie dopusci¢, aby korpus urzadzenia, kabel lub wtyczka

zamokty.

Nie pozwalag¢, aby kabel zwisat z krawedzi stotu lub blatu

kuchennego albo dotykat goracych powierzchni.

Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w

tym dzieci) o ograniczonych zdolno$ciach fizycznych,

umystowych lub o zaburzonych zmystach, jak réwniez przez

osoby niedoswiadczone i nie znajace sie na urzadzeniu,

dopoki nie zostang one przeszkolone na temat zasad

eksploatacji tego urzadzenia lub nie bedg nadzorowane przez

osobe odpowiadajaca za ich bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi, zeby nie bawity sie

urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.

Firma Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w

przypadku niewtasciwego korzystania z urzadzenia lub

nieprzestrzegania niniejszych instrukcji.

przed poditaczeniem urzgdzenia

Upewni¢ sig, ze napiecie sieci jest takie samo jak podane na

spodzie urzadzenia.

Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa UE 89/336/EEC.

przed uzyciem urzgdzenia po raz pierwszy
Zdja¢ opakowanie urzadzenia wraz z plastykowymi
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2
3

ochraniaczami nozy. Nalezy uwazaé, gdyz noze i tarcze tngce
s bardzo ostre. Ochraniacze te nalezy wyrzucié, gdyz stuzg
one tylko do ochrony ostrzy podczas produkgiji i transportu.
Umy¢ czesci (patrz “czyszczenie”).

Nadmiar kabla umiesci¢ z tytu urzadzenia.

wykaz czesci

malakser

@O 3 OPOPOOEEEO

popychacz

podajnik

pokrywka

miska

wyjmowalny watek napedzajacy
przetacznik predkosci + pulsaciji
korpus

blokada bezpieczeristwa
miejsce na kabel

ikser

podstawa z nozami

uszczelka

dzbanek

zatyczka otworu do napetniania
pokrywka

dodatkowe wyposazenie

SlSlSICICISICIE)

ostrze tnace

narzedzie do wyrabiania ciasta

trzepaczka zegbata z podwojnym ubijaczem
tarcza krojgca/szatkujgca na grubo

tarcza krojgca/szatkujgca na drobno
tarcza traca

zebata wyciskarka do cytrusow

fopatka

jak uzywaé malaksera

Zamocowac odtgczalny trzonek do zespotu napedowego @.
Umiesci¢ miske raczka do tytu i przekreci¢ zgodnie z ruchem
wskazdwek zegara, az sie zablokuje @.

Zatozy¢ na watek wybrane narzedzie.

Zawsze przed wtozeniem sktadnikéw umiesci¢ miske i
narzedzie na urzadzeniu.

Zatozy¢ pokrywke @ tak, aby czubek watka znajdowat sie w
centrum pokrywki.

Nie nalezy uzywaé pokrywki do wigczania /wytaczania
urzadzenia; uzywac tylko regulatora predkosci.

Wiaczy¢ urzadzenie i wybra¢ predkosé.

Urzadzenie nie bedzie dziataé, gdy miska i pokrywka nie sa
dobrze zaloZone.

Uzywaj przetgcznika pulsacji do krétkich serii. Pulsacja trwa
tak dtugo, jak dtugo w tej pozycji jest utrzymywany przetgcznik.
Aby zdjac¢ pokrywke, narzedzia i miske, nalezy powtérzyé
powyzsza procedure w odwrotnej kolejnosci.

Przed zdjeciem pokrywki wytaczyé urzadzenie.

wazne

Urzgdzenie nie nadaje sie do kruszenia i mielenia ziaren kawy
ani do mielenia cukru na puder.



Dodajac esencje migdatowa lub inne aromaty nalezy uwazac,
aby nie dotykaty czesci plastikowych, gdyz moga powodowaé
jego trwate zabarwienie.

dla wykorzystania rozcienczacza

1

Wstaw krazek uszczelniajgcy (1) do zespotu nozowego (0) —
uwazajac, zeby uszczelka byta poprawnie umieszczona. Jezeli
uszczelka jest uszkodzona lub niepoprawnie wstawiona,
beda miaty miejsce przecieki.

Trzymajac sie za dolng czes$¢ zespotu nozowego (0, wstaw
noze do kubka — obré¢ je zgodnie z ruchem wskazéwek, zeby
zamknagg.

Umies¢ sktadniki w kubku.

Przykryj kubek wieczkiem i obré¢ zgodnie z ruchem
wskazowek, zeby zamkna¢ @. Przykryj pokrywa napetniacz.
Umies$¢ rozcienczacz na zespole napgdowym i obroé, zeby
zamkna¢ @.

Wybierz szybko$¢ lub uzyj sterowania pulsaciji.

wskazéwki

Podczas przygotowywania majonezu wtozy¢ do miksera
wszystkie sktadniki oprécz oleju. Przy pracujacym urzadzeniu
wla¢ olej do zatyczki do napetniania, aby swobodnie $ciekat.
Bardziej geste mieszanki, np. pasztety i sosy, moga wymagac
wyskrobania. Jesli nie mozna tego zrobi¢, doda¢ wiecej ptynu.
Przy kruszeniu lodu uzy¢ przycisku pracy impulsowej w trybie
krétkich cykli pracy przerywane;j.

wazne

Przed dodaniem cieczy do rozdrabniarki poczeka¢, az
ostygnie do temperatury pokojowe;j.

Aby mikser mogt stuzy¢ jak najdtuzej, nigdy nie nalezy wigczaé
go na dtuzej niz 60 sekund. Wytaczy¢ go natychmiast po
uzyskaniu odpowiedniej konsystencji.

Nie przetwarzaé przypraw — mogg zniszczy¢ plastik.
Urzadzenie nie bedzie dziataé, jesli mikser jest Zle zatozony.
Przed witgczeniem miksera nie wktadaé suchych sktadnikéw.
Jesli to konieczne, nalezy pocia¢ je na drobne kawatki, zdjac¢
zatyczke do napetniania i przy wtgczonym urzadzeniu wrzucaé
je kolejno.

Nie uzywa¢ miksera do przechowywania produktéow.
Przechowywa¢ go pustego.

Nigdy nie przetwarzaé wiecej niz 1,2 | - mniej w przypadku
ptynéw, na ktorych tworzy sig piana, np. napojéw z mleka.
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wybér predkosci dla poszczegbinych

funkcji
narzedzie /. . i
wypoesai funkcja predkosé
néz przygotowywanie ciasta 1-2
ucieranie tluszczu z maka 2
dodawanie wody do potaczenia
skftadnikéw ciasta 1-2
siekanie/puree/pasztety
Mieszanki gestych zup (od 1
500 ml ptynu do 500 g
suchych sktadnikow)
Mieszanki mniej gestych
zup/mleko (maks. 600 ml) 1-2
narzedzie do
zagniatania ciasta ciasta drozdzowe 2
trzepaczka Biatko jajek 2
Smietanka (maks. 250 ml) 1-2
tarcze — plasterki/ | twarde sktadniki, np.
siekanie/ marchewka, twarde sery 2
miekkie sktadniki, np. ogorki
pomidory 1
tarcza do rozcierania | Parmezan, ziemniaki na kopytka 2
wyciskacz do cytruséw | owoce cytrusowe 1
mikser calosc przeroébki 2

maksymalna pojemnosé

® Kruche ciasto waga 250 g

® Ciasto drozdzowe waga 3409

® ciasto (cato$¢) waga 1kg

® Nietluste mieso do mielenia. Waga ogélna 400 g

® Mieszanki gestych zup 1 liter
Mieszanki mniej gestych zup/mleko 600 ml

® Biatko jajek do ubijania 4

® Mikser 1.2 liter

jak uzywaé dodatkowego wyposazenia

patrz tabela z predko$ciami dla kazdego narzedzia powyzej

® nbz/G® narzedzie do wyrabiania ciasta
No&z jest narzedziem najbardziej wszechstronnym ze
wszystkich. Konsystencja po przerobie bedzie zalezata od
dtugosci czasu obrébki.
Aby otrzymac twardszg konsystencje, nalezy uzywac przycisku
pracy impulsowej.
Noza mozna uzywac¢ do przygotowywania ciast, siekania
surowego i goto-wanego migsa, warzyw, orzechdw, pasztetow,
sosOw, rozdrabniania zup, a takze do kruszenia biszkoptow i
suchego chleba.

Do wyrabiania ciasta drozdzowego uzywac¢ specjalnego
narzedzia.

wskazowki
néz

® Przed przetwarzaniem pocia¢ mieso, chleb, warzywa na kostki
o wielkosci ok. 2cm (3/4 cala).

® Biszkopty potama¢ na kawatki i dodawac, gdy urzadzenie pracuje.



Przy przygotowywaniu ciasta dodawa¢ ttuszcz wprost z lodéwki
pokrojony na 2-cm kostki.

Uwazagé, aby nie przetwarza¢ zbyt dtugo.

narzedzie do ciasta

Umiesci¢ suche sktadniki w misce i poprzez podajnik dodaé
ptyny podczas pracy urzadzenia. Przetwarza¢ az do
otrzymania gtadkiej elastycznej kuli (60 sekund).

Ponownie wyrabia¢ tylko recznie. Nie zaleca sie ponownego
wyrabiania w misce, gdyz urzgdzenie moze wpas¢ w drgania.

@ trzepaczka podwdjna z

przektadnig

Nalezy uzywac jej tylko do lekkich mieszanek, jak biatka,
$mietana, mleko zageszczone i do ubijania jajek z cukrem do
biszkoptéw bez ttuszczu. Ciezsze mieszanki, jak ttuszcz i
maka, moga zniszczyé trzepaczke.

jak uzywacé trzepaczki

Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

Oba bijaki wtozy¢ dobrze do gtowicy napedzajace;.
Zatozy¢ trzepaczke, ostroznie ja przekrecajac, az zaskoczy na
watku napedzajgcym.

Doda¢ sktadniki.

Zatozy¢ pokrywke tak, aby koniec watka znajdowat sie w
centrum pokrywki.

Wiaczy¢ urzadzenie.

wazne

Trzepaczka nie nadaje sie do przygotowywania ciast w
jednym etapie ani do ubijania ttuszczu i cukru, gdyz
produkty te spowoduja jej uszkodzenie. Do
przygotowywania ciast nalezy zawsze uzywac ostrza
tnacego.

wskazéwki

Najlepsze rezultaty mozna osiggna¢ wtedy, gdy jajka maja
temperature pokojowa.

Miska i bijaki powinny by¢ czyste przed kazdym ubijaniem.

tarcze krojgce/siekajace

Dla uzycia dyskow.

tarcze obustronne krojgce /siekajgce — grube cienkie
Strony siekajgcej nalezy uzywaé¢ do seréw, marchewki,
ziemniakéw i zywnosci o podobnej konsystenciji.

Strony krojgcej nalezy uzywaé do seréw, marchewki,
ziemniakdw, kapusty, 0gorkow, cukini, buraczkéw i cebuli.

Tarcza drobna
Do tarcia parmezanu i ziemniakéw na knedle.

bezpieczenstwo

Nigdy nie zdejmowaé pokrywki zanim tarcza tnaca nie
zatrzyma sig catkowicie.
Obchodzi¢ sig ostroznie z tarczami, gdyz sa bardzo ostre.
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jak uzywac tarczy tngcych

Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.
Trzymajac tarcze za $rodkowy uchwyt umiescic ja na watku
odpowiednig strong do gory.

Zatozy¢ pokrywke.

Witozy¢ do podajnika zywnosé.

Wiaczy¢ urzadzenie i ptynnie popychaé zywno$é — nigdy nie
wktada¢ do podajnika palcéw.

wskaz6wki

Uzywac¢ $wiezych sktadnikow

Nie tnij jedzenia za drobno. Wypetniaj szeroko$¢ rury
napetniacza na cato$¢. To pomoze unikng¢ rozpetzania sie
jedzenia po stronach przy przerébce.

Jedzenie, umieszczone pionowo, wychodzi krotszym, niz
jedzenie, umieszczone poziomo.

® Na dysku lub na dzbanku po przerébce zawsze pozostanie

nieduza ilo$¢ odpadow.

@) wyciskacz do cytrusow

Nalezy uzywaé go do wyciskania soku z owocow cytrusowych,
np. z pomaranczy, cytryn, limonek i grejpfrutéw.

(@ stozek
® sitko

jak uzywaé wyciskacza do cytruséw

1
2

Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

Umiescic¢ sitko w misce tak, aby jego raczka zablokowata sie
bezposrednio nad raczka miski.

Umiesci¢ stozek na watku napedzajacym przekrecajac go tak,
aby opadt catkowicie na dot.

Przecia¢ owoc na potowe. Wiaczy¢ urzadzenie i przyciskaé
potéwke owocu do stozka.

Wyciskacz do owocdw nie bedzie dziatal, jeéli sitko nie jest
dobrze zatoZone.

pielegnacja i czyszczenie

Zawsze przed czyszczeniem nalezy wytaczac urzadzenie i
wyjmowac wtyczke.

Ostroznie obchodzi¢ sie z nozami i tarczami, gdyz sg bardzo
ostre.

Niektére rodzaje zywnos$ci moga barwi¢ plastik. Jest to
normalne zjawisko i nie ma wptywu na plastik ani na smak
potrawy. Aby usuna¢ zabarwienie, przetrzeé plastik szmatka
zamoczong W oleju roslinnym.

korpus z silnikiem

Wytrze¢ wilgotng szmatka i osuszyé. Na blokadzie
zabezpieczajgcej nie moga znajdowac sie resztki zywnosci.

® Nadmiar kabla nalezy umiesci¢ z tytu urzadzenia (9.

A WON -~

rozcienczacz

Wypréznij kubek przed odkrecaniem go od zespotu nozowego.
Zmyj kubek recznie.

Wyacé i umy¢ uszczelke.

Nie dotyka¢ ostrych nozy — wyczysci¢ je szczoteczka w gorgcej
wodzie z ptynem, a nastepnie optuka¢ pod biezaca woda. Nie
zanurzaé podstawy z nozem w wodzie.

Potozy¢ je odwrdcone, aby wyschty.



trzepaczka

Wyja¢ bijaki z glowicy delikatnie je pociagajac. Umy¢ je w
cieptej wodzie z ptynem.

Przetrze¢ gtowice wilgotng szmatkg i osuszyé. Nie zanurzaé jej
w wodzie.

dzbanek/wieczko i dodatki

Umy¢ recznie i osuszyc.

Jako alternatywa moga one by¢ zmywane na goérnej pétce
zmywarki do naczyn. Polecany jest krétki program o niskiej
temperaturze.

serwis i obstuga klienta

Jesli kabel ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo,
powinien go wymieni¢ wytacznie pracownik firmy Kenwood lub
autoryzowany punkt naprawczy firmy Kenwood.

Jesli potrzebna jest pomoc w sprawie:
Korzystania z urzadzenia
Serwisu lub naprawy

Nalezy skontaktowac¢ sie ze sklepem, w ktérym urzadzenie
zostato zakupione.

55



Pycckui

CM. unniocTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3oBaHuem anekTponpubopa Kenwood
® BHUMaTENLHO NPOYTUTE U COXPaAHUTE STY MHCTPYKLMIO.
® Pacnakyiite n3genve n CHUMMUTE BCE YNaKkOBOYHbIE SPIIbIKU.

BesonacHocTb paboTbl

® |/Icronb3yemble HOXM U AVCKW ABMAOTCA O4eHb OCTPLIMMU; MpU
obpalLleHn C HUMK cneayeT cobnioaaTh KpamHIow
ocTopoxHocTb. Mpu paboTe 1 YMCTKe Beerga Aep)KuTe HOX 3a
PY4KY CBepXy, KaK MOXXHO Aarbllie OT PeXXyLLeil KPOMKMU.

® Bcerga CHMManTe HOX nepen TeM, Kak HamnoHATb YaLlKy.

® Cobntopanite OCTOPOXHOCTb NPV BKIMKOYEHHbIX KOMbaiHe v
MUKCepe: HeMb3A BbIMOMHATL B HAX Kakue-nvbo onepauyn
pyKamm UM KyXOHHbIMU NPUHAAIEXHOCTAMU.

® Buiknioyante Nprubop 1 OTCOEANHANTE ero OT CETU B CNeAyHoLLMX
crnyyanx:
O nepep YCTAHOBKOW M CHATMEM Kakux-nnbo vacTtew
O focne UCroNb30BaHWA
O nepes YACTKOMN

® Hukorga He npoTasikmBanTe NPOAYKTbI B MofatoLLen Tpybke ¢
nomMoLLbio NansLes. Beerga nonb3ynteck AnA aToi uenu
crneumansHoO npunaraeMblM TonkaTenem(amm).

® [lepef CHATMEM KPbILLKM C EMKOCTU UMW U3MENbYUTENS C
YCTPOWCTBa NUTAHUS:-
O BbIK/O4KTE NPUBOP;
O [OXANTECH, YTOObI BCE ABVXKYLUMECA AETaNIM/HOXMN

OCTaHOBUICb.
0 Heobxoanmo cobntogaTb OCTOPOXHOCTL BO n3bexaHue
OTCOEAVHEHUSI COCyAa U3MenbunTens ot 6roka nonacrei.

® [lepeq TeM Kak 3anuTb XUAKOCTU B FTOMOreHv3aTop Jaite um
OCTbITb 4O KOMHaTHOW TemnepaTypbl.

® Hukorga He NoMnb3ynTech KPbILLKON AN1A yNpaBieHnA KOMOaiHoM,
BCeraa UCrorb3yiTe AJS1A 3TOW LeSn perynfaTop CKOPOCTU.

® BospgelicTBUe Ha 65TOKUPOBOYHbIA MEXaHU3M C U3JTULLHUM
ycunvem MoXeT NPUBECTU K NOosoMKe npubopa u K TpaBme.

® Hukorga He Nonb3ynTech Hacaakamu, HerpeaycMOTPEHHbIMY ANA
[laHHoro npubopa.

® Hyikorga He ocTaBnANTe BKIKOYEHHDIN Npubop 6e3 HabnoaeHnA.

® Hykorga He nonb3ynTech HeucrnpasHbIM npubopom. Mprubop
[IOMKeH BbITb NMPOBEPEH M OTPEMOHTUPOBAH, CM. pa3aen
“TexHn4eckoe obcny>kusaHve’”

® Hyikorga He fonyckawiTe nonaaaHva Bnarm Ha CUnoBomn 6ok,
LUHYP WIW BUSIKY.

® CnepwvTte 3a TeM, YTOObI LLUHYP HE CBELUMBANICA C KpaA CTona u He
KacasicA ropAYvX NOBEPXHOCTEN.

® Jlioasm (Bkntovas AeTen) ¢ orpaHnyeHHbIMU ruanyecknumm,
CEHCOPHbIMW UMK MCUXMYECKUMU CMOCOBHOCTAMU, a Takke npu
HeZocTaTke OMnbiTa U 3HAHWUI pa3peLLaeTcsi Nofib30BaThCs
AaHHbIM BbITOBBIM NPUGOPOM TONbKO Mo HabnodeHnem nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a X 6e30MacHOCTb, U MOCHE MHCTPYKTaXxa no
ncnonb3oBaHuto npubopa.

® [leTv AOIKHbI ObITh MOA MPUCMOTPOM U HE UrpaTth C
nprvéopom.

® 3OT0T GbLITOBOW 3M1EKTPONPMOOpP paspeLlaeTcsi UCMoNb3oBaTh
TOMbKO MO €ero NpsiMomy HasHauveHwo. Komnatus Kenwood He
HeceT OTBETCTBEHHOCTU, €Cnv Npubop 1cnonb3yeTcst He No
Ha3HaYeHWIo UMK He B COOTBETCTBUU C AAHHON MHCTPYKLMENA.

Mepen noakniO4YeHNEM K 3NEKTPOCETH

® V6eaunTech, YTO HaMPAXKEHUE B CETU COOTBETCTBYET
HaNPAXEHUIO, yKa3aHHOMY Ha HUXXHel CTOpoHe npubopa.

® [laHHbI Npubop cooTeTcTBYeT Anpektuee EQC 89/336/EEC.
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Mepen nepBbIM UCMONIb30BaHUEM

1 CHUMWTE BCIO YNakOoBKY, BKMOYaA NiacTUKOBblE 3alUnTHbIE
NMOKPbITVA Ha HOXE. ByAbTe 0CTOPOXKHbI, MOCKOSNbKY HOXMU
04eHb OCTpble. HeT HEO6XOAMMOCTM XPaHUTb 3TU MOKPLITUA, OHK
npenHa3HayveHbl TONbKO AJ1A 3aLUMTbl HOXEN B npoLiecce
N3roTOBNEHMA Npubopa 1 NPy TPaHCMOPTUPOBKE.

2 BbIvoiTe Bce getanu, cM. pasgen “Yxoa 3a npubopom”

3 BcTaBbTe M3MULLHIOW YacTb LUHYpa B Nas, PacrofioKeHHbIN Ha
3a[Hei CTopoHe npubopa.

Ob6o3Ha4eHunA
KombanH

ToNnKaTenb
nofatroLian Tpybka

KpbILLKa

Yawa

CBHEMHbIV NPUBOAHON Ban

perynsaTop CKOpoOCTU + KpaTKOBPEMEHHOE BKIHOYEHME
CuUoBoM 610K

npenoxpaHuTensHas 6rokMposka

nas AanAa WHypa

nKcep

6nOK C HOXXOM
YNNOTHATENBHOE KOMbLO
KYBLUMH

BOPOHKa

KpbilKa

PBROe =T 0AROOOOO

[ononHutenbHble Hacaaku

HOX

Hacajka Onsi BbIMelUBaHuUs TecTa

[BOViHasi pelyKTopHasi Hacajka Ansi B3buBaHus

OMCK Ansi HAape3Ky TONCTbIX NOMTUKOB U rPyGOro LUMHKOBAHWS
[OVCK ANsi HAape3Kky TOHKMX TOMTUKOB U MENKOro LUMHKOBaHUS
OuCK-Tepka

pefyKTopHasi COKOBbRKMMarka Ansi LUTPYCOBbIX

nonaTouka

BISISICICISIGIC)

Kak nonb3oBarbcA KYXOHHbIM KOMbBanHOM

YcTaHoBUTE CbeMHbIV Ban Ha 6rnok anekTpoasuratens @.

YcTaHoBuTe Yaluky. MocTaBbTe ee Tak, 4Tobbl pyyka 6bina c3aam, u

NoBEepHUTE MO YacoBOW CTperke Ao chukcaumm @.

3 YcTaHoBWTE HyXXHYIO HacaaKy Ha NpyMBOSHOMN Barl.

® Yawka n Heobxoamman Hacaka [AOMKHbI yCTaHaBMBaTLCA Ha
npubop Ao Toro, Kak 6yayT AobaBneHbl NPOAYKTbI.

4 YcTaHoBWTe KpbILLKY @), CneaA 3a TeM, YTobbl BEPXHAA YacTb
NPUBOAHOIO Basia okasanach B LIEHTPE KPbILLKU.

® Hukoraa He NONb3yNTeCh KPbILWKOWA ANA yrpaBieHua
KomGaiHOM, BCera UCMonb3yiiTe ANA 9TOW Lienu perynAaTop
CKOPOCTH.

5 BkntouuTte npubop 1 BbibepuTe CKOPOCTb.

® [pu HenpaBWbHON YCTAHOBKE YallKM U KPbILKK KOMGaiH He
6ynet paboratb.

® PaboTaiiTe B peXxnume KpaTKOBPEMEHHOIO BKITIOYEHMS,
MCMoNb3ys COOTBETCTBYHOLLYIO KHOMKY. B aToM pexume nprubop
paboTaeT TONbKO KOraa KHorMKa yAepXMBaeTCs B HaXaToM
NONOXeHNN.

6 [NoBTOpMTE OMUCaHHYIO BbILLE NpoLeaypy B 06paTHOM NopAaKe AnA

TOro, 4TO6bI CHATb KPbILLKY, HACAAKMN U HaLLKy.
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Bcerpa BbikntovaiiTe npuéop nepes CHATMEM KPbILLKK.
BHumaHue

KombaiiH He MOXeT MCMonb30BaThLCA A TOro, YTOObI M3MeNbYaTh
VN MONOTb KodheliHble 3epHa U AnA NpeBpaLleHnA caxapHoro
necka B caxapHy'o nyapy.

Mpy fob6aBneHn MUHAALHOW SCCEHLIMM UMW NPUMNPaBbl K CMECAM
CTapaiiTech n3beraTb KOHTaKTa C NiacTUKOBbIMW AeTaNIAMM, TaK Kak
3TO MOXET MPUBECTM K CTOWKOMY OKPaLLMBAHUIO.

KaK UCMnosib3oBaTb U3MENbYUTETb

1

YcTaHoBUTE ynnoTHUTENbHOE KonbLo (1) Ha 6ok nonacteit (0),
cneps 3a NPaBUITbHOCTBIO MONIOXEHNS YNNOTHEHWS. B cnyyae
NoBpeXAEHUS UNMU HENPaBUITbHON YCTaHOBKM YNIOTHEHUS
BO3MOXHO noATekaHUe XUAKOCTU U3 npubopa.
BosbMmuTech 3a HwkHIo YacTb 6noka nonacteit (0), 1
yCTaHOBWTE nonacTy B cocyf, a 3aTeM MOBEPHUTE MO YacoBOM
cTpenke Ao ukcaumm.

MomecTnTe NHrpeaneHTbl B COCYA,.

YCcTaHOBUTE KPbILLKY Ha COCyA Y MOBEPHUTE MO YacoBOM
cTpenke Ao dukcaumn @. YcTaHoBUTE KONNAYoK Ha
OTBEpCTUE 3arpysku.

[MomecTuTe namenbynTENb Ha YCTPONCTBO NUTAHUS U
nosepute Ao dukcauum @.

BbibepuTe CKOpOCTb MK UCMONb3YATE KHOMKY
KpaTKOBPEMEHHOIO BKMHOYEHNS.

MonesHble coBeTbI

Mpyv NpUroToBNEHNM MalioHe3a MOMNOXWUTE BCe UHIPEAVEHTDI, 3a
VCKITIOYEHEM PaCcTUTENBHOrO Macna, B MUKcep. 3aTem, B npoLiecce
paboTbl Npubopa, HanenTe Macrio B BOPOHKY U AanTe eMy CTeuYb
BHYTpb.

Cwmecu, MetoLLve NNOTHYIO KOHCUCTEHLIMIO, HanpuMep, naliTeTbl 1
COYCbI, MOTYT HanMnaTh Ha CTEHKW. ECN CMECh CRULLKOM rycTas,
nob6aBbTe 6OMbLUE XXUAKOCTY.

Mpy n3amenbYeHn Nbaa UCNoNb3YITE PEXMUM KOPOTKUX UMMYTLCOB.

BHumanue

Mepen TeM Kak 3anUTb XXMAKOCTU B rTOMOreHn3aTop ganrte
MM OCTbITb A0 KOMHAaTHOWN TeMnepaTypbl.

[inA npoaneHnA cpoka cny>bbl MKcepa BKItoYanTe ero He 6onee
4YeM Ha 60 cekyHa. BbiknioyanTe MuKcep cpasy xe nocre Toro, Kak
6yneT AOCTUrHyTa Hy>KHaA KOHCUCTEHLMA.

He pobasnAnte npu o6paboTke cneuyn, OHM MOryT NOBpeanTb
nnacTuKoBble AeTanu.

Mpnbop He ByneT paboTaTb, ECNIM MAKCEP YCTAHOBMEH HEMNPaBUbHO.
He knaguTe cyxve MHrpeaneHTbI B MUKCEP [0 ero BKIoYeHuA. Mpn
HEeo6X0AMMOCTM MOPEXbTE VX Ha KYCOYKM; CHUMUTE BOPOHKY, @ 3aTeM,
npu BKIIKOYEHHOM Mprbope, onyckaiTe KYCO4YKM No o4epeau.

He ucnonb3ayiiTe MUKcep B Ka4eCTBE EMKOCTM ANA XPaHEeHMA.
OcTaBnAnTe ero NycTbiM A0 U NMOCNe UCTONb30BaHNA.

Huvikoraa He cvelumBariTe 6onee 1,2 n, ANA NEHUCTLIX CMecen Tuna
MOJTIOHHbIX KOKTENnNel 3T0 3Ha4YeHne AOMKHO ObIThb elle MeHbLUe.
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BbI60p CKOPOCTY MPU pasHbIX onepaumaAx

Mpucnocobnenue
Onepauua CkopocTb
/Hacapgka
Hox MpuroToBneHve GUCKBUTOB 1-2
PacTvpaHnve xwvpa B Myke 2
[obaBneHvie Boabl AnA CMELLMBaHNA
VHIPeaVeHToB AnA cA06HOro TecTa 1-2
MpvroTornenvie dhapLuaiiope/naLLTeTos 2
I'ycTble cynoBble cmecu (500 mn 1
xupakocTu Ha 500 r cyxux
WHIPEANEHTOB)
Jérkvne cynoBble cmecu/ MOMOKO
(He Gonee 600 mn) 1-2
Hacagka ons OpOXKEeBblE CMecu 2
3ameLuvBaHns
TecTa
BeHunk AnyHble 6enku 2
CnuBkn (He 6onee 250 mn) 1-2
[vcku - Hapeska MpoAyKTbl C NNOTHOW CTPYKTYPOW
nomTuKamn/ TNa MOPKOBM,
pesaHue TBEPAbIX CbIPOB 2
MeHee nnoTHble NPoAyKThI TUMa
orypLoB, NOM1IOPOB 1
ANCK-Tepka CbIp napmesaH, kaptodernbsHble
KIMeLKN No-HeMeLKN 2
Mpecc ana Lintpycosble 1
LIMTPYCOBbIX
Muikcep YHuBepcanbHasi 2
MakcumanbHaA NpousBoAUTENbHOCTb
® [lecoyHoe TecTo, Myka 2501
® [IpoXOKeBOE TECTO, MyKa 3401
® TopT GbICTPOro NPUrOTOBIIEHUA, BCETO 1kr
® PybneHoe HexupHoe Msico O6Lwmin Bec 400 r
® [yCTble CyrnoBble CMecTu 1 nutp
J1érkue cynoBsble cmMecy / MONOKO 600 mn
® B36uTble anyHble 6enkm 4 wr.
® Mukcep 1.2 nutp

cnonb3oBaHne HacagoK

[lnA onpeaeneHns CKOPOCTM ANA KaxKAoW HacaaKu CM. TabuLy BbiLUe.

(® HOoX/(i§ npucnocobnenve anAa sameca
TecTta

Hox npeacTtaBnAeT coboit Hambonee yHMBepCanbHyO HAacaaKy.
Monyyaeman KOHCUCTEHLMA onpeaenAeTcA NPOAOMKUTENbHOCTLIO
BpemeHn 06paboTku. Mpn 06paboTke 6onee NNOTHbIX MHIPEaNEHTOB
nonb3yNTECh UMMNYIBCHBIM PEryNATOPOM.
Hoxxu ncnonb3yoTcA AnA 3MeNbYeHNA CbIporo M 06paboTaHHOro
MAca, NPy NPUFOTOBEHUN KOHAMTEPCKUX M3AENUIA U3 cOOBHOro TecTa,
[NA OBOLLEN, OPEXOB, NALLTETOB, COYCOB, CYNOB-Miope, a TakxXe AnA
MoMy4YeHnA TepThbIX Cyxapen.
Ecnu e 3To npucnocobrneHne MMEETCA B KOMMIEKTE, TO MoNb3yNTech
VMW ANA NPUrOTOBNEHNA APOXOKEBbLIX CMECEN.
MonesHble coBeTbl
Hox

® [lepen 06pabOTKON TaKWX NMPOAYKTOB KaK MACO, X1e6, 0BOLLM
nopexbTe UX Kybrnkammn pasmMepom OKOSO 2 CM.

® Cyxoe neveHbe MOXKHO pa3nomaTb Ha Kycouku 1 Ao6aBnATb Yepes
nogatoLLyto TpybKy B npouecce paboTsl npubopa.

® [Ipu NPUroTOBNEHUM NECOYHOTO TECTA UCTIONbL3YMTE Macno 1 Tr.,




BbIHYTOE HEMOCPEeACTBEHHO M3 XONOAUITBHMKA, NMOpe3aB ero Ha Kyobuku
pa3mepom 2 M.

® CnieauTe, 4TOObI HOX He neperpesasca.
MpucnocobneHne anA 3ameca Tecta

® Pa3vecTuTe Cyxue MHrPeaVEeHTbI B Hallke 1 [Jo6aBnAiTe XUOKOCTb B
npouecce paboTbl Npubopa. MNMpoaomxkanTe Ao Tex Nop noka He
0bpa3yeTcA [MaAKui yrpyriii KOM TeCTa, YTo 3aHUMaeT 0BbI4HO
60 cekyHA.

@ [oBTOPHO 3amelumBaTb CreayeT ToMbKo pykamu. He pekomeHayeTtcA
BbIMOMHATL MOBTOPHOE 3aMeLLMBaHMe B Hallke, TaK Kak 3TO MOXEeT
NMPVBECTU K HEYCTON4MBO paboTe KombaiiHa.

(7 B3bmBanka ¢ AByMA BEHYMKaMM
(c npuBooom)
MpeaHa3HayeHa TOMbKO ANA HErycTbix CMeCen, Hanpumep, ANYHBIX
6€enKoB, Kpema, CryLLeHHOro MoJIoKa 1 Af1A B3GUBaHWA AL, C Caxapom
ANA HEXMPHbIX 6UCKBUTOB. I'Ile 1Cnonb3oBaHWM ¢ 6onee NIoTHLIMU
CMecAMN MOXET I'IpOVISOﬁTVI nosioMka.

Mcnonb3oBaHne B36MBasiku

1 YcTaHoBMTE NPUBOAHOW Ba U YaLLKy Ha CUIOBOM BII0K.

2 HapexHo BcTaBbTe Kaxblii BEHYVK B FOfIOBKY C NMPUBOAOM.

3 YcTaHoBuTE B36MBAsIKY, OCTOPOXHO NOBOPaYMBasn ee,
rNnoKa oHa He onycTuTCA Ha I'IpVIBO,ElHOI?I Ban.

4 TlonoxuTe Hy>KHble UHTPEAVEHTbI.

5 YcTaHoBWTE KPBbILLKY, CreaA 3a TeM, 4Tobbl TopeL, Bana okasancA B
LIEHTPE KPbILLKW.

6 BkniounTe npubop.

BHumaHue!

® Hacapka ans B36MBaHMA He Ucnonb3yeTcs Npu
BbIMelIMBaAHUM TecTa ANIA KeKCOB, a TaKkke ANA B36GuBaHuA
macrna v usmernb4yeHUs caxapa NOCKOJSIbKY 3TO MOXeT
NPUBECTU K NOBPEXAEHUIO Hacaaku Ans B3ouBaHus.
TecTo AnNs KeKCoB criegyeT BbiMelMBaTb HOXOM.
MonesHble coBeTbl

® [1nA NonyyYeHna ONTUMaNbLHOrO pesynbTara Aua A0MKHbI UMETh
KOMHaTHYIO Temneparypy.

® [pexxae Yyem B36vBaTh, y6eanTech, HTO Yallka 1 B3busasika
ABMAIOTCA YUCTBIMU N HEXXMPHBIMU.

[nckun anAa Hapeskn

Kak ncnonb3oBaTtb OUCKN.

I'Iepeaopa-maaeMble AUCKU ONA Hape3kun nOMTMKaMM/pe3aHMF| -
KpynHana Hape3ka (8), menkan Hapeaka

McnonbayiTe CTOPOHY ANA pe3aHnA npy 06paboTke CbiPOoB, MOPKOBU,
KapTodena n Apyrnx NpoAyKTOB aHANOTMYHOWM CTPYKTYpbI.
Mcnonb3yinte CTOPOHY AN1A Hape3ku JIoOMTUKaMu npu obpaboTke
CbIPOB, MOPKOBHU, KapTodhend, KanycTbl, OrypLOoB, kaba4koB, CBEKJIbl 1
penyaroro nyka.

Ouck-Tepka

[inA HaTvipaHWA cbipa TUMa napmesaH 1 kaptodena AnA KneLek.

BesonacHocTb paboThl

® Hukoraa He CHUMaiATe KpPbILLKY NpeXx e, YeM nponsonaeT nosnHaaA
OCTaHOBKa PeXyLLero AucKa.

©® [lucku ABNAIOTCA O4eHb OCTPbIMU U TPebyloT KpaitHe
OCTOPOXKHOro obpalieHua
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Vcronb3oBaHune pexxyLumx QUCKOB

1 YcTaHoBUTE NPUBOAHO Ban U YaLlKy Ha CUMOBOW 6110K.

2 [Jlepxachb 3a pyyKy B LIEHTpe, YCTaHOBUTE AMCK HA MPUBOAHOW Bau
HY>KHOW CTOPOHOI BBEPX.

3 YcTaHoBUTE KPbILLKY.

MonoxuTe NpoayKTbl B NOAAIOLLYIO TPYOKY.

5 BkriounTe Npubop v paBHOBMEPHO HaXKUMaiTe BHU3 HA TonKaTenb;
HUKOrAa He fonycKaiiTe, 4To6bl Bawm nanbLbl okasanuch B
nopatouen Tpyéke.

IN

MonesHbie coBeTbI

@ Vicronb3yiTe cBEXME NPOAYKThI.

® He pekomeHayeTcsi Hape3aTb NPoAYKTbl CULLKOM MENKO.
3anonHuTe nogatoLyto Tpyby Ao kpaés. OTo npenoTBpaTUT
pasbpacbiBaHvie NPoAYyKTOB N0 CTOPOHaM BO BpeMS
obpaboTku.

® Kycouku, NocTaBneHHble BEPTUKANbHO, MOMyYakoTCs Kopoye,
4YeM KyCOYKU, NOCTaBMNEHHbIE FOPU3OHTANbHO.

® [locne o6paboTku Ha Ancke UM B eMKOCTW Bceraa
NPUCYTCTBYIOT OCTaTKV NPOAYKTOB.

@) Mpecc anAa UMTPYCOoBbIX

MpeaHasHadeH AnA BbXXKUMAHWA COKa U3 LUTPYCOBbIX (hPYKTOB
(Hanpumep, anenbCMHOB, IMMOHOB, Nama 1 rperndpyToB).

(@ KoHyc
® curo

Mcnonb3oBaHue npecca Ans UMTpYyCcoBbIX

1 YcTaHoBWTE NPUBOAHOW Basl U YallKy Ha CUIOBOM 6r1OK.

2 YcTaHOBUTE CUTO B YaLLKy, Creaa 3a TeM, 4Tobbl pyyka cuta bbina
SaCbVIKCVIDOBaHa B NOJIO>KeHUW, HaxohALlemcA CTporo Haz py‘-IKOI‘/‘I
Yallku.

3 YcTaHOBUTE KOHYC Haz MPMBOAHBIM BasOM, BpalliaA ero Ao TexX nop,
NoKa OH He OnyCTUTCA A0 KOHLA BHAUS.

4 PaspexbTe (pyKTbl noronam. 3atem BKIOUMTE Npubop 1 HaxvuvaiTe
paspe3aHHol MOMOBUHKOMN Ha KOHYC.

® [Ipecc He 6yneT paboTaTb, eCNu CUMTO He 3aPUKCMPOBaHO
AOMKHbIM 06pa3om.

Yxopn 3a npubopom

® [lepen 4iCTKOM Npubopa Bceraa BbIKIoYaniTe ero U 0TCOeANHANTE OT
cetn.

® [IVICKM 1 HOXW ABNAKOTCA O4EHb OCTPbIMU U TPEBYIOT KpaviHe
OCTOPOXXHOrO ObpaLLeHmA.

® HekoTopble NPOAYKTbl MOryT 06ecLBeYnBaThb MNacTUKOBbIE AeTaNN.
370 cunTaeTcA HopMaribHbIM ABMEHNEM, HE MPUBOAUT K
NOBPEXAEHUIO AeTarnei 1 He BIMAET Ha BKYC Nuwm. [inA yananenna
06eCLBE4EHHOrO NATHA NOTPUTE ero TKaHbIO, CMOYEHHOM
pacTUTEnNbHLIM Macs oM.

Cunosoii 6nok

® [poTpuTe BNaXHON TPAMKOIA, @ 3aTem Hacyxo. CneauTe 3a Tem,
4TO6bI 30Ha BO6NN3M BIIOKUMPOBOYHOMO MexaHu3Ma He Bbina 3acopeHa
ocTaTkamm nuLm.

® 136bITONHAA YacTb LWHypa NUTaHUA AOMKHA HAXoAUTLCA B
crieuyarnibHOM Magy, PacriofioKeHHOM Ha 3aHei CTopoHe npubopa (9.



A ON -

n3MenbuuTenb

Mepen cHsATMEM cocyna c Grnoka nonacTtelt ONopoXHUTE ero.
MoiTe cocyn Bpy4Hy!o.

CHUMWTE 1 BbIMONTE YNNOTHATENBHOE KOMbLO.

He poTtparuBavitech 4O OCTPbIX HOXEN; MOYUCTUTE UX LLETKON C
ropAYen MbifTbHOM BOAOW, @ 3aTeM TLATENbHO OMONOCHATE B
NpOTOYHOM Bode nog kpaHoM. He onyckaiTe 6510k ¢ HOXKOM B BOAY.
OcTaBbTe CyLUIMTBLCA B MEPEBEPHYTOM MOSNOXKEHUN.

B36uBanka ¢ AByMA BeHYMKamMu (C NpUBOAOM)

OTCoeanHNTE BEHUYMKY OT FOfoBKM NPYBOAA, OCTOPOXHO MOTAHYB 3a
HVX. BbIMOWTE UX B TEMMOW MbINbHOM BOAE.

MpoTpuTe ronoBky NpMBoAA BMaXKHON TPAMKOWA, a 3aTeM BbITpUTE ee
Hacyxo. He onyckaiiTe ronosky npusoga B Boay.
eMKOCTb/KpbIlKa U NPUHaANeXHOCTU

BbimMoliTe pykamu, a 3aTem BbiCyLLMTE.

[aHHble fgeTanu Takke MOXHO MbITb Ha NepBOW Moske
NoCyIOMOEYHOW MalUnHbl. PekoMmeHayem ncnosnb3oBaTh
nporpamMmmy YCKOPEHHOW MOWVIKU NPy HU3KOK Temneparype.

TexHn4yeckoe obenyKusaHmne

3ameHa NoBPeXAEHHOTO LWHypa MUTaHWA BbINOMHAETCA, U3
coobpadkeHwii 6esonacHocTH, UPMOr Kenwood nnm
aBTOPK30BaHHbIM Annepom Kenwood.

B cnyuae 3aTpyaHeHuii npu:
1Cronb30BaHuM npuéopa
TEXHUYECKOM O6CTY>KMBAHUN UM PEMOHTE

O6palianTech B MarasuH, rae 6bin NprobpeTeH KyXOHHbIA KOMOaiH.
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EAAnvika

Mpiv a1ré TNV avdyvwon, TapoKaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVI) O€Aida OTTOU TTAPEXETAI ) EIKOVOYPAPNON

TPIV XPNOIMOTTOINOETE TN ouokeunn Kenwood

® Al0BAOTE TTPOCEKTIKG QUTEG TIG 0ONYiEG KAl QUAAETE TIG YIa
MEAAOVTIKH) avagopd.

® AQaIpéTE TN CUOKEUOOIA KAl TIG ETIKETEG.

AocpaAela

® O Aettideg Kat ot SioKoL gival KOPTEPOL, XPNOLUOTIO|OTE TOUG
pe mipoooxr. Na kparare mavra tn Aemida KormARg amoé Tn
Aa6én oTnV KopuPn HAKPIA amd To KOPTEPO AKPO, TOGO KATa
Tn di1apkela TNG Xpong 660 Kai Tou KaBapiopou.

® Agalpeite avTta Tn Aemida Kormg nptv BYAAETe TA
TEPLEXOHEVA ATIO TO UITOA.

® Mn Bdacete ta Xépla oag 1 AAAa eEQPTNUATA OTO UTTOA TOU
eMegePYQOTN KAl OTNV KavATa evd gival ouvoedepeva oTo
peupa.

® >(3roTe TN CUCKEUN Kat ByAATe Tn anod tnyv npida:
O TIPLV TOTIOBETNOETE 1) APAIPECETE EEAPTANATA
O Heta  xpnon
O TPV TO KaBaplopa

® [loTE un Xpnotuorioleite Ta dAXTUAG 0QG YIa va OTIPWEETE TA
TPOPIA OTO CWANVA TPOPOd0Ciag. XpnolomoLeiTe MavTa Tov
wONTAPA/eq TIOU TIAPEXETAL.

® [TpoTOU APAIPECETE TO KATIAKL ATIO TO UIMOA 1) TO UTAEVTEP
aré T Baocikn povada:-
O OPAOTE TN OUOKEUN
O TIEPIMEVETE PEXPL VO OTAUATACOUV EVIEAMG OAQ T

eEaptruata/Aemnideg
o Mpoog€te va unv EeROWOETE TNV KAVATA TOU UMAEVTEP
anod Tn Hovada PE TIG AETIOEG.

® ApRoTe 6Aa Ta UYpPd va ATTOKTACOUV BEpUOKPacia dwHaTIoOU
TIPIV VO TOl TOTTOBETATETE GTO UTTAEVTED.

® Mn XPNOLUOTIOLEITE TO KATIAKL YA VA AEITOUPYTOETE TOV
ene&epyaoTn TPOPINWY, XPNOLUOTOLEITE TAVTA TOV ETIIAOYEQ
Taxutnrag on/off.

® H cuokeun Ba madel BAGBN Kal Pmopei va mMPoKaAéael
TPAUNATICHO av 0 PNXaviopog acpdaiiong umoBAnbei oe
mieon YEYAAUTEPN amd auTh TIoU amaiTeital.

® Mn XPNOLUOTIOLE(TE TIOTE €va UN EYKEKPLHEVO EEAPTNUA.

® Mnv apnveTe TIOTE TN CUCKEUN AVAUMEVT XWPIG emiBAewn.

® Mn XPNOLOTIOLEITE TIOTE [la CUCKEUN TIoU £xeL BAGRN. Oa
TpEmel va eAeyxBei i} va erokeuaoTel. BAEME 0€pPIG.

® Mnv apnoeTte MOTE va Bpaxei n CUOKeun, TO KAA®ALO 1) TO
PLG.

® Mnv apnveTe TO MAEOVALOV KAA®DLO VA KPEUETAL OTNV GKPN
TOU TIAYKOU £pYaciag N va akouurd oe (EO0TEG ETILPAVELEG.

® H ocuokeur) autnh dev poopieTal yla xprnon and aroua
(ouprnep\apBavopEVOV TWV TIABLODV) UE TIEPLOPLOPEVEG
(PUOLKEG, aLOBNTAPLEG 1) dLAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1) EAAELYN
eunelpiag kal yvwoewy, napd povov eav Bpiokovtal umnod tnv
eniBAeyPn atopou Tou givatl urteuBbuvo Yla TNV AcPAAELA TOUG
1) akoAouBoUv TIG 0dnyieq TOU OXETIKA We TN AelToupyia Tng
OUOKEUNG.

® Ta rawdla Ba npenel va Bpiokovtal unod napakoAoudnon, €10l
®OoTe va dlacpalideTal 6Tt dev Maifouv e Tn CUCKEUN.

® YPNOIYOTTOIEITE TN TUOKEUH POVO yIa TNV OIKIOKK XPROoN Yla TV
oroia npoopigetal. H Kenwood d¢ @épel otroiadATroTe euBivn
Qv n CUOKEUR XpnolporonBei pye Aavbaouévo TpdTIo 1 oe
TEPIMTWON YN CUMMOPPWONG UE AUTEG TIG 0ONYieg.

Mpiv BaAeTe TN CUOKEUR GTNV Tpila
® BeBawwbeite 6TL N mapoxn NAEKTPIKOU peUNATOg eival n ida
OMWG AUTY) TIOU PaiveTAL OTO KATW PEPOG TNG CUCKEUNG OAG.
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H ouokeun autr cupBadiCel pe Tnv Odnyia g Eupwnalkng
Owovouikng Kowvotntag 89/336/EOK.

MpIv XpNOIYOTIOINGETE TH GUOKEUR YIA TIPWTN popa
ApalpéoTe OAa Ta MEPITUAlYHATA TNG OUCKEUAoiag
OUUTEPIAANBAVOUEVWV KAL TWV TIAAOTIKOV KAOAUUMATWV TWV
AeTidwV KOTNG.

Mpoo£ETe MOAU 316TI 01 Aemideq eival TTOAU KOPTEPEG. AUTA
Ta KAAUpPPATA Ba TIPETIEL va TIETAXTOUV KABMG N XPNo™n Toug
eival va mpooTaTteUouv TNV Aemida pévo kata tn dldpkela TG
KATAOKEUTG KAl HETAPOPAG.

MAUvete Ta eEaptnuata: BAEMe KABAPIOUO.

TUAIETE TO KAAWDLO TIOU TIEPLOOEUEL OTO XWPO ATOBNKeUONQ
OTO THOW PEPOG TNG CUCKEUNG.

epLypaen

Ene€epyaotnq

CICISICICICICICIC)

e€apmpua whnong

OWANvag TPopodoaiag

KAMAKL

WA

arnooTwuevog agovag enegepyaotn

Kouuri eAEyXoU TaxuTnTag Kat Aettoupyiag maApou
KEVTPIKN povada

UNXAVIOUOG aopAALoNG

anobnkeuon kaAwdiou

povada Komng

OAKTUALOG Oppayiopatoq
kavarta

avolypa yepiopatog
KAMAKL

ErunAéov eEaptriuata

BISISICICISIGIC)

X

1

AeTTida paxaipiou

epyaAeio Upng

TTPOCAPHOCHEVO XTUTTNTAPI PE DITTAOUG avadeUTAPES
OiOKOG KOTTAG O€ XOVTPEG PETEG/AWPIOES

BioKOG KOTTAG O€ AETITEG PETEG/AWPIdEG

SioKog TPIYipaTog

TIPOCAPHOCTHEVOG AEPOVOaTUPTNG

oTrdToUAa

PAOoN Tou eMe&epyaoTr) TPOPINWYV

Taipia&re TNV amooTTwevn AaBR oTn povada TPopodoaciog
(1 %

MeTd TomoBeTrioTe TO UMOA. ToroBetnote Tn AaRn 1pog ta
riow Kat yupioTe TO JeELOOTPOPA HEXPL VA aOPaAioel @.
ToroBethoTe €va e€dptnua avw arod tov aEova Tou
enegepyaoTn TPOPIHWV.

Mavtote eapudleTe TO UTOA Kal TO €EAPTNUA OTN CUCKEUN
TPV TIPOCBECETE TA UALKA.

ToroBetoTE TO KAMAKL @ - kat BePaiwbeite 6TL 0 AEovag Tou
enegepyaoTr| BPIiOKETAL OTO KEVTPO ATO TO KATIAKL.

Mn XpnOIHOTIOIEITE TO KATIAKI YIa VA XEIPIOTEITE TOV
enegepyaoTn, XpNOIMOTIOIEITE TTAVTA TOV emMAOoYEa TaxUTnTag
on/off.



[&)]

AvoiEte TN ouokeur| Kal ETUAEETE pa TaxutnTa.

Av dev TOTTOBETAOGETE OWGTA TO UITOA KAl TO KATTAKI O
ene&epyaoTng TPOPiwv dev Ba AEITOUPYROEL
XPNOWOTIOINOTE TO KOUWTTE AEITOUPYIag TIAAUOU YA GUVTOUN
Aettoupyia ot p€ylotn taxumnta. H Aettoupyia aum)
gvepyorioleiTal evOow TO KOUUT EAEYXOU BpiokeTal otn B€on auT).
AVTIOTPEYTE TNV Taparavw dladlkacia yla va apalpeceTe To
Kardkl, Ta e§APTANATA KAl TO UTTOA.

ZBAVETE MAVTOTE TN GUGKEUN TIPIV APAIPECETE TO KATIAKI.

ZnHavTiko

O ene&epyaotng oag dev eival KATAAANAOG Yla KOTI R
AAE0ONA KOKKWV KAPE, N YO LETATPOTI KPUOTAAAIKNG
¢axapng oe gaxapn axvn.

‘OTav npocBéTeTe £0avq 1) dpwpa auuyddAou oe peiypara,
ATMOPUYETE TNV EMAPT| Pe TO TIAAOTIKO YLATI UMOpPEi va
ONMIOUPYNOEL HOVIUA ONuAdla.

WG XPNOLUOTIOLEITAL TO UTTAEVTEP

1

ToroBeTnoTe TO dAKTUALO oTeYavorioinong () otn povada pe
TIG Aettideg (0 kal BeBaiwbeite OTL TOMOBETHBNKE CwoTd. Eav
0 SakTUAIOG oTEYaVOTOiNONG UMOGTEI PBOPEG 1y Bev
Tommo0eTNOEi CWOTA, Ba oNUEINBOUV dIapPOEG.

Kpathote tn povada pe Tig Aemideg amno To KATw YEPOG (0 Kat
TOTOBETNOTE TIG Aemideg oTnV Kavata. MeploTpeéPte TNV MPOG
Ta 5e&ld, €wg 6ToU aopalioel.

TomoBeTroTe TA UAIKA YECA OTNnV Kavara.

BaATe TO KAMAKL OTNV KAVATA KAl TIEPIOTPEYTE TO
deklooTpopa, £wg 6tou aopaiioetl @. TornobeTHOTE TO
Kardkl TOU OTOMIOU TTANpwoNg.

TomoBeTNOTE TO UMAEVTEP OTN BACIKA Hovada Kat
MEPLOTPEYTE, EwG 6TOU aopalioel @.

ETuA€ETE TAXUTNTA 1) XPNOLUOTIONOTE TO KOUWUTIL AelToupyiag
TIOApOU.

ZupBouAég

‘OTtav QTIAxveTE HAYLOVELQ, BAATE OAQ TA UAIKA OTO UMAEVTEP
€KTOG arno 1o AAdL. MeTd e Tn ouokeun oe Aettoupyia, piETte T0
AGSL anod To Avolypa Kal apnoTe TO va PEEL.

Ta noxutepa pelypata, Orwg m.x. Ta MATE Kal Ta VI, Yropet
va KOAANIOouV OTa Tolxwuata. Av givat SUCKOAO va
OuveXIoeTe, TIPOOBEDTE TIEPIOCOTEPO UYPO.

Otav BpuppaTiCeETE TTAYO XPNOIPOTTOIEITE TN AEITOUPYIa TTOAMIKAG
Kivnong pe oOvtopo TTatnpa Tou SIOKOTTTN KABE popd.
ZnHavTiko

A@noTe 6Aa Ta UYPA VO ATTOKTAOOUV BeppoKkpacia
SwpATIOU TTPIV VA TO TOTTOBETAOETE OTO PTTAEVTEP.

[Na va dlaoPaAioeTe peyaAn didpkela (wng OTO UMAEVTEP
0ag, MNV TO agrveTe MOTE og AslToupyia yla navw ano 60
deuTepOAEmTa. 2BNOTE TO HOALG ETUTUXETETO AMOTEAEONA TIOU
BEAeTE.

Mnv KOBeTE praxapika - Propei va mpokaAéoouv BAGRN oTo
TAQOTIKO.

H ouokeun de Ba Aettoupynoet av To PMAEVTEP Jev EXEL

ToToBe Bl owoTA.

Mnv TomoBeTeiTe OTEYVA UAIKA OTO UMAEVTEP TIPLV TO
Aettoupynoete. Av gival anapaitnto KOYTE Ta O KOUUATLA,
apalpéoTte To AVOlyHa YEUIONATOG, KAl UETA E TN OUCKEUN
oe Aettoupyia pi§te Ta KOpUATIa Eva-éva.

Mn xpnoluoroleite To UMAEVTEP WG CUOKEUT pUAAENG. Oa
TIPETIEL VA TO KPATATE ASELO TIPLV KAL PETA TN XPNON.

Mnv avakateUete noté napandvw anod 1.2 Aitpa - Alyotepo
ylia appdrta uypa omnwg HAKOELK.
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EruAoyn taxutntag yia OAeg TIG
AelToupyieg

EpyaAeio/eEaptnpa | Asitoupyia TaxuTnta

Aetida kormg Mapaokeun KEK 1-2

Tpiyo BouTtupou 01O aAeupl 2
MpooBnkn vepou yla va
QavakateutouVv Ta UAIKA TNG
¢upng

Kormn / moAtoroinon / nate 2

Maxuppeuoteg ooureg (500 ml 1
uypd yia 500 yp UAKKQV Og
&npry Hopen)

Apaieg ooureg / yaia

600 ml To pé€yloTo)

epyaAeio CUUNg yiyparta pe payid 2

avadeuTtnpa Aotipddia apynv 2
Kpépa yaAaktog

(250 ml To peyloTo)

Aiokol - korng /
TpWiparog

2KANPAa TPOPIUA OTIWG KapoTa,
OKANpa tupla 2
Mo paAakda TpéPLa Onwg
ayyoupla, TOUATeQ 1

diokog Tpiwipatog | Tupi Trappedava, Mardra yia

mTaKIa e {Upn 2

-

AepovooTiptng Eomepldoeldn

MrAévtep MNa kaBe emetepyaaia 2

MEYI0TEG XWPNTIKOTNTEG

® ZUun yla pUAAO KpouoTag pe BApog aleuplou 250 yp.

® Z(0un he payla pe Bapog aleuplou 340 yp.

® > UVOAIKO BApPOg CUUNG KEIK 1 KINO

® Tepaxopog Amaxou KpEatog ZUVOALKO Bapog 400 g

® [MaxUuppeuoTteq ooUmeq 1 Aitpo
Apaieg ooureg/yaAa 600 ml

® Aotipadla aBywv 4

® MmAévtep 1.2 Aitpo

Xprion Twv e€aptnUATWV

BA£ére Tov Mapanavw mivaka yla tnv taxutnta kabe
eEaptnuarog

(UMW
Autnn Asméa eival 1o Mo XpnoTiko e€dptnua art' 6Aa. H upn
™G TPoPNG eEaptaral and 1o Xpovo enegepyaoiag. Na o
XOVTPOKOUUEVA UidUaTa XPNOLUOTIOOTE TO dLaKOTITN
"oTiyplaiag Aettoupyiag”.
XpnotyorooTe Tn AEMida KOMNG Yia MAPACKEUT KEIK Kal
YAUKQV, Yla KOYLHO WHOU KAl HAYELPEPEVOU KPEATOG,
AQXQVIKQV, ENPWV KapTwV, TIATE, VT, TOATOMNOINOoN ooumag
Kal €1ioNg yla va Bpuppatiete PrmokoTa kat Ywui.
Mropei emniong va xpnowomnonBei ya {uun pe payld.

® /\sm6a Konr]qq/. epyaAeio
TOGQ

ZupBouAég
Aemida komAg

® KoyTte Ta TPOPIUA OMWG TO KPEAG, TO YwHi, Ta Aaxavika oe

KUBOUG TwV 2 eK. TpLv TNV enegepyaoia.

® Oq MPETIEL VA KOYETE TA UTILOKOTA O€ KOMUATIA KAl va Ta

MPOCBECETE OTO CWATNVA TPOPODOCIAg EVIL N CUCKEUN
AELTOUPYEL.




©® ‘OTav PTIAXVETE YAUKA XPNOLUOTIONOTE BoUTUPO Kateubeiav
ano 1o Yuyeio oe KUBOUG TwV 2 K.

® [IpOCEXETE VA YNV APNOETE TOV eMeEePYAOTn va AELTOUPYE(
TIEPLOCOTEPO ArT' OTL TIPETIEL.
qopn

® TormoBeTrOTe TA OTEYVA UAIKA OTO UIMOA KAl MPooBEaTe Ta
uypa anod To CWANvVa TPoPodociag eV N CUCKEUN
Aeltoupyei.
AQPNOTE TO VA AEITOUPYNOEL PEXPL VA dNUIOUPYNBEL Uia armaAr
eAaoTIKN prdAa ¢uung. O xpovog Tou Ba xpelaoTel eivat
nepinou 60 deutepdAeTa.

® =avaduuwoTe HOVO UE TO XEpL. To EavalUupwpa OTo UIoA dev
OuVvIoTATAL YIaTi 0 eMeEepyaoTng UMOpPEL va yivel aoTabng.

@ AInAGG avadeuTtnpag
Xpnotoroteital yia eAa®pa piypata onwg m.x. acmnpadla
AUYQV, KPEUA, TIAOTEPIWHEVO YAAQ, KAl Yia XTUMNUA auy®v
Kat ¢axapng yla araxa ravreonavia. Ta Baputepa piypata
Onwg Airog kat aAeUpt Ba Tou TIPOKAAESOUV BAGRN.

Xprion Tou avadeuthpa

1 Epappoote Tov a&ova Kat To PoA Mavw OTnNV KEVTPLKN
uovada.

2 TomoBeTnoTe KABE EAPTNHA AVAKATEUATOG EEXWPLOTA TAVW
OTNV KEPAAR.

3 E@apuédote tov avadeutnpa yupiCovtag ToV MPOCEKTIKA
HEXPL va ToroBeTnBel Mavw otov agova.

4 TlpooBeoTe T UAKA.

5 KAeiote 10 Kamdkl - BePawwbeite O6TL TO AKPO TOU GEova
Bpioketal 0TO KEVTPO AMO TO KATIAKL.

6 AelToupynOTE TN CUOKEUN.
ZnpavTiki MAnpogopia

® To XTUuTrNTAPI eV gival KATAAANAO yIa TNV TTAPACKEUN KEIK
A Kp€Pag a1rd BouTupo Kail {axapn KaBwG Ta piypaTa autd
TTpoKaAoUv @Bopd. XpnoIUOTTOIEITE TTAVTA TN AETTida TOU
HaxaipioU yia TRV TTOPAOKEUN KEIK.
ZUpBOUAEQ

® Erutuyxdavete KaAUTepa anoteAéopara étav Ta auya givat oe
Bepuokpacia dwuatiou.

® BeBawwbeite 6TL TO UMOA Kal oL avadeutnpeg eival kabapoi kat
Oev €Xouv UTIOAgippaTa anod Ainog rnpv To avakateua.

Aiokol koyiuatog / Tpupipatog
Mog xpnotorolouvTat ot diokol.
AvTIOTpEYIHOI SioKOI KOYilaTog/TpIYipMaTog - XovTpoi (8),
AermToi
XpnoluomomnoTte To dioKo TPWiNaTog yia Tupi, kapota,
MataTeq Kat TPOPLA TAapoOuoLlag UPNG.
Xpnotyorouote To 8{oKo KoYipaTtog yia Tupi, KapoTta,
natdreg, Aaxavo, ayyoupl, KOAOKUBAKLa, mavtZapla Kal
KPEUMUDLA.
Aiokog Yi1Aou Tpipiparog
TpiBet Tupl Mappegava kat natareq ya Meppavikoug
AOUKOUMAJEG.
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AopaAela

® Mn ByaleTe mMOTE TO KATIAKI av eV €XOUV OTAMATAOEI
€VTEAWG Ol 3ioKOI KOTAG.

® KpaTAoTe TOUG 3iOKOUG KOTTIAG HE TTIPOCOXN - €ival EEAIPETIKA
KOPTEPOI.

Xpnon Twv dioKwvV KOTmG

1 TomoBetnoTe TOV AEoVA KAl TO UIMOA OTNV KEVTPLIKN povada.

2 Kpatwvtag Tov arod Tnv KEVIPIKA AaBhy , TOMoBeToTE TO
Sioko mavw otov d&ova e TNV KatdAAnAn TAeupd aroé mavw

3 E¢pappooTe TO KATIAKL.

4 TomoBeTNOTE TA TPOPIUA OTO CWAN VA TPOPod0Ciag.

5 AelToupynoTe Tn OUOKEUT KAl TILEOTE TA TPOPLUA [E TOV
wWONTAPA OHOLOUOPPA TIPOG TA KATW - PN BafeTe MOTE Ta
daxTuAa cag oTo cwARvVa TpoPodoaciag.

ZupBouAég

® XPNOLUOTIONOTE PPECKA UALKA.

® Mnv KOBeTE TA UAIKA OE TTIOAU HIKPA Tepdxta. dpovTiote va
YeUICeTE EVTEADG KAl OUOLOUOPPA TNV EBLIKA UTIOSOXN Yla Ta
UAIKA. Mg auTov Tov Tpomo, Ta UAKA Oev YALOTPOUV OTO TIAGL
Katd Tn dldpKela tng enegepyaoiag.

® Ta UAKA Tou ToTtoBeToUVTAL KATAKOPUPA Byaivouv HikpdTEPA
o€ HEYEBOG OE OXEON e TA UAIKA TIOU ToTtIoBeTOUVTAL
opllovTing.

® [avta Ba PEVeL KA PIKPT) TTOoOTNTA UTIOAEIUPATWY OTO dioKO
7 OTO WMOA PETA TNV emegepyaania.

@ AePovooTiPTNG

O AEPOVOOTIPTNG XPNOLLOTIOLEITAL YA TO OTUYIUO EOTIEPIBOEDWY,
(TL.X. TOPTOKAAL, AEPOVLA, KITPA KAl YKPEPPOUT).

@ Kwvog
® ocoupwthpL

Xpnon Tou AEUOVOOTIPTN

1 TomoBethoTe TOV AEOoVa Kal TO PIMOA OTNV KEVTPIKT) Jovada.

2 TomoBeTNOTE TO COUPWTNPL OTO WMOA - BeBaiwbeite 6TL N
AQBn Tou coupwTnPloU £Xel aoPaiioel oTn owoTn B€on
axkplBmg avw and Tn Aapn Tou UIoA.

3 TomnoBeTrOTE TOV KWVO OTOV Agova Yupifovtag Tov €wg 6ToU
PTACEL HEXPL KATW.

4 Koyte Ta ppouTa OTn HEON. AvayTe Tn CUCKEUT) KAl TIEOTE
Ta PPoUTa OTOV KWVO.

® O AepovooTipTng de Ba AeITOUPYNOEI AV TO COUPWTAPI BEV EXEI
aoalioel Kavovika.

®povTtida & KaBaplopodg

® [avta ofriveTe Tn OUCKeUn Kal ByddeTe Tnv ard tnv npia
TPV To KaBaplopa.

® [IpooéxXeTe OTAV TILAVETE TIG AEMIOEG KAl TOUG SiOKOUG KOTING
- elval e€alpeTika KoPTEPA.

® Mepikd TPOPIUA UMOPEL VA XPWUATIOOUV TO TIAAOTIKO. AUTO eival
anoAuTa PUOLOAOYIKO. Agv Ba eTmMPEACEL TO TIAQOTIKO 1) TN
Yeuon Tou payntou oag. To kabaplopa Ue €va Tavi EUMOTIONEVO
0€ PUTIKO AGdL BonBagel 0NV aPpaipeon Tou XPWHATOG.



Kevtpikn povada

SKourioTe e éva uypo Tavi Kal oteyvmoTte. BeBalwbeite 6TL dev
UMAPYOUV UTIOAEIUUATA paynTOU OTO HNXAVIOUS Ao(PAALONG.
TUAIETE TO KOAWOLO TIOU TIEPLOCEUEL OTOV ATTIOBNKEUTIKO XWPO
0TO oW HEPOG TNG CUCKEUNG (.

HTTAEVTEP

AdelaoTe TNV Kavata npotou tnv &eRdwoete anod t povada
Je TG Aemideg.

MAUvVeTE TNV KAVATA PE TO XEPL.

ApalpeoTe Kal MAUVETE TO OAKTUALO OPPAYIOUATOG.

Mnv ayyiZete TIq kOPTEPEG AeTiidEQ - BoupToioTe TIQ pe CeOTN
oanouvada Kal HETA EEMAUVETE TIG OXOAAOTIKA KATW artd n
Bpuon. Mn B8uBiZeTe Tn povada KOTRG 0TO VEPO.

AQPNOoTE TO va OTEYVWMOEL YUPICovTAg TO avaroda.

AmA6g avadeuTthpag

ByaAte Ta xturnmpla ard tnv KePaAn TpaBavtag ta anaid.
MAUveTE Ta oe (eoTrn oarmouvada.

SKOUTIIOTE TNV KEPAAN LE €va uypo Tavi, Kat HeTd
oteyvwote. Mn 8uBileTe TNV KEQAAR OTO VEPO.

HTTOA/Kamaki Kai e§apThpaTa

[MAUveTE TA PE TO XEPL KAL YETA OTEYVWOOTE TA KAAQ.
AlaPOPETIKA, UTOPEITE Va TA TMAUVETE OTO EMAVW PAPL TOU
MAuvVTINpiou TaTwy. ZuvioTaTal éva cUVTOUO TIPOYPAUUA O
XaunAn Beppokpaacia.

2€PPBIG Kal eEUTINPETNON TIEAATWV

® Av 10 KOAWDLO €xeL pBapei Ba mpérel, yia Adyoug acpaleiag,

va avtikataotabei anod v Kenwood 1) évav eEouclodotnuévo
TEXVIKO TNG Kenwood.

Av xpeldleote Bonbela ue:

® Tn xpron Tng CUCKEUNG 0AG
® To 0£pPIG N TIQ ETIIOKEUEG

ETUKOWVWVTOTE e TO KATAOTNUA ATt OTIOU AyopAcaTe TN
OUOKeUN 0aG.
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