KENWOOD

TYPE FDM10
CH250

instructions

istruzioni

instrucciones
Bedienungsanleitungen
gebruiksaanwijzing

&
HEAD OFFICE: Kenwood Limited, 1-3 Kenwood Business Park, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH

kenwoodworld.com

KENWOOD

CREATE MORE 124581/2

English
Nederlands
Francais
Deutsch
Italiano
Portugués
Espaiiol
Dansk
Svenska
Norsk
Suomi
Turkce
Cesky
Magyar
Polski
EAAnvikda
Slovenéina
YKpaiHcbKa

e

2-10
11-20
21-30
31-40
41 - 50
51 - 60
61-70
71-79
80 - 88
89 - 97

98 - 106
107 - 115
116 - 124
125 - 134
135 - 144
145 - 155
156 - 165
166 - 176

VAo —\WVWY



English

safety

® Read these instructions carefully and retain
for future reference.

® Remove all packaging and any labels
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.

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

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

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

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

® Before removing the lid from the bowl or
bowl from the power unit:-
O switch off;
o wait until the blades have completely

stopped.

e Switch off and unplug:-
O before fitting or removing parts;
© when not in use;
O before cleaning.

® Never blend hot ingredients in the bowl,
allow to cool to room temperature before
processing.
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Never use a damaged appliance. Get it
checked or repaired: see ‘service and
customer care’.

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.

Never leave the appliance on unattended.
Misuse of your appliance can result in
injury.

Never use an unauthorised attachment.
Appliances can be used by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.
Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
This appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and its cord
out of reach of children.

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



Direct serve attachment
Never remove the lid until the
cutting disc has completely

stopped.

Never use your fingers to push food down
the feed tube. Always use the pusher

supplied.

Do not use excessive force to push food
down the feed tube — you could damage

the attachment.

Avoid contacting moving parts. Keep
fingers out of the discharge opening.

before plugging in

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

WARNING: THIS APPLIANCE
MUST BE EARTHED.

This appliance conforms to EC
Regulation 1935/2004 on materials
and articles intended to come into
contact with food.

before using for the first
time
Wash the parts: see ‘cleaning’.
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bowl

cord storage
power unit
‘safety’ interlock
spatula

Food chopper
lid
speed selector
oil feeder cup
upper knife blade
lower knife blade

rect serve attachment (if

supplied)

@O0

pusher

direct serve lid

on/off lever

food outlet

reversible slicing/grating disc
direct serve adaptor

to use your food
chopper

e

The knife blade unit comes in 2
parts, a lower and an upper blade.
For coarser chopping use the
lower blade on its own.

For finer chopping or pureeing use
both blades together. This will also
give a faster result. To use both
blades fit the upper blade onto the
lower blade and turn anti-
clockwise to locate in place @.
Take care as the blades are sharp.
Note: After processing food, the
upper blade may disengage from
the lower blade. This is normal as
the blade assembly is designed to
be loose fitting to ease separation
after use.

Fit the bowl @ onto the power
unit, then turn clockwise to lock
into place @.

Fit the blade assembly into the
bowl.



Always fit the bowl and blade
assembly onto the food chopper
before adding ingredients.

Cut the food into suitably sized
pieces and place in the bowl.
Larger pieces of food should be
cut into approximately 1 to 2 cm
pieces.

Fit the lid and turn clockwise to
lock into place @.

Connect to the power supply and
press down on the speed selector
to select the desired speed ®.
Press the speed selector lightly to
obtain speed 1.

Press the speed selector firmly to
obtain speed 2.

Alternatively the speed selector
may be pressed down for short
periods of time to produce a
pulsing action. This can be used to
avoid over processing food.
Operate the food chopper until the
desired result is achieved.
Reverse the above procedure to
dismantle the unit.

Always unplug the power
unit before removing the lid.

important

If preparing food for babies or
young children, always check that
the ingredients are thoroughly
blended before feeding.

Do not run the food chopper
continuously for longer than
60 seconds. Leave to cool
for 2 minutes in between
each 60 second operation.
Do not operate the food chopper if
the bowl is empty.

Always allow hot food to cool
before processing.

Do not exceed the maximum
capacities stated or fill above the
500m! level marked on the bowl.
Do not place any part of the
chopper in the microwave.

hints

If the chopper labours, remove
some of the mixture and continue
processing in several batches,
otherwise you may strain the
motor.

® \When making mayonnaise, put all
the ingredients except the oil into
the bowl. With the food chopper
running, add the oil slowly down
the oil feeder cup - see recipe
supplied.

® Remember that chopping hard
foods such as coffee beans,
spices, chocolate or ice will wear
the knife blades faster.

® Beware of over processing some
ingredients. Stop and check the
consistency frequently.

® \/arious spices such as cloves, dill
and cumin seeds can have an
adverse effect on the plastic of
your food chopper.

® To ensure even processing, stop
and scrape down any food from
the side of the bowl with the
plastic spatula supplied.

® The best results are obtained by
chopping small quantities at one
time.

® Cut larger pieces of food into 1-
2cm pieces. A large load or large
pieces may cause uneven results.

® Before chopping nuts, herbs,
breadcrumbs etc, ensure that both
the food and the blade, bowl and
cover are thoroughly dry.

Direct serve
attachment (i supplied)

® Use the slicing side to slice
vegetables and fruit such as carrot,
potato, cucumber, courgette,
beetroot, onions and apple.

® Use the grating side to grate
vegetables such as carrot or
potato and cheese such as
Cheddar, Emmental or Gruyere
and foods of a similar texture.

1 Fit the bowl @ onto the power
unit, then turn clockwise to lock
into place @.

2 Fit the adaptor @ into the bowl.
Turn and push down if necessary
to locate.

3 Holding by the centre grip, place
the disc onto the drive shaft with
the required side uppermost.-



4 Fit the lid @ and turn clockwise to
lock ®.

5 Place a bow! under the food outlet
®.

6 Cut the food to fit the feed tube.

7 Slide the on/off lever @3 and lock
in the ON position @.

8 Push down evenly with the pusher
— never put your fingers in
the feed tube.

Reverse the above procedure to
dismantle the unit.

® Always unplug the power
unit before removing the lid.
important
If the food is not exiting the
food outlet, switch off and
check that food is not
clogging under the disc.
Clear any trapped food
before continuing to
process.

® Do not run the direct serve
attachment continuously for
longer than 60 seconds.
Leave to cool for 2 minutes
in between each 60 second
operation.

hints

® Always use fresh ingredients

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

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

care and cleaning

® Always switch off and unplug
before cleaning.

® Handle the blades and disc
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. Rubbing with
a cloth dipped in vegetable oil may
help remove the discolouration.

power unit

Wipe with a damp cloth, then dry.
Do not immerse the power unit in
water.

Push excess cord into the base of
the power unit.

food chopper - lid/bowl/knife
blade

Always separate the upper knife
blade from the lower knife blade
before cleaning. Take care the
blades are very sharp.

Wash parts by hand, then dry.
The parts are unsuitable for use in
a Steam Steriliser. Instead use a
sterilising solution in accordance
with the sterilising solutions
manufacturer’s instructions.

direct serve attachment
Dismantle the attachment fully
before cleaning.

For easier cleaning always wash
the parts immediately after use.
Handle the cutting disc with care —
it is extremely sharp.

Wash all the parts by hand, then
dry thoroughly.

If the direct serve adaptor is
immersed in water, ensure that all
the water has drained out before
reassembling the attachment.

Dishwasher Safe Parts
Dishwasher safe parts can be
washed on the top rack of your
dishwasher.

A short low temperature (Maximum
50°C) programme is
recommended.

item suitable for
dishwashing

Bowl

Food chopper lid

Direct serve lid

Knife blades

Disc

Direct serve adaptor

Pusher
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Spatula




service and customer
care

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

® |f you experience any problems
with the operation of your
appliance, before requesting
assistance visit
www.kenwoodworld.com.

® Please note that your product is
covered by a warranty, which
complies with all legal provisions
concerning any existing warranty
and consumer rights in the country
where the product was purchased.

® |f your Kenwood product
malfunctions or you find any
defects, please send it or bring it
to an authorised KENWOOD
Service Centre. To find up to date
details of your nearest authorised
KENWOOD Service centre visit
www.kenwoodworld.com or the
website specific to your Country.

® Made in China.

IMPORTANT INFORMATION
FOR CORRECT DISPOSAL OF
THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH THE
EUROPEAN DIRECTIVE ON
WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT
(WEEE)

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

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

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



Food Chopper processing guide

food maximum)| preparation speed/time
capacity (approximate)
Meat 300g Remove bones, fat and gristle.  |Pulse on speed 2
Cut into 2cm cubes.
Herbs 30g Remove stalks. Herbs are best |Speed 2 for 10 sec
chopped when clean and dry.
Nuts e.g. almonds,  [250g Ensure shell is removed. Speed 2 for 10 sec
walnuts Process until chopped.
(Note: the consistency of fine
ground almonds will not be
achievable).
Cheese e.g. Cheddar | 150g Cut into 1 -2cm cubes. Pulse on speed 2
Bread 759 Remove crusts and cut into Speed 2 for 5 sec
1-2 cm cubes.
Biscuit 150g Break into pieces. Speed 2 for 5 -10 sec
Hardboiled eggs 5 Halve or quarter depending Pulse on speed 2
upon size.
Small onions or 300g Halve small onions or cut into Pulse on speed 2
shallots 2cm pieces.
Garlic 200g Break into cloves and remove Speed 2 for 5 sec
skin.
Soft fruit e.g. 300g Remove stalks. Speed 2 for 5 sec
raspberries
Dried fruit e.g. prunes, | 200g Cut into 2 cm pieces. Pulse on speed 2
apricots
Root ginger 1509 Peel and cut into 1-2cm cubes. |Pulse on speed 2
Soup 0.4 Never blend more than Speed 1 for 10 sec

0.4l soup. For best results drain
the ingredients and place the
solids into the bowl with a small

quantity of liquid from the recipe.

Process until the desired
consistency has been reached,
then add back to the remainder
of the liquid.

Note: Use the
single blade.




food chopper
recipes

tapenade

6 sun dried tomatoes
15g drained anchovies in oil
10 basil leaves

chilli marinade

300g cold clear honey (refrigerated
overnight)

1 tablespoon (15ml) peanut butter
1 small chilli

Place all ingredients into the
chopper bowl and process on
speed 2 for 5 seconds.

Use as required.

pesto

459 basil leaves

259 pine nuts

2 cloves garlic

pinch salt

50g parmesan cheese cut into
1 -2 cm cubes

100ml extra virgin oil

Fit both blades to the bowl. Place
the ingredients into the bowl in the
above order. Process on speed 2
for approximately 15 seconds or
until the desired consistency has
been achieved, scraping down as
necessary.

smoked mackerel paté

100g smoked mackerel

50g cream cheese

salt and pepper

lemon juice (optional)

Fit the lower blade to the bowl.
Roughly cut up the mackerel and
cream cheese and place into the
bowl. Add the seasoning and
lemon juice if desired. Pulse on
speed 2 until the péaté is smooth,
scraping down as necessary.

100g pitted black olives
2 garlic clove, crushed
259 capers

7.5ml ground almonds

black pepper

Fit both blades to the bowl. Place
the ingredients into the bowl in the
above order. Pulse on speed 2
until a coarse paste is achieved,
scraping down as necessary.

mango coulis

300g ripe mango cut into 1-2cm
cubes

5ml fresh lime juice

10ml light brown sugar

5 -10ml orange liquer (optional)

Fit the lower blade to the bowl.
Add all the ingredients in the above
order, then operate on speed 1 for
approximately 10 seconds or until
a smooth puree is achieved.

Use as required.

avocado dip

1 ripe avocado cut into 1 -2cm
cubes

1 clove garlic crushed

100g Greek style natural yogurt
few sprigs fresh dill.

Fit both blades to the bowl. Place
the ingredients in the above order
into the bowl and process on
speed 2 for 10 seconds or until a
smooth consistency is achieved,
scraping down as necessary.



guacamole

Y2 small onion

1 tomato, skinned and seeds
removed

1 small green chilli, deseeded
2 clove garlic, crushed

few parsley sprigs

1 ripe avocado

15ml lemon juice

salt and pepper

Fit the lower blade to the bowl.
Cut the onion, tomato and chilli
into pieces approximately 1 -2cm
in size.

Place in the bowl with the garlic
and parsley and pulse on speed 2
until finely chopped. Transfer to a
serving bowl. Remove the skin and
stone from the avocado and cut
the flesh into 1-2cm cubes. Place
into the bowl with the lemon juice
and pulse on speed 2 until a fairly
fine puree is achieved. Combine
the avocado puree with the tomato
mix and season to taste.

houmous

200g drained weight of tinned
chickpeas

1 clove garlic, crushed

15ml tahini paste

15ml olive oil

juice of 1 lemon

salt and pepper

Fit the lower blade to the bowl.
Place all the ingredients into the
bowl in the above order and blend
on speed 2 for approximately 30
seconds, scraping down the bowl
as necessary until a smooth
consistency is achieved. Operate
for a shorter time if a coarser
consistency is required.
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mayonnaise

250ml olive oil

2 whole eggs

4 drops lemon juice
salt and pepper

Place the egg, lemon juice and
seasoning into the bowl. Fit the lid.
Switch to speed 2 and gradually
add the ail to the feeder cup,
topping up as necessary to ensure
a constant flow of oil. Switch off
when all the oil has been added.



Nederlands

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

veiligheid

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

® \erwijder al het verpakkingsmateriaal en
alle etiketten, inclusief het plastic hoesje
van het mes. Wees voorzichtig: de
messen zijn erg scherp. Deze
beschermhoezen moeten weggegooid
worden; ze zijn uitsluitend bedoeld om het
mes tijdens de vervaardiging en het
vervoer te beschermen.

® De messen en schijf zijn erg scherp; ga er
dus voorzichtig mee om. Houd ze bij
het hanteren en schoonmaken
altijd bovenaan bij de vingergreep
® en weg van het snijvlak, vast.

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

® Houd uw handen en keukengereedschap
uit de kom, wanneer deze op het lichtnet is
aangesloten.

e Als teveel kracht wordt
uitgeoefend op het
vergrendelingsmechanisme, wordt
dit apparaat beschadigd en kan het
letsel veroorzaken.

® \/oor u het deksel van de kom haalt of de
kom van het motorblok verwijdert:-

O eerst het apparaat uitschakelen;
O wacht tot de messen volledig gestopt
zZijn.
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Zet het apparaat uit en haal de stekker uit

het stopcontact:-.

O vOOr u onderdelen monteert of
verwijdert;

O als u het apparaat niet gebruikt;

O vOOr u het apparaat reinigt.

Meng nooit hete ingrediénten in de kom;

laat ze tot kamertemperatuur afkoelen

voordat u ze verwerkt.

Gebruik nooit een beschadigd apparaat.

Laat het nakijken of repareren: zie

Onderhoud en klantenservice.

Laat de motor, het snoer of de stekker

nooit nat worden.

Laat overtollig snoer niet over de rand van

de tafel of het werkoppervlak laten hangen

en laat het niet in contact komen met hete

opperviakken.

Laat het apparaat nooit onbeheerd

aanstaan.

Misbruik van uw apparaat kan tot letsel

leiden.

Gebruik nooit een niet-goedgekeurd

hulpstuk.

Dit apparaat kan worden gebruikt door

personen met verminderde lichamelijke,

sensorische of geestelijke capaciteiten of

gebrek aan ervaring en kennis mits ze

onder toezicht staan of instructie hebben

gekregen over het veilige gebruik van het

apparaat, en de betrokken risico's

begrijpen.

Op kinderen moet toezicht gehouden

worden om er zeker van te zijn dat ze niet

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

® Gebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het is
bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld in als het apparaat is
misbruikt of als deze instructies niet zijn
opgevolgd.

Hulpstuk voor direct serveren

o Verwijder het deksel pas als de
snijschijf volledig tot stilstand is
gekomen.

® Gebruik nooit uw vingers om voedsel door
de vulopening te duwen. Gebruik altijd de
meegeleverde duwer.

® (Gebruik geen overmatige kracht om
voedingsmiddelen door de vulopening te
duwen — het hulpstuk kan dan beschadigd
raken.

® Raak bewegende delen niet aan. Houd uw
vingers uit de voedseluitloop.

voordat u de stekker in het |egenda
stopcontact steekt

® Controleer of de @® kom
elektriciteitsvoorziening dezelfde @ snoeropslag
spanning heeft als op de ® motorblok
onderkant van het apparaat wordt @ veiligheidsvergrendeling
aangegeven. ® spatel

® WAARSCHUWING: DIT Hakapparaat
APPARAAT MOET GEAARD ® deksel
Z1IN. @ snelheidschakelaar

® Dit apparaat voldoet aan EG olietoevoeropening
Verordening 1935/2004 inzake ® bovenmes
materialen en voorwerpen die ondermes

bestemd zijn om met
levensmiddelen in contact te
komen.

voor het eerste gebruik
Was de onderdelen: zie Reiniging.

13



Hulpstuk voor direct serveren
(indien meegeleverd)

@6 0

duwer

deksel van hulpstuk voor direct
serveren

aan/uitschakelaar

voedseluitioop

omkeerbare snij-/raspschijf
adapter voor hulpstuk voor direct
serveren

gebruik van uw
hakmachine

Het mes wordt geleverd in 2 delen,
een boven- en een ondermes.

Voor grof hakken gebruikt u alleen
het ondermes.

Voor fijn hakken of pureren, gebruikt
u beide messen tegelijk. Dit geeft
ook een sneller resultaat. Voor het
gebruik van beide messen, legt u het
bovenmes op het ondermes en
draait naar links om ze op de plaats
vast te zetten ®. Wees voorzichtig:
de messen zijn scherp.

NB: Na verwerking kan het
bovenmes loskomen van het
ondermes. Dit is normaal; de
messenset is zo ontworpen dat hij
los op elkaar past, zodat de messen
na gebruik gemakkelijk kunnen
worden gescheiden.

Zet de kom @ op het motorblok,
draai hem naar rechts om hem op
zijn plaats te vergrendelen @ .

Zet de messeneenheid in de kom.
Bevestig de kom en de
messeneenheid altijd op de
hakmachine voordat u ingrediénten
toevoegt.

Snij de ingrediénten in geschikte
stukken en leg deze in de kom.
Grotere stukken voedsel moeten in
stukken van 1 tot 2 cm worden
gesneden.

Zet het deksel op de kom en draai
hem naar rechts tot hij vastzit @.
Sluit het apparaat aan op de
netvoeding en druk op de
snelheidsschakelaar om de
gewenste snelheid te kiezen ®.
Voor snelheid 1 drukt u licht op de
snelheidsschakelaar.
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Voor snelheid 2 drukt u stevig op de
snelheidsschakelaar.

U kunt de snelheidsschakelaar ook
enkele keren indrukken om te
pulseren. Deze functie kan worden
gebruikt om te voorkomen dat het
voedsel te lang wordt verwerkt.
Gebruik de hakmachine tot het
gewenste resultaat is bereikt.

Haal het apparaat uit elkaar door
bovengenoemde procedure in
omgekeerde volgorde uit te voeren.
Haal de stekker van het
motorblok uit het stopcontact
voordat u het deksel
verwijdert.

belangrijk

Als u voedsel prepareert voor baby's
of jonge kinderen, moet u voor de
voeding altijd controleren of de
ingrediénten goed gemengd zijn.
Laat de hakmachine niet
langer dan 60 seconden
achtereen draaien. Laat de
machine na ieder gebruik van
60 seconden 2 minuten
afkoelen.

Laat de hakmachine niet draaien als
de kom leeg is.

Laat heet voedsel altijd eerst
afkoelen voordat u het verwerkt.
Overschrijdt de maximum capaciteit
niet en vul het apparaat nooit meer
dan het vulniveau van 500 ml dat op
de kom wordt aangegeven.

Plaats geen enkel deel van de
hakmachine in de magnetron.

tips

Als de hakmachine te hard moet
werken, verwijdert u een deel van
het mengsel en verwerkt het in een
paar porties, zodat de motor niet
overbelast raakt.

Bij de bereiding van mayonaise
plaatst u alle ingrediénten, met
uitzondering van de olie, in de kom.
Laat de hakmachine draaien en voeg
de olie langzaam toe via de,
olietoevoeropening ® - zie
bijgevoegd recept.

Vergeet niet dat het mes sneller slijt
als u harde ingrediénten, zoals
koffiebonen, specerijen, chocola of
ijs hakt.



® | et op dat u sommige ingrediénten
niet te lang verwerkt. Stop
regelmatig om de textuur te
controleren.

® \/erschillende specerijen zoals
kruidnagelen, dille en komijnzaad
kunnen het plastic van uw
hakmachine aantasten.

® Voor een gelijkmatige verwerking,
stopt u het apparaat en schraapt
alle voedsel van de zijkant van de
kom met de plastic spatel.

® U krijgt het beste resultaat als u
kleine hoeveelheden tegelijk hakt.

® Snij grotere stukken voedsel in
stukken van 1-2 cm. Als de
machine zwaar wordt belast of
grote stukken moet verwerken,
kunt u een onregelmatig resultaat
krijgen.

® Zorg dat noten, kruiden,
broodkruim en het mes, de kom
en het deksel goed droog zijn,
voordat u deze ingrediénten gaat
verwerken.

Hulpstuk voor direct
serveren (indien
meegeleverd)

® Gebruik de snijkant om groenten
en fruit zoals wortels, aardappelen,
komkommer, courgettes, bieten,
uien en appels te snijden.

® Gebruik de raspkant om groenten
te raspen, zoals wortels,
aardappels en kaas, zoals
cheddar, emmentaler of gruyere en
voedingsmiddelen met een
soortgelijke structuur.

1 Zet de kom @ op het motorblok,
draai hem naar rechts om hem op
ziin plaats te vergrendelen @.

2 Zet de adapter @® in de kom. Draai
de adapter zo nodig en duw hem
naar beneden.

3 Houd de adapter bij de centrale
greep vast en plaats hem op de
aandrijffschacht met de gewenste
kant naar boven.-

4 Zet het deksel @ erop en draai
naar rechts om hem te
vergrendelen ®.
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Zet een kom onder de
voedseluitioop @.

Snij de voedingsmiddelen zodat ze
in de vulopening passen.

Schuif de aan/uit-hendel @ en
vergrendel hem in de AAN-stand
@.

Duw de duwer gelijkmatig naar
beneden - steek uw vingers
nooit in de vulopening.

Haal het apparaat uit elkaar door
bovengenoemde procedure in
omgekeerde volgorde uit te
voeren.

Haal de stekker van het
motorblok uit het
stopcontact voordat u het
deksel verwijdert.

belangrijk

Als geen voedsel uit de
uitloop komt, schakelt u het
apparaat uit en controleert
of voedsel is vast komen te
zitten onder de schijf.
Verwijder eventueel
vastzittend voedsel voordat
u het proces voortzet.

Laat het hulpstuk voor direct
serveren niet langer dan 60
seconden achtereen draaien.
Laat het hulpstuk na ieder
gebruik van 60 seconden 2
minuten afkoelen.

tips

Gebruik altijd verse ingrediénten.
Snij voedsel niet in te kleine
stukken. Vul de grote vulopening in
de breedte tamelijk vol. Dit
voorkomt dat het voedsel zijwaarts
schuift tijdens de verwerking.

Na de verwerking blijft er altijd een
kleine hoeveelheid afval op de
schijf achter.



onderhoud en reiniging

® Schakel het apparaat altijd uit en
haal de stekker uit het stopcontact
voor u het gaat reinigen.

® Ga voorzichtig met de
messen en schijf om; ze zijn
erg scherp.

® Sommige ingrediénten kunnen het
plastic verkleuren. Dit is normaal
en beschadigt het plastic niet; het
heeft ook geen effect op de smaak
van uw voedsel. U kunt de
verkleuring verwijderen door het
plastic met een in plantaardige olie
gedoopte doek te wrijven.

motorblok

Met een vochtige doek afvegen en
daarna drogen.

De motoreenheid niet in water
onderdompelen.

Duw overtollig snoer in de basis
van het motorblok.

hakapparaat -
deksel/kom/mes

Scheid het boven- en ondermes
altijd voordat u ze gaat reinigen.
Wees voorzichtig: de messen
zijn erg scherp.

Onderdelen met de hand wassen
en afdrogen.

De onderdelen mogen niet in een
stoomsterilisatieapparaat worden
gereinigd. Gebruik in plaats
daarvan een sterilisatieoplossing
volgens de aanwijzingen van de
fabrikant van de
sterilisatieoplossing.

hulpstuk voor direct
serveren

Haal het hulpstuk volledig uit elkaar
voor u het reinigt.

Voor gemakkelijker reinigen, wast u
de onderdelen onmiddellijk na
gebruik af.

Ga voorzichtig om met de
snijschiff; hij is erg scherp.
Was alle onderdelen met de hand
en droog ze zorgvuldig af.

Als het hulpstuk voor direct
serveren in water wordt
ondergedompeld, dient u te zorgen
dat het water uit het hulpstuk is
gelopen voordat u het hulpstuk
opnieuw monteert.

Onderdelen die veilig in de
afwasmachine kunnen
worden gereinigd

Onderdelen die veilig in de
afwasmachine kunnen worden
gereinigd, kunnen op het bovenste
rek van uw afwasmachine worden
geplaatst.

Het verdient aanbeveling een
programma met een lage
temperatuur (maximaal 50 °C) te
gebruiken.

Item geschikt voor

afwasmachine
v
v

Kom

Deksel van
hakapparaat

Deksel van hulpstuk
voor direct serveren

Messen

Schijf

Adapter voor direct
serveren

Duwer

Spatel

EIRANAN
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onderhoud en
klantenservice

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

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

Dit product is gedekt door een
garantie die voldoet aan alle
wettelijke regels voor bestaande
garanties en consumentenrechten
die gelden in het land waar het
product is gekocht.

Als uw Kenwood product niet
goed functioneert of als u defecten
opmerkt, kunt u het naar een
erkend Service Center van
KENWOOD sturen of brengen.
Voor informatie over het
KENWOOQOD Service Center in uw
buurt gaat u naar
www.kenwoodworld.com of naar
de specifieke website in uw land.

Vervaardigd in China.
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BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE JUISTE
VERWIJDERING VAN HET
PRODUCT VOLGENS DE
EUROPESE RICHTLIJN
BETREFFENDE AFGEDANKTE
ELEKTRISCHE EN
ELEKTRONISCHE
APPARATUUR (AEEA)

Aan het einde van de levensduur van
het product mag het niet samen met
het gewone huishoudelijke afval
worden verwerkt. Het moet naar een
speciaal centrum voor gescheiden
afvalinzameling van de gemeente
worden gebracht, of naar een
verkooppunt dat deze service
verschaft. Het apart verwerken van
een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu en
de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan en
zorgt ervoor dat de materialen
waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om
een aanmerkelijke besparing van
energie en grondstoffen te verkrijgen.
Om op de verplichting tot gescheiden
verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is
op het product het symbool van een
doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.



Verwerkingsgids voor het hakapparaat

Voor het beste resultaat giet u de
ingrediénten af en legt de vaste
delen in de kom met een kleine
hoeveelheid vioeistof van het
recept. Verwerken tot de
gewenste textuur is bereikt;

voeg vervolgens de rest van de
vloeistof toe.

voedsel maximum | bereiding snelheid/tijd
capaciteit (bij benadering)
Vlees 300 g Verwijder botten, vet en Pulseer op
kraakbeen. Snij in stukken snelheid 2
van 1-2 cm.
Kruiden 30¢g Verwijder steeltjes. U kunt kruiden | Snelheid 2
het beste hakken als ze schoon gedurende 10 sec
en droog zijn.
Noten, bv. 250 g Zorg dat de noten gepeld zijn. Snelheid 2
amandelen tot ze gehakt zijn. (NB: U kunt de | gedurende 10 sec
walnoten noten niet zo fijnmalen als
fiingehakte amandelen).
Kaas, bv. cheddar | 150 g Snij in blokjes van 1-2 cm. Pulseer op snelheid 2
Brood 7549 Verwijder de korst en snij in Snelheid 2
stukken van 1-2 cm. gedurende 5 sec
Beschuit 150 g Breek in stukken. Snelheid 2
gedurende 5-10 sec
Hardgekookte 5 Afhankelijk van grootte halveren Pulseer op
eieren of in kwarten snijden. snelheid 2
Kleine uien of 300 g Halveer kleine uien of snijd ze Pulseer op
sjalotjes in stukken van 2 cm. snelheid 2
Knoflook 200 g Breek in tenen en verwijder de schil. | Snelheid 2
gedurende 5 sec
Zacht fruit zoals 300 g Verwijder steeltjes. Snelheid 2
frambozen gedurende 5 sec
Gedroogd fruit 200 g Snijd in stukken van 2 cm. Pulseer op
zoals abrikozen, snelheid 2
pruimedanten
Gemberwortel 150 g Schil en snijd in blokjes van Pulseer op
1-2.cm. snelheid 2
Soep 0,41 Meng nooit meer dan 0,4 | soep. | Snelheid 1

gedurende 10 sec

NB: Gebruik het
enkele mes.
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hakapparaat
recepten

chilimarinade

300 g koude, heldere honing
(gedurende de nacht gekoeld)
1 eetlepel (15 ml) pindakaas

1 Kleine chilipeper

Plaats alle ingrediénten in de kom
van het hakapparaat en verwerk ze
gedurende 5 seconden op
snelheid 2.

Naar behoefte gebruiken.

pesto

45 g basilicumbladeren

25 g pijinboompitten

2 knoflookteentjes

snuifie zout

50 g Parmezaanse kaas, in blokjes
van 1-2 cm gesneden

100 ml extra virgin olijfolie

Bevestig beide messen aan de
kom. Plaats de ingrediénten in de
kom in de hierboven vermelde
volgorde. Verwerk op snelheid 2
gedurende ongeveer 15 seconden
of tot de gewenste textuur is
bereikt; schraap de kom zo nodig
schoon.

gerookte makreelpaté

100 g gerookte makreel
50 g roomkaas

peper en zout
citroensap (optioneel)

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

Snij de makreel en roomkaas grof
in stukken en leg alles in de kom.
Voeg peper en zout en indien
gewenst het citroensap toe.
Pulseer op snelheid 2 tot de paté
glad is; schraap de kom zo nodig
schoon.

tapenade

6 zongedroogde tomaten

15 g uitgelekte ansjovis in olie
10 basilicumbladeren

100 g ontpitte olijven

2 knoflookteen, geplet

25 g kappertjes

7,5 ml gemalen amandelen
zwarte peper

Bevestig beide messen aan de
kom. Plaats de ingrediénten in de
kom in de hierboven vermelde
volgorde. Pulseer op snelheid 2 tot
een grove pasta; schraap de kom
zo nodig schoon.

mangocoulis

300 g rijpe mango in blokjes van 1-
2 cm gesneden

5 ml vers limoensap

10 ml lichtbruine suiker

5 -10 ml sinaasappellikeur
(optioneel)

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

Voeg alle ingrediénten in
bovengenoemde volgorde toe;
verwerk op snelheid 1 gedurende
ongeveer 10 seconden of tot een
gladde puree is bereikt.

Naar wens gebruiken

avocadodip

1 rijoe avocado in blokjes van 1-2
cm gesneden

1 knoflookteen, geplet

100 g Griekse yoghurt

een paar takjes verse dille

Bevestig beide messen aan de
kom. Voeg alle ingrediénten in
bovengenoemde volgorde toe;
verwerk op snelheid 2 gedurende
2-10 seconden of tot een gladde
textuur is bereikt. Schraap de kom
zo nodig schoon.



guacamole

Y2 kleine ui

1 tomaat, ontveld en zaden
verwijderd

1 Kleine groene chilipeper, zaad
verwijderd

2 knoflookteen, geplet

een paar peterselietakjes

1 rijoe avocado

15 ml citroensap

peper en zout

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

Snij de ui, tomaat en chili in
stukken van ongeveer 1-2 cm; leg
ze samen met de knoflook en
peterselie in de kom en pulseer op
snelheid 2 tot ze fijingehakt zijn.
Breng alles over in een andere
kom. Verwijder de schil en de pit
van de avocado en snij het
vruchtvlees in blokjes van 1-2 cm.
Leg hem in de kom met het
citroensap en pulseer op snelheid
2 tot u een redelijk fijne puree hebt
verkregen. Combineer de
avocadopuree met het
tomaatmengsel en breng alles op
smaak.

humus

200 g uitgelekt gewicht van
kekererwten uit blik

1 knoflookteen, geplet

15 ml tahinipasta

15 ml oliffolie

sap van 1 citroen

peper en zout

Bevestig het onderste mes aan de
kom.

Voeg alle ingrediénten in
bovengenoemde volgorde toe;
verwerk op snelheid 2 gedurende
ongeveer 30 seconden of tot een
gladde textuur is bereikt. Schraap
de kom zo nodig schoon. Gebruik
een kortere verwerkingsduur als
een grovere textuur gewenst is.
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mayonaise

250 ml olijfolie

2 hele eieren

4 druppels citroensap
peper en zout

Doe het ei, citroensap, peper en
zout in de kom. Zet het deksel op
het apparaat. Schakel naar
snelheid 2 en voeg geleidelijk de
benodigde hoeveelheid olie toe via
de olietoevoeropening; zorg dat de
olie constant wordt toegevoegd.
Schakel het apparaat uit als alle
olie is toegevoegd.



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

Francais

sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces
instructions pour pouvoir vous y référer
ultérieurement.
Retirez tous les éléments d’emballage et les
étiquettes, y compris les protections en
plastique qui recouvrent les lames. Les
lames sont trés coupantes,
manipulez-les avec soin. Vous devez
jeter ces protections car elles servent
uniguement a protéger les lames au cours
de la fabrication et lors du transport.
Les lames et le disque sont tres coupants ;
manipulez-les avec soin. Tenez toujours
le bloc des lames par Pemplacement
prévu pour les doigts O, en haut, loin
de la partie coupante, pour le
manipuler ou le nettoyer.
Veillez toujours a retirer la lame avant de
verser le contenu du bol.
Ne pas introduire les mains ou des ustensiles
dans le bol quand I'appareil est branché.
Cette machine sera endommagée et
pourra provoquer des blessures si le
mécanisme de verrouillage est
soumis a une force excessive.
Avant de retirer le couvercle du bol ou le bol
du bloc d’alimentation :-
o éteignez I'appareil ;
O attendez que les lames soient
completement immobiles.
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Eteignez et débranchez :-

o avant d'installer ou de retirer les pieces ;
O lorsque I'appareil n'est pas utilisé ;

O avant tout nettoyage.

Ne mixez jamais des aliments chauds dans
le bol, laissez-les refroidir a température
ambiante avant de mixer.

N’utilisez jamais un appareil endommageé.
Faites-le vérifier et réparer : voir rubrique
"service apres-vente."

Ne laissez jamais le bloc moteur, le cordon
d’alimentation ou la prise se mouiller.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation
pendre d’une table ou d’un plan de travalil
Ou au contact de surfaces chaudes.

Ne laissez jamais 'appareil allumé sans
surveillance.

Une mauvaise utilisation de votre appareil
peut provoquer des blessures.

N’utilisez jamais d’accessoire non prévu
pour cet appareil.

Les appareils peuvent étre utilisés par des
personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont diminuées,
Ou qui ne disposent pas des
connaissances ou de I'expérience
neécessaires, si elles ont été formeées et
encadrées pour I'utilisation des appareils,
et si elles ont conscience des risques
encourus.

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

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
enfants. Veuillez garder |'appareil et le
cordon hors de portée des enfants.
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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.

Accessoire a versement direct

Ne retirez jamais le couvercle tant
que l'appareil n'est pas totalement
immobile.

N'utilisez jamais vos doigts pour pousser
les aliments dans le tube d'alimentation.
Utilisez toujours le poussoir fourni a cet
effet.

Ne forcez pas sur le tube d'alimentation -
Vous risqueriez d'endommager
I'accessoire.

Evitez de toucher les pieces en
mouvement. Veuillez maintenir vos doigts
éloignés de I'orifice de sortie.

avant de brancher ’appareil Iégende
Assurez-vous que votre
alimentation électrique @® bol
corresponde a celle qui est @ rangement du cordon
indiquée sur la partie inférieure de ® bloc moteur
votre appareil. @ verrou de sécurité
® spatule
AVERTISSEMENT : CET - .
Hachoir alimentaire

APPAREIL DOIT ETRE RELIE

< couvercle
A LA TERRE © P )
@ sélection de la vitesse
Cet appareil est conforme au gobelet collecteur d'huile
réglement 1935/2004 de la CE sur @ lame supérieure
les matériaux et les articles lame inférieure
destinés au contact alimentaire. Accessoire a versement direct
avant d’utiliser votre (si fournl)l
. . @ poussoir
appareil pour la premiére . .
fois @ couvercle a versement direct
s i Lo @ levier marche / arrét
Lavez les différents éléments : voir ) . )
" " @ introduction des aliments
nettoyage . . R R
@® disque réversible a émincer / a
raper
adaptateur pour le versement
direct
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utilisation de votre
hachoir

Le bloc lames est en deux parties,
la lame inférieure et la lame
supérieure.

® Pour hacher grossierement, utilisez
seulement la lame inférieure.

® Pour hacher finement ou en purée,
utilisez les deux lames ensemble.
Le résultat sera également plus
rapide. Pour utiliser les deux
lames, fixez la lame supérieure sur
la lame inférieure et tournez dans
le sens inverse des aiguilles d’une
montre jusqu’a enclenchement @.
Faites attention car les lames sont
coupantes.

Remarque : Aprés avoir haché des
aliments, il se peut que la lame du
haut se détache de la lame du
bas. C’est normal car le bloc
lames est congu pour une attache
lache afin de faciliter la séparation
apres utilisation.

1 Installez le bol @ sur le bloc
moteur, puis tournez-le dans le
sens des aiguilles d'une montre
pour le mettre en place @.

2 Installez le bloc des lames a
I'intérieur du bol.

® |nstallez le bol et le bloc des lames
sur le hachoir avant d’ajouter des
ingrédients.

3 Coupez les aliments en petits
morceaux et placez-les dans le
bol. Les gros morceaux doivent
étre coupés en morceaux de
1a2cm.

4 Positionnez le couvercle et tournez
dans le sens des aiguilles d’une
montre jusqu’a enclenchement @.

5 Branchez I'alimentation et appuyez
sur le bouton de sélection de
vitesse pour chaisir la vitesse
désirée ®.

® Appuyez doucement sur le bouton
pour la vitesse 1.

® Appuyez fermement sur le bouton
pour la vitesse 2.

® \/ous pouvez aussi appuyer sur le
bouton par a-coups pour obtenir
une action pulsée. Ce procédé
permet d’éviter de trop hacher les
aliments.
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Faites fonctionner le hachoir
jusqu’a obtenir le résultat désiré.
Répétez cette procédure en sens
inverse pour démonter I'appareil.
Débranchez toujours le bloc
moteur avant de retirer le
couvercle.

important

Si vous préparez de la nourriture
pour bébés ou jeunes enfants,
vérifiez toujours que les ingrédients
sont bien mélangés.

Evitez de faire fonctionner le
hachoir continuellement
pendant plus de 60
secondes. Laissez-le
refroidir 2 minutes entre
chaque utilisation de 60
secondes.

Ne pas faire fonctionner le hachoir
si le bol est vide.

Laissez les aliments chauds
refroidir avant de les mixer.

Ne dépassez pas les capacités
maximum et n’emplissez pas le bol
au-dessus du niveau de 500 ml
indiqué sur celui-ci.

Ne placez aucun des éléments du
hachoir au micro-ondes.

hints

Si le hachoir peine, retirez une
partie des aliments et continuez a
hacher en plusieurs fois. Vous
risqueriez autrement
d’endommager le moteur.

Lorsque vous préparez de la
mayonnaise, placez tous les
ingrédients, a I'exception de I'huile,
dans le bol. Alors que I'appareil
fonctionne, ajoutez I'huile
doucement dans la tasse
d'insertion d'huile - reportez-
vous a la recette fournie.
Souvenez-vous que hacher des
aliments durs comme les grains de
café, les épices, le chocolat ou la
glace usera plus vite les lames.
Evitez de trop hacher certains
ingrédients. Interrompez le
fonctionnement et vérifiez la
consistance a intervalles fréquents.
Certaines épices, telles que les
clous de girofle, graines d’aneth et
de cumin peuvent endommager le
plastique de votre hachoir.



Afin de garantir des aliments
uniformément hachés, arrétez
I’appareil et raclez les parois du bol
a l'aide de la spatule fournie.
Vous obtiendrez de meilleurs
résultats en hachant de petites
quantités a la fois.

Coupez les gros morceaux en
morceaux de 1 ou 2 cm. Une trop
grande quantité ou des morceaux
trop gros peuvent entrainer des
résultats non uniformes.

Avant de hacher du pain, des
noisettes, noix, amandes, etc.,
assurez-vous que les ingrédients,
la lame, le bol et le couvercle sont
totalement secs.

accessoire a versement
direct (si fourni)

~

Utilisez la partie a émincer pour
émincer des légumes et des fruits
tels que carottes, pommes de
terre, concombre, courgettes,
betteraves, oignons et pommes.
Utilisez la partie a raper pour raper
des légumes tels que des carottes
ou des pommes de terre, et du
fromage comme le cheddar,
I'emmental ou le gruyere, ainsi que
des aliments a la texture similaire.

Installez le bol @ sur le bloc
moteur, puis tournez dans le sens
des aiguilles d'une montre pour le
mettre en place @.

Installez |'adaptateur @ sur le bol.
Tournez et appuyez dessus si
nécessaire pour le mettre en place.
En le tenant par le centre, disposez
le disque sur I'axe d'entrainement
avec la face souhaitée tournée vers
le haut.

Installez le couvercle @ et tournez
dans le sens des aiguilles d'une
montre pour verrouiller ®.
Disposez le bol sous I'orifice de
sortie @.

Découpez les aliments pour les
insérer dans le tube d'alimentation.
Abaissez le levier marche / arrét @
et verrouillez-le en position ON
(marche) @.

8 Appuyez uniformément avec le
poussoir — N'insérez jamais
vos doigts dans le tube
d'alimentation.
Répétez cette procédure en sens
inverse pour démonter I'appareil.

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

important
Si aucun aliment ne sort,
éteignez I'appareil et vérifiez
que des aliments ne se sont
pas entassés sous le disque.
Dégagez tous les aliments
avant de poursuivre la
procédure.

® Evitez de faire fonctionner
I'accessoire a versement
direct continuellement
pendant plus de 60
secondes. Laissez-le
refroidir 2 minutes entre
chaque utilisation de 60
secondes.

astuces

® Utilisez toujours des ingrédients
frais

® Ne découpez pas les aliments en
trop petits morceaux. Remplissez
presque entierement le tube
d'alimentation dans sa largeur.
Cela évite aux aliments de glisser
sur les bords pendant I'opération.

® ||y aura toujours une petite
quantité d'aliments perdus sur le
disque aprés I'opération.

nettoyage et entretien

® Eteignez et débranchez toujours
I’appareil avant de le nettoyer.

® Manipulez les lames et le
disque avec soin - ils sont
extrémement coupants.

® Certains aliments peuvent
décolorer le plastique. Ce
phénomeéne tout a fait normal
n’endommage pas le plastique et
n’affecte pas la saveur des
aliments. Frottez a I'aide d’un
chiffon imbibé d’huile végétale
pour enlever la décoloration.
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bloc moteur

Essuyez a I'aide d’un chiffon
humide, puis séchez.

Ne pas immerger le bloc moteur
dans 'eau.

Poussez le cordon en trop dans la
base du bloc moteur.

hachoir alimentaire -
couvercle / bol / lame
couteau

Séparez toujours la lame
supérieure de la lame inférieure
avant toute opération de
nettoyage. Les lames sont trés
coupantes, manipulez-les
avec soin.

Lavez les pieces a la main, puis
séchez-les.

Ces éléments ne sont pas adaptés
a I'utilisation d’un stérilisateur a
vapeur. Utilisez plutét une solution
de stérilisation conformément aux
instructions de son fabricant.

accessoire a versement
direct

Démontez intégralement
|'accessoire avant le nettoyage.
Pour faciliter le nettoyage, lavez les
pieces immédiatement apres
utilisation.

Manipulez le disque de coupe avec

soin — il est extrémement
coupant.

Lavez toutes les pieces a la main,
puis séchez-les minutieusement.

Si I'adaptateur de versement direct
est immergé dans I'eau, veillez a
ce que toute I'eau se soit écoulée
avant de remonter |'accessoire.
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Les piéces passent au lave-
vaisselle

Les pieces peuvent étre lavées
dans le compartiment supérieur de
votre lave-vaisselle.

Il est conseillé d'appliquer un
programme court a basse
température (maximum 50° C).

article peut passer
au lave-
vaisselle

Bol v

Couvercle du hachoir 4

alimentaire

Couvercle du v

versement direct

Lames couteau v

Disque (4

Adaptateur de X

versement direct

Poussoir (4

Spatule (4




service apres-vente

® Sile cordon est endommagé, il

doit étre remplacé, pour des
raisons de sécurité, par Kenwood
ou par un réparateur agréé
Kenwood.

Si vous rencontrez des probléemes
lors de I'utilisation de votre
appareil, veuillez consulter notre
site www.kenwoodworld.com
avant de contacter le service
apres-vente.

N’oubliez pas que votre appareil
est couvert par une garantie, qui
respecte toutes les dispositions
légales concernant les garanties
existantes et les droits du
consommateur dans le pays ou
vous avez acheté le produit.

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

Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR
L’ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT
AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENNE
RELATIVE AUX DECHETS
D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES (DEEE).

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

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

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



Guide de fonctionnement du hachoir alimentaire

0,4 | de soupe. Pour de
meilleurs résultats, rincez les
ingrédients et placez les
éléments solides dans le bol
avec une petite quantité de
liquide de la recette. Hachez
jusqu’a obtenir la consistance
désirée, puis ajoutez le reste
du liquide.

li t ité |préparation vitesse / temps
maximale (approximatif)
Viande 300 g Enlevez les os, la graisse et le Pulse sur vitesse 2
cartilage.
Coupez en cubes de 1 &2 cm.
Herbes 30g Enlevez les tiges. Les herbes Vitesse 2 pendant
sont plus faciles a hacher si 10 sec.
elles sont propres et séches.
Noisettes, 250 g Assurez-vous de retirer la coquille. |Vitesse 2 pendant
amandes, noix (Remarque : il n’est pas possible |10 sec.
de hacher les amandes en
poudre).
Fromage, par ex 150 g Coupez en dés de 1 a2 cm. Pulse sur vitesse 2
du Cheddar
Pain 759 Enlevez la cro(te et coupez Vitesse 2 pendant
endésde1az2cm. 5 sec.
Biscuits 160 g Cassez en morceaux. Vitesse 2 pendant
5210 sec.
Qeufs durs 5 Coupez en moitiés ou en Pulse sur vitesse 2
quarts, selon la taille.
Petits oignons ou {300 g Coupez les petits oignons en Pulse sur vitesse 2
échalotes deux ou en morceaux de 2 cm.
All 200 g Séparez en gousses et retirez Vitesse 2 pendant
la peau 5 sec.
Fruits tendres, 300 g Enlevez les tiges. Vitesse 2 pendant
par ex. framboises 5 sec.
Fruits secs, par 200 g Coupez en morceaux de 2cm. Pulse sur vitesse 2
ex. pruneaux,
abricots
Racine de 150 g Peler et coupez en dés Pulse sur vitesse 2
gingembre de 1 a2cm.
Soupe 0,41 Ne mélangez jamais plus de Vitesse 1 pendant

10 sec.

Remarque : Utilisez
la lame simple.
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hachoir alimentaire

recettes
marinade au piment

300 g de miel clair froid (tenu au
réfrigérateur toute la nuit)

1 cuillere a soupe de beurre de
cacahuete (15 ml)

1 petit piment

Disposez tous les ingrédients dans

le bol du hachoir et mixez a la
vitesse 2 pendant 5 secondes.

Utilisez selon les besoins.

pesto

459 feuilles de basilic

25g pignons de pin

2 gousses d’alil

pincée de sel

50g parmesan coupé en dés de 1
az2cm.

100ml huile d’olive vierge

Installez les deux lames dans le
bol. Placez les ingrédients dans le
bol dans 'ordre ci-dessus.
Hachez a la vitesse 2 pendant
environ 15 secondes jusqu’a
obtenir la consistance souhaitée,
en raclant si nécessaire.

paté de maquereau
fumeé

100g maquereau fumé
50g fromage frais

sel et poivre

jus de citron (en option)

Installez la lame du bas dans le
bol.

Coupez grossierement le
maguereau et le fromage et
placez-les dans le bol. Ajoutez

I’assaisonnement et le jus de citron

si désiré. Appuyez sur Pulse a la
vitesse 2 jusqu’a ce que le paté

soit lisse et raclez les parois du bol

si nécessaire.

tapenade

6 tomates séchées au soleil
15g anchois a I'huile égouttés
10 feuilles de basilic

100g olives noires dénoyautées
2 gousse d’ail écrasée

259 céapres

7,5ml amandes pilées

poivre noir

Installez les deux lames dans le
bol. Placez les ingrédients dans le
bol dans 'ordre ci-dessus.
Appuyez sur Pulse a la vitesse 2
jusqu’a obtenir une pate grossiere
et raclez les parois du bol si
nécessaire.

coulis de mangue

300g mangue mUre coupée en
dés de 1-2 cm

5ml jus de citron frais

10ml sucre roux

5 -10ml liqueur d’orange (en
option)

Installez la lame du bas dans le
bol.

Ajoutez tous les ingrédients dans
I'ordre ci-dessus. Mixez a la
vitesse 1 jusqu’a obtenir une purée
lisse.

Servir a volonté.

sauce a 'avocat

1 avocat mQr coupé en dés de 1 -
2cm

1 gousse d’ail écrasée

100g yaourt grec nature

quelques brins d’aneth frais

Installez les deux lames dans le
bol. Placez les ingrédients dans le
bol dans 'ordre ci-dessus et mixez
a vitesse 2 pendant 10 secondes
jusqu’a obtenir une consistance
lisse. Raclez les parois du bol si
nécessaire.



guacamole

2 petit oignon

1 tomate, pelée et épépinée
1 petit piment vert épépiné
% gousse d’ail écrasée
quelques brins de persil

1 avocat mar

15ml jus de citron

sel et poivre

Installez la lame du bas dans le
bol.

Coupez I'oignon, la tomate et le
piment en morceaux d’environ 1 -
2cm.

Placez-les dans le bol avec I'ail et
le persil et mixez par impulsions a
la vitesse 2 jusqu’a ce que le
mélange soit finement haché.
Transférez-le dans le bol de

service. Retirez la peau et le noyau

de I'avocat et coupez la chair en
dés de 1-2cm. Placez-les dans le
bol avec le jus de citron et mixez
par impulsions a la vitesse 2
jusqu’a obtenir une purée assez
lisse. Mélangez la purée d’avocat
et le mélange a la tomate et
assaisonnez suivant votre goUt.

houmos

200g pois chiches en boite
égouttés

1 gousse d’ail écrasée
15ml pate de tahini

15ml huile d’olive

jus d’un citron

sel et poivre

Installez la lame du bas dans le
bol.

Placez les ingrédients dans le bol
dans 'ordre ci-dessus et mixez a
vitesse 2 pendant environ 30
secondes 2 jusqu’a obtenir une

consistance lisse. Raclez les parois

du bol si nécessaire. Mélangez

moins longtemps si vous souhaitez

obtenir une consistance moins
lisse.

mayonnaise

250 ml d’huile d’olive

2 ceufs entiers

4 gouttes de jus de citron
sel et poivre

Placez I'ceuf, le jus de citron et
|'assaisonnement dans le bol.
Insérez le couvercle. Mettez sur la
vitesse 2 et ajoutez
progressivement |'huile par
I'entremise du gobelet collecteur
d'huile, en remplissant selon le
besoin pour assurer un
écoulement constant de I'huile.
Eteignez lorsque toute I'huile a été
ajoutée.



Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig
durch und bewahren Sie sie zur spateren
Bezugnahme auf.
Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle Aufkleber,
einschlieBlich der Kunststoffabdeckungen
am Schlagmesser. Vorsicht! Die
Schlagmesser sind sehr scharf.
Diese Abdeckungen sollten entsorgt
werden, da sie lediglich zum Schutz der
Klingen bei Herstellung und Transport
dienen.
Vorsicht - die Messer und die Scheibe sind
sehr scharf. Bei Gebrauch und
Reinigung immer oben am
Fingergriff ©, weg von den Klingen,
anfassen.
Entfernen Sie immer erst die Messerklinge,
bevor Sie die Schussel entleeren.
Hande und Utensilien nicht in die Schiussel
halten wahrend Geréat an den Netzstrom
angeschlossen ist.
Das Gerat wird beschadigt und
kann Verletzungen verursachen,
wenn der
Verriegelungsmechanismus zu
starken Kraften unterliegt.
Vor dem Abnehmen des Deckels von der
Schussel oder der Schussel von der
Motoreinheit mussen Sie:-
o das Gerat abschalten
o Warten, bis die Schlagmesser vollig zum
Stillstand gekommen sind.

31



Gerat ausschalten und den Netzstecker
ziehen:
o vor dem Anbringen oder Abnehmen von

Teilen,
o wenn das Gerat nicht gebraucht wird,
o vor dem Reinigen.
Niemals heil3e Zutaten in der Schissel
verarbeiten, immer erst auf
Raumtemperatur abkuhlen lassen.
Niemals ein beschadigtes Gerat benutzen.
Uberprifen oder reparieren lassen. Siehe
,Kundendienst und Service*
Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker
niemals nass werden lassen.
Uberschiissiges Netzkabel nicht Uiber die
Tischkante oder Arbeitsplatte herabhangen
oder mit heiBen Oberflachen in Berthrung
kommen lassen.
Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen.
UnsachgemaBer Gebrauch Ihres Gerats
kann zu Verletzungen fuhren.
Niemals einen unzulassigen Aufsatz
benutzen.
Gerate kdnnen von Personen mit
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Behinderungen oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder Kenntnis
verwendet werden, sofern diese
beaufsichtigt oder in die sichere
Verwendung des Gerats eingewiesen
wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder mussen uberwacht werden, damit
sie nicht mit dem Geréat spielen.
Dieses Gerat darf nicht von Kindern
verwendet werden. Gerat und Netzkabel
mussen fur Kinder unzuganglich sein.
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Das Gerat nur flr seinen vorgesehenen

Zweck im Haushalt verwenden. Kenwood
Ubernimmt keine Haftung bei
unsachgemaBer Benutzung des Gerats
oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Direktauslass-Aufsatz

Deckel erst abnehmen, nachdem

die Schneidescheibe ganz zum
Stillstand gekommen ist.

Schnittgut niemals mit dem Finger durch

den Fullschacht driicken. Stets den
mitgelieferten Stopfer verwenden.

Schnittgut nicht mit zu viel Kraftaufwand

durch den Fullschacht schieben — der
Aufsatz konnte beschadigt werden.

Keine beweglichen Teile beruhren. Finger

nicht in den Auslass stecken.

Vor dem Anschluss

® Sicherstellen, dass die
Netzspannung mit den Angaben
auf der Unterseite des Gerats
Ubereinstimmt.

® WARNUNG: DIESES GERAT
MUSS GEERDET SEIN.

® Das Gerat entspricht der EG-
Verordnung Nr. 1935/2004 Uber
Materialien und Gegenstéande, die
dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berthrung zu
kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch
Die Teile waschen: Siehe
,Reinigung*.

33

SchlUssel

Schussel

Kabelfach

Antriebseinheit
Interlock-Sicherheitsverschluss
Spatel

CYSISICRS)

Minimixer

® Deckel

@ Geschwindigkeitsregler
Oltrichter

©® Oberes Schlagmesser
Unteres Schlagmesser

Direktauslass-Aufsatz (wenn
im Lieferumfang)

Stopfer

Direktauslass-Deckel
Betriebshebel
Schnittgutauslass
Doppelseitige Raspel-
/Schneidescheibe
Direktauslass-Adapter

OO
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Verwendung lhres
Minimixers

Die Messereinheit besteht aus zwei
Teilen, dem oberen Schlagmesser
und dem unteren Schlagmesser.

® \erwenden Sie zum gréberen
Zerkleinern nur das untere
Schlagmesser.

® Zum feineres Zerkleinern oder
Purieren benutzen Sie beide
Schlagmesser. Dies fuhrt auch zu
einem schnelleren Ergebnis. Bei
Verwendung beider Schlagmesser
das obere Messer auf das untere
setzen und gegen den
Uhrzeigersinn drehen, bis es
einrastet @.Vorsicht! Die Klingen
sind scharf.

Hinweis: Es kann vorkommen,
dass sich nach einem
Arbeitsvorgang das obere
Schlagmesser vom unteren 16st.
Dies ist ganz normal. Die
Messereinheit ist so ausgelegt,
dass sich die beiden Schlagmesser
nach Gebrauch leicht voneinander
trennen lassen.

1 Setzen Sie die Schiissel @ auf die
Antriebseinheit und drehen Sie sie
im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet
©F

2 Die Messereinheit in die Schiissel
einsetzen.

® Schussel und Messereinheit immer
vor dem Hinzugeben von Fullgut
auf das Gerat setzen.

3 Die Zutaten in Stiicke von
geeigneter GroBe schneiden und in
die Schissel geben. Die Sticke
sollten nicht groBer als 1 bis 2 cm
sein.

4 Den Deckel aufsetzen und im
Uhrzeigersinn drehen, bis er
einrastet @.

5 Das Gerat an den Netzstrom
anschlieBen und den
Geschwindigkeitsregler drlicken,
um die gewlnschte
Geschwindigkeit zu wahlen ®.

® Fir Geschwindigkeitsstufe 1 die
Taste leicht gedriickt halten.

® FUr Geschwindigkeitsstufe 2 die
Taste fest gedrtickt halten.
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Oder die Regeltaste fur
Impulsbetrieb in kurzen Abstéanden
dricken und wieder loslassen.
Dadurch verhindern Sie, dass die
Zutaten zu sehr verarbeitet
werden.

Den Minimixer so lange betreiben,
bis Sie das gewlnschte Ergebnis
erzielen.

Zum Auseinandernehmen der Teile
den obigen Vorgang in
umgekehrter Reihenfolge
wiederholen.

Die Antriebseinheit vor dem
Abnehmen des Deckels
immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

Wichtig

Bei der Zubereitung von Nahrung
fur Babys und Kleinkinder immer
sicherstellen, dass alle Zutaten
grundlich zerkleinert werden.

Den Motor des Geriéts nicht
langer als 60 Sekunden lang
ununterbrochen laufen
lassen. Das Gerat nach
jedem 60-Sekunden-
Arbeitsgang 2 Minuten
abkiihlen lassen.

Den Minimixer nicht bei leerer
Schussel betreiben.

HeiBe Zutaten vor der Verarbeitung
abkuhlen lassen.

Niemals die angegebenen
Hochstmengen Uberschreiten und
die Schissel immer nur bis zu ihrer
500-ml-Markierung fullen.

Keine Teile des Geréts in die
Mikrowelle stellen.

Tipps

Wenn der Minimixer Uberlastet ist,
einen Teil der Zutaten entfernen
und in kleineren Mengen
verarbeiten, um den Motor zu
schonen.

Fur die Zubereitung von
Mayonnaise alle Zutaten auBer
dem Ol in die Schiissel geben. Bei
laufendem Motor langsam Ol durch
den Oltrichter ® zu den tbrigen
Zutaten gieBen - siehe unser
Rezept.



® Denken Sie daran: Bei der
Verarbeitung harter Zutaten wie
Kaffeebohnen, Gewdlrze,
Schokolade oder Eis nutzen sich
die Klingen schneller ab.

® Bei manchen Zutaten darauf
achten, dass sie nicht zu sehr
zerkleinert werden. Dazu das Gerat
wiederholt abschalten und die
Konsistenz Uberprifen.

® Manche GewUrze wie Nelken, Dill
und Kreuzkiimmel kénnen den
Kunststoff Ihres Minimixers
angreifen.

® Zur gleichmaBigen Verarbeitung
des Fullguts das Gerat
zwischendurch abschalten und das
Fallgut mit dem mitgelieferten
Kunststoffschaber von den
Seitenwanden der Schissel
abschaben.

® Die besten Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie immer nur kleinere
Mengen pro Durchgang
zerkleinern.

® GroBere Zutaten in Stlicke von 1
bis 2 cm schneiden. Zu groBe
Mengen oder Stlicke kénnen zu
ungleichmaBigen Ergebnissen
fUhren.

® \/or dem Zerkleinern von Nussen,
Kréautern, trockenem Brot usw.
sicherstellen, dass sowohl das
Mahlgut als auch Messer, Schiissel
und Deckel véllig trocken sind.

Direktauslass-Aufsatz
(wenn im Lieferumfang)

® \erwenden Sie die Schneideseite
zum Schneiden von GemUse und
Obst wie Karotten, Kartoffeln,
Gurken, Zucchini, Rote Beete,
Zwiebeln und Apfel.

® \erwenden Sie die Raspelseite
zum Raspeln von Gemdise wie
Karotten oder Kartoffeln, Kase wie
Cheddar, Emmentaler oder
Gruyere und Zutaten von ahnlicher
Konsistenz.

1 Setzen Sie die Schissel @ auf die
Antriebseinheit und drehen Sie sie
im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet

®.
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Setzen Sie den Adapter in die
Schussel. Die Einheit
gegebenenfalls drehen und nach
unten drlicken, damit sie fest sitzt.
Halten Sie die Scheibe am
Mittelgriff fest und setzen Sie sie
mit der gewlinschten Seite nach
oben auf die Antriebswelle.

Setzen Sie den Deckel @ auf und
drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn,
bis er einrastet ®.

Stellen Sie eine Schissel unter den
Schnittgutauslass @.

Schneiden Sie das Schnittgut in
Stlicke, so dass es in den
Fullschacht passt.

Schieben Sie den Betriebshebel @
auf ,EIN“ @.

Drlcken Sie das Schnittgut
gleichmaBig mit dem Stopfer nach
unten. Stecken Sie niemals
die Finger in den
Fiillschacht.

Wiederholen Sie zum
Auseinandernehmen der Teile den
obigen Vorgang in umgekehrter
Reihenfolge.

Die Antriebseinheit vor dem
Abnehmen des Deckels
immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

Wichtig

Wenn Zutaten nicht durch
den Schnittgutauslass
austreten, das Gerat
ausschalten und iiberpriifen,
dass sie sich nicht unter der
Scheibe angesammelt
haben. Festgesetzte Zutaten
vor dem Fortfahren von der
Scheibe lésen.

Den Direktauslass-Aufsatz
nicht langer als 60
Sekunden lang
ununterbrochen laufen
lassen. Das Gerat nach
jedem 60-Sekunden-
Arbeitsgang 2 Minuten
abkiihlen lassen.



Tipps

® Immer frische Zutaten verwenden.

® Die Zutaten nicht zu klein
schneiden. Die Breite des groBeren
Fullschachts ziemlich ausflllen. So
wird verhindert, dass Teile
wahrend der Verarbeitung seitlich
wegrutschen.

® Nach der Verarbeitung bleiben
immer kleine Reste auf der
Scheibe zurtick.

Pflege und Reinigung

® Das Gerat vor dem Reinigen immer
ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

©® Vorsicht beim Umgang mit
Messern und Scheibe - sie
sind sehr scharf.

® Manche Zutaten kénnen den
Kunststoff verfarben. Dies ist vollig
normal und hat keine
Auswirkungen auf den Kunststoff
oder den Geschmack lhrer
Zutaten. Das Abreiben mit einem in
Pflanzendl getauchten Tuch kann
helfen, die Verfarbungen zu
beseitigen.

Antriebseinheit

® Mit einem feuchten Tuch
abwischen und trocknen lassen.

® Die Antriebseinheit nicht in Wasser
tauchen.

® Uberschiissiges Netzkabel in den
Boden der Antriebseinheit
schieben.

Minimixer - Deckel/
Schiissel/Schlagmesser
Vor dem Reinigen stets das obere
Schlagmesser vom unteren
Schlagmesser trennen. Vorsicht!
Die Schlagmesser sind sehr
scharf.

® Teile von Hand spulen und
abtrocknen.

® Die Teile sind ungeeignet fur einen
Dampfsterilisator. Zum Sterilisieren
stattdessen eine
Sterilisierungslésung entsprechend
Herstelleranweisungen verwenden.

Direktauslass-Aufsatz
Den Aufsatz vor dem Reinigen
vollstandig zerlegen.

® Zur einfacheren Reinigung die Teile

direkt nach Gebrauch abwaschen.

® Die Schneidescheibe mit Vorsicht

handhaben, sie ist sehr scharf.

® Alle Teile von Hand sptilen und

grundlich abtrocknen.

® Falls der Direktauslass-Adapter ins

Wasser getaucht wurde, vor dem
Zusammensetzen der Aufsatzteile
sicherstellen, dass alles Wasser
aus dem Adapter abgelaufen ist.

Spiilmaschinenfeste Teile
Spulmaschinenfeste Teile kdnnen
im oberen Korb lhrer
Geschirrsptilmaschine gereinigt
werden.

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

Teil Spiilmfest

Schiussel

Minimixer-Deckel

Direktauslass-Deckel

Schlagmesser

Scheibe

Direktauslass-Adapter|

Stopfer

ANANEJANANANANAN
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Kundendienst und
Service

® Ein beschéadigtes Netzkabel muss
aus Sicherheitsgrinden von
KENWOOQOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle

ausgetauscht werden.

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

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

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

Hergestellt in China.
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WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER
EG-RICHTLINIE UBER
ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-
ALTGERATE (WEEE)

Am Ende seiner Nutzungszeit darf
das Produkt NICHT mit dem
Hausmdll entsorgt werden. Es muss
zu einer drtlichen Sammelstelle fur
Sondermull oder zu einem
Fachhandler gebracht werden, der
einen Rucknahmeservice anbietet.
Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgeréats vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermddglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Gerat hergestellt
wurde, was erhebliche Einsparungen
an Energie und Rohstoffen mit sich
bringt. Zur Erinnerung an die korrekte
getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit
dem Symbol einer durchgestrichenen
Mulltonne gekennzeichnet.



Verarbeitungshinweise zum Minimixer

purieren. Fir beste Ergebnisse
Flussigkeit abgieBen und feste
Zutaten mit etwas FlUssigkeit in
die Schussel geben. Zur
gewUlnschten Konsistenz
verarbeiten und dann wieder
zur restlichen Flissigkeit
hinzugeben.

Zutaten Maximale |Vorbereitung Geschwindigkeit/
Menge Zeit
(Empfehlungen)
Fleisch 300 g Knochen, Fett und Knorpel Impulsbetrieb auf
entfernen. Stufe 2
In 1 bis 2 cm groBBe Wurfel
schneiden.
Kréauter 30g Stiele entfernen. Fir beste Stufe 2 fur 10 Sek.
Ergebnisse sollten Krauter
sauber und trocken sein.
Nusse 2509 Sicherstellen, dass die Schale Stufe 2 fir 10 Sek.
(z.B. Mandeln) entfernt wurde nach Wunsch
Walnusse zerkleinern (Hinweis: Die
Konsistenz fein gemahlener
Mandeln &8sst sich nicht
erreichen.)
Kaste 150 g In 1 bis 2 cm groBe Wiirfel Impulsbetrieb auf
(z.B. Cheddar) schneiden. Stufe 2
Brot 759 Kruste entfernen und in 1 bis Stufe 2 fir 5 Sek.
2 cm groBe Wurfel schneiden.
Kekse 150 g In Stticke brechen. Stufe 2 fir 5 - 10
Sek.
Hartgekochte Eier |5 Je nach GroBe halbieren oder Impulsbetrieb auf
vierteln. Stufe 2
Kleine Zwiebeln 300 g Kleine Zwiebeln halbieren oder in | Impulsbetrieb auf
oder Schalotten 2 cm groBe Stiicke schneiden. Stufe 2
Knoblauch 200 g In Zehen aufteilen und Schale Stufe 2 fir 5 Sek.
entfernen.
Weiches Obst 300 g Stiele entfernen. Stufe 2 fir 5 Sek.
(z.B. Himbeeren)
Trockenobst (z.B. {200 g In 2 cm groBe Stiicke schneiden. | Impulsbetrieb auf
Pflaumen oder Stufe 2
Aprikosen)
Frischer Ingwer 150 g Schélen und in 1 bis 2 cm groBe | Impulsbetrieb auf
Wiirfel schneiden. Stufe 2
Suppe 0,41 Niemals mehr als 0,4 | Suppe Stufe 1 fir 10 Sek.

Hinweis: Nur ein
Schlagmesser
verwenden.
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Minimixer-Rezepte
Chili-Marinade

300 g kalter klarer Honig (Uber
Nacht gekuhlt)

1 Essloffel (15 g) Erdnussbutter
1 kleine Chili

Alle Zutaten in die Schissel geben
und 5 Sekunden lang bei
Geschwindigkeitsstufe 2 lang
verarbeiten.

Nach Bedarf benutzen.

Pesto

45 g Basilikumblatter

25 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

Prise Salz

50 g Parmesankase, in 1- 2 cm
groBe Wiirfel geschnitten

100 ml natives Olivendl extra

Beide Schlagmesser in die
Schussel einsetzen. Zutaten in der
oben angegebenen Reihenfolge
hinzugeben. Auf Stufe 2 circa 15
Sekunden oder so lange
verarbeiten, bis die gewlnschte
Konsistenz erreicht ist. Bei Bedarf
zwischendurch nach unten
abschaben.

Geraucherte Makrelen-
Pate

100 g geraucherte Makrelen

50 g Frischkéase

Salz und Pfeffer
Zitronensaft (optional)

Das untere Schlagmesser in die
Schussel einsetzen.

Makrele und Frischkase grob
zerkleinern und in die Schissel
geben. Gewdlrze und (wenn
gewUlnscht) Zitronensaft
hinzugeben. Impulsbetrieb Stufe 2
wahlen und zu einer feinen Paté
verarbeiten. Bei Bedarf
zwischendurch nach unten
abschaben.

Tapenade
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6 sonnengetrocknete Tomaten
15 g Sardellen in Ol, abgetropft
10 Basilikumblatter

100 g schwarze Oliven, entkernt
2 Knoblauchzehe, zerquetscht
25 g Kapern

7,5 ml gemahlene Mandeln
Schwarzer Pfeffer

Beide Schlagmesser in die
Schissel einsetzen. Zutaten in der
oben angegebenen Reihenfolge
hinzugeben. Impulsbetrieb Stufe 2
wahlen und zu einer groben Paste
verarbeiten. Bei Bedarf
zwischendurch nach unten
abschaben.

Mango-Coulis

300 g reife Mango, in 1 -2 cm
groBe Wirfel geschnitten

5 ml frischer Limonensaft

10 ml hellbrauner Zucker

5 - 10 ml Orangenlikor (optional)

Das untere Schlagmesser in die
Schussel einsetzen. Alle Zutaten in
der oben angegebenen
Reihenfolge hinzugeben und auf
Stufe 1 circa 10 Sekunden oder so
lange verarbeiten, bis sie fein
pariert sind.

Nach Bedarf benutzen

Avocado-Dip

1 reife Avocado, in 1 - 2 cm groB3e
Wiirfel geschnitten

1 Knoblauchzehe, zerquetscht
100 g griechischer Joghurt

Ein paar Dillzweige

Beide Schlagmesser in die
Schissel einsetzen. Zutaten in der
oben angegebenen Reihenfolge in
die Schissel geben und auf Stufe
2 circa 10 Sekunden oder so lange
verarbeiten, bis sie fein puriert sind.
Bei Bedarf zwischendurch nach
unten abschaben.



Guacamole

Y2 kleine Zwiebel

1 Tomate, enthautet und entkernt
1 Kkleine grine Chili, entkernt

2> Knoblauchzehe, zerquetscht
Ein paar Petersilienzweige

1 reife Avocado

15 ml Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Das untere Schlagmesser in die
Schissel einsetzen. Zwiebel,
Tomate und Chili in circa 1- 2 cm
groBe Stlicke schneiden. Mit dem
Knoblauch und der Petersilie in die
Schissel geben und im
Impulsbetrieb Stufe 2 fein
zerkleinern. In eine Servierschissel
geben. Avocado schélen,
entkernen und das Fleisch in 1 bis
2 cm groBe Wirfel schneiden. Mit
dem Zitronensaft in die Schissel
geben und auf Stufe 2 ziemlich fein
purieren. AvocadopUree mit der
Tomatenmasse verriihren und
abschmecken.

Hummus

200 g Kichererbsen aus der Dose
(abgetropftes Gewicht)

1 Knoblauchzehe, zerquetscht
15 ml Tahinipaste

15 ml Olivendl

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer

Das untere Schlagmesser in die
Schussel einsetzen. Alle Zutaten in
der oben angegebenen
Reihenfolge in die Schiissel geben
und auf Stufe 2 circa 30 Sekunden
oder so lange verarbeiten, bis sie
fein pdriert sind. Bei Bedarf
zwischendurch nach unten
abschaben. Fir eine grébere
Konsistenz die Verarbeitungszeit
verkUrzen.

Mayonnaise
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250 ml Olivendl

2 ganze Eier

4 Tropfen Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Geben Sie das Ei, den Zitronensaft
und die Gewdurze in die Schissel.
Setzen Sie den Deckel auf. Wahlen
Sie Geschwindigkeitsstufe 2 und
gieBen Sie das Ol langsam und
ohne abzusetzen durch den
Trichter. Wenn Sie alles Ol
hinzugefligt haben, schalten Sie
das Gerat ab.



Italiano

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

al cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni
e conservarle come futuro riferimento.
Rimuovere tutto I'imballaggio ed eventuali
etichette, compresi gli adesivi in plastica
dall’unita delle lame. Prestare
particolare attenzione perché le
lame sono molto taglienti. Questi
adesivi devono essere eliminati poiché
servono unicamente a proteggere I'unita
delle lame durante la fabbricazione e il
trasporto.
Lame e disco sono molto taglienti, prestare
particolare attenzione. Tenere sempre
dalla presa per le dita @ in alto,
lontano dalla lama affilata, sia nel
maneggiare che durante le
operazioni di pulizia.
Rimuovere sempre la lama prima di
svuotare il recipiente.
Tenere le mani e le posate lontano dalla
ciotola quando la spina e inserita.
Questo apparecchio puo venire
danneggiato e provocare un
infortunio esercitando forza
eccessiva sul suo meccanismo di
blocco.
Prima di togliere il coperchio dalla ciotola,
oppure la ciotola dal corpo motore
dell’apparecchio:-
O spegnere I'apparecchio;
O aspettare fino a quando le lame si sono
fermate del tutto.

41



Spegnere e staccare la spina dalla
corrente:-

O prima di montare o rimuovere delle parti;
O quando l'apparecchio non & in uso;

o prima di pulire I'apparecchio.

Mai lavorare ingredienti caldi nel recipiente,
lasciare prima che si raffreddino a
temperatura ambiente.

Non usare mai un accessorio danneggiato.
Farlo controllare o riparare: vedere alla
sezione ‘manutenzione e assistenza
tecnica’.

Non lasciare mai che corpo motore, il filo o
spina elettrica si bagnino.

Non lasciare che il cavo elettrico venga a
contatto con superfici molto calde o penda
dal bordo del tavolo o del piano di lavoro.
Non lasciare mai I’'apparecchio incustodito
dopo averlo acceso.

Un utilizzo scorretto dell'apparecchio pud
provocare serie lesioni fisiche.

Non usare mai un accessorio non
approvato.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da
persone con ridotte capacita psicofisico-
sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze
insufficienti solo nel caso in cui siano state
attentamente sorvegliate e istruite da un
responsabile su come utilizzare un
apparecchio in modo sicuro e siano
consapevoli dei pericoli.

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

Questo apparecchio non dev'essere
utilizzato dai bambini. Tenere apparecchio
e cavo lontani dalla portata dei bambini.
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e Ultilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui e stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

Accessorio Direttamente nel piatto
(Direct serve)

e Mai togliere il coperchio prima che
il disco per tagliare si sia
completamente fermato.

e Mai usare le dita per spingere il cibo nel
tubo di riempimento. Utilizzare sempre o
spingitore.

e Non usare troppa forza per spingere il cibo
nel tubo di riempimento, si rischia di
danneggiare I'accessorio.

e FEvitare il contatto diretto con le parti in
movimento. Non mettere le dita
nell'apertura di scarico.

prima di collegare Iegenda
PPapparecchio alla rete
elettrica @ ciotola
® Assicurarsi che la tensione della ® custodia del cavo
vostra rete elettrica sia la stessa di ® corpo motore
quella indicata sulla targhetta sotto @ blocco di ‘sicurezza’
I’apparecchio. ® spatola
© AVVERTENZA: Tritatutto
L’APPARECCHIO DEVE ® coperchio
ESSERE MESSO A TERRA. @ selettore della velocita
tazza d’inserimento dell’olio
® Questo apparecchio & conforme al @ |ama superiore
regolamento (CE) No. 1935/2004 lama inferiore

sui materiali e articoli in contatto

, ) Accessorio Direttamente nel
con alimenti.

piatto (Direct serve) (se in
prima dell’uso dotazione)
Lavare i componenti: vedere pressino
sezione ‘pulizia’. coperchio dell'accessorio
leva acceso/spento (on/off)
sbocco di uscita del cibo
disco doppio uso per
affettare/grattugiare
adattatore accessorio

@O0

®
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per usare il vostro
tritatutto

L’unita delle lame & composta da 2
sezioni: una lama inferiore e una
lama superiore.

® Per tritare pitl grosso, usare solo la
lama inferiore.

® Per tritare piu fine o per passare gli
ingredienti, usare entrambe le lame
insieme. In tal modo si avranno
risultati piu rapidi. Per usare
entrambe le lame, inserire la lama
superiore su quella inferiore e
girarla in senso antiorario per
fermarla in posizione @. Fare
attenzione: le lame sono affilate.
NB: Dopo aver lavorato gli
ingredienti, la lama superiore pud
sganciarsi da quella inferiore.
Questo € normale, poiché I'unita
delle lame ¢ realizzata per rimanere
allentata, per facilitare la
separazione delle lame dopo I'uso.

1 Montare il recipiente @ sul corpo
motore, poi girare in senso orario
per bloccare @.

2 Montare I'unita delle lame nella
ciotola.

® Montare sempre la ciotola e le
lame sul tritatutto prima di
aggiungere gli ingredienti.

3 Tagliare gli ingredienti a pezzetti di
dimensioni idonee e versarli nella
ciotola. | pezzi piu grandi andranno
tagliati a cubetti di circa 1-2 cm.

4 Montare il coperchio e girare in
senso orario per fissare @).

5 Attaccare la spina e premere sul
selettore di velocita per scegliere
quella desiderata ®.

® Premere leggermente il selettore
per impostare la velocita 1.

® Premere a fondo il selettore per
impostare la velocita 2.

® Alternativamente, € possibile
tenere premuto il selettore per
breve tempo, per un
funzionamento ad intermittenza.
Questa funzione puo essere usata
per non lavorare in modo
eccessivo gli ingredienti.

6 Tenere in funzione il tritatutto fino
ad ottenere i risultati desiderati.
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Invertire la procedura suddetta per
smontare ['unita.

Staccare sempre il corpo
motore dalla corrente prima
di togliere il coperchio.

importante

Nel preparare alimenti per neonati
0 bambini, controllare sempre che
tutti gli ingredienti siano ben
omogeneizzati prima di darli al
bambino.

Non fare funzionare il
tritatutto continuamente per
piu di 60 secondi. Lasciare
raffreddare per 2 minuti tra
ogni utilizzo di 60 secondi e
Paltro.

Non azionare il tritatutto se la
ciotola & vuota.

Lasciare sempre raffreddare gli
alimenti caldi, prima di lavorarli
nell’apparecchio.

Non superare la capacita massima
indicata, né riempire oltre il livello di
500m! della ciotola.

Non mettere nessuna parte del
tritatutto nel microonde.

consigli

Se il tritatutto funziona a fatica,
togliere parte degli ingredienti e
lavorarli a lotti separati, altrimenti si
rischia di mettere sotto sforzo il
motore.

Nel preparare la maionese, inserire
tutti gli ingredienti nel recipiente
tranne I'olio. Dopo aver azionato lo
sminuzzatore, aggiungere
lentamente I'olio nella tazza di
alimentazione dell’olio —si
rimanda alla ricetta.

Ricordare che gli alimenti duri,
come caffe in chicchi, spezie,
cioccolato o ghiaccio,
consumeranno prima le lame del
tritatutto.

Evitare di lavorare eccessivamente
alcuni tipi di ingredienti. Fermatevi
e controllate di frequente la loro
consistenza.



® \arie spezie, tra cui anche chiodi di
garofano, aneto e cumino,
possono danneggiare la plastica in
cui e realizzato il vostro tritatutto.

® Affinché il tritatutto funzioni meglio,
fermarlo e raccogliere eventuali
pezzi di cibo dal fondo e dai lati
con la spatola di plastica in
dotazione.

® Sj avranno i migliori risultati
lavorando piccole quantita di cibo
alla volta.

® Tagliare gli alimenti piu grandi a
pezzetti di 1-2 cm. In caso di
carico eccessivo o di pezzi troppo
grandi, si potrebbero avere risultati
poco uniformi.

® Prima di tritare frutta secca, erbe,
pangrattato, ecc., controllare che
sia gli alimenti che la lama, la
ciotola e il coperchio siano ben
asciutti.

Accessorio
Direttamente nel piatto
(Direct serve) (sein
dotazione)

® Utilizzare il disco con il lato per
affettare in alto per affettare frutta e
verdura, come ad esempio carote,
patate, cetrioli, zucchine,
barbabietole, cipolle € mele.

® Utilizzare il disco con il lato per
grattugiare in alto per grattugiare
verdure, come ad esempio carote
e patate, o formaggio, come ad
esempio Cheddar, Emmental o
Groviera, oltre ad alimenti di
consistenza simile.

1 Montare il recipiente @ sul corpo
motore, poi girare in senso orario
per bloccare @).

2 Montare I'adattatore ® nel
recipiente. Girare e spingere se
necessario.

3 Tenendo I'apparecchio dalla presa
centrale, collocare il disco
sull'albero motore con il lato da
utilizzare rivolto verso I'alto.-

4 Montare il coperchio @ e girare in
senso orario per bloccare ®.

5 Collocare un recipiente sotto lo
sbocco di uscita del cibo @.

6 Tagliare il cibo a pezzetti delle
dimensioni del tubo di
riempimento.

7 Spostare la levetta acceso/spento
(on/off) @3 in posizione ACCESO
(ON) @.

8 Spingere il cibo nel tubo di
riempimento utilizzando lo pressino
— mai utilizzare le dita.

Per smontare I'apparecchio,
ripetere le stesse operazioni in
ordine inverso.

® Staccare sempre il corpo
motore dalla corrente prima
di togliere il coperchio.

importante
Se il cibo non esce dallo
sbocco di uscita, spegnere
I'apparecchio e controllare
che gli ingredienti non siano
intrappolati sotto il disco.
Rimuovere gli ingredienti
rimasti all'interno prima di
riprendere la lavorazione.

® Non fare funzionare
I'accessorio Direttamente
nel piatto (Direct serve)
continuamente per piu di 60
secondi. Lasciare
raffreddare per 2 minuti
prima di utilizzarlo per altri
60 secondi.

consigli

® Utilizzare sempre ingredienti
freschi.

® Non tagliare il cibo in pezzi troppo
piccoli. Riempire il tubo di
riempimento grande con pezzi di
cibo delle stesse dimensioni.
Questo impedisce che il cibo si
sposti di lato durante la
lavorazione.

® £ normale che ci siano piccoli
residui di cibo sul disco alla fine
della lavorazione.



cura e pulizia

® Spegnere sempre I'apparecchio e
togliere la spina dalla presa
elettrica prima di pulirlo.

® Lame e disco sono molto
taglienti, prestare
particolare attenzione.

® Alcuni alimenti potrebbero scolorire
la plastica. Questo & del tutto
normale e non danneggia la
plastica né intacca il sapore dedgli
alimenti. Strofinando con un panno
imbevuto di olio vegetale €
possibile ripristinare il colore
originale.

corpo motore

® Passarlo con un panno umido e
poi asciugare.

® Non immergere in acqua il corpo
motore

® Spingere il cavo in eccesso nella
base del corpo motore.

tritatutto - coperchio/
recipiente/lama
Separare sempre la lama superiore
da quella inferiore prima di pulire.
Prestare particolare
attenzione perché le lame
sono molto taglienti.

® | avare le varie parti a mano e
asciugare.

® | componenti dell’apparecchio non
sono idonei per I'inserimento in
uno sterilizzatore a vapore. Usare
invece una soluzione sterilizzante,
seguendo le istruzioni del
produttore della soluzione.

accessorio Direttamente nel
piatto (Direct serve)
Smontare interamente |'accessorio
prima di pulirlo.

® Per una pulizia piu facile, lavare le
varie parti immediatamente dopo
I'uso.

® Prestare particolare attenzione al
disco, @ molto tagliente.

® | avare le varie parti a mano e
asciugare completamente.

® Se |'adattatore viene immerso in
acqua, assicurarsi di averlo scolato
completamente prima di
rimontarlo.
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Parti lavabili in lavastoviglie
Le parti lavabili in lavastoviglie
possono essere lavate nel cestello
in alto.

E consigliabile usare un
programma rapido a bassa
temperatura (massimo 50°C).

Parte Lavabile in
lavastoviglie

Recipiente (4

Coperchio del tritatutto v

Coperchio dell'accessorio v
Direttamente nel piatto
(Direct serve)

Lame v
Disco (4
Adattatore accessorio X

Direttamente nel piatto
(Direct serve)

Spingitore v

Spatola (4




manutenzione e
assistenza tecnica

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

Se si verificassero problemi con il
funzionamento dell'apparecchio,
prima di richiedere assistenza visita
www.kenwoodworld.com.

NB L’apparecchio € coperto da
garanzia, nel rispetto di tutte le
disposizioni di legge relative a
garanzie preesistenti e ai diritti dei
consumatori vigenti nel Paese ove
I’apparecchio & stato acquistato.

In caso di guasto o cattivo
funzionamento di un apparecchio
Kenwood, si prega di inviare o
consegnare di persona
I’apparecchio a uno dei centri
assistenza KENWOOD. Per
individuare il centro assistenza
KENWOOQOD piu vicino, visitare il
sito www.kenwoodworld.com o il
sito specifico del Paese di
residenza.

® Prodotto in Cina.
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IMPORTANTI AVVERTENZE PER
IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI
DELLA DIRETTIVA EUROPEA
SUI RIFIUTI DI
APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE (RAEE)

Alla fine della sua vita utile il prodotto
non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata
predisposti dalle amministrazioni
comunali, oppure presso i rivenditori
che offrono questo servizio.

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I'ambiente e per la salute derivanti da
un suo smaltimento inadeguato e
permette di recuperare i materiali di
cui & composto al fine di ottenere
notevoli risparmi in termini di energia
e dirisorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici,
sul prodotto e riportato il simbolo del
bidone a rotelle barrato.



Guida alla lavorazione con il tritatutto

minestra. Per i migliori risultati,
scolare gli ingredienti; versare
gli ingredienti solidi nella
ciotola, con un poco del
liquido indicato nella ricetta.
Lavorare fino a raggiungere la
consistenza desiderata, poi
aggiungere il resto del liquido

alimenti capacita |preparazione velocita/tempo
massima (approssimat-
ivamente)
Carne 300 g Togliere ossa, grasso Premere sulla
e cartilagine. velocita 2
Tagliare a cubetti di 1-2 cm.
Erbe 30g Eliminare i gambi. Le erbe si Velocita 2 per 10 sec
tritano meglio se sono pulite
e asciutte.
Noci, ad es. 250 g Assicurarsi di aver tolto il guscio. | Velocita 2 per 10 sec
mandorle, noci Lavorare fino a spezzettare
finemente. (NB: non € possibile
ottenere la consistenza delle
mandorle tritate fini).
Formaggio, ad es.|[150 g Tagliare a cubetti di 1-2cm. Premere sulla
Cheddar velocita 2
Pane 7549 Eliminare le croste e tagliare Velocita 2 per 5 sec
a cubetti di 1-2 cm.
Biscotti 150 g Tagliare a pezzetti. Velocita 2 per
5-10 sec
Uova sode 5 Tagliare in due o in quattro, Premere sulla
a seconda delle dimensioni. velocita 2
Cipolline o 300 g Tagliare a meta le cipolle piccole | Premere sulla
scalogni o tagliare in pezzetti da 2cm. velocita 2
Aglio 200 g Dividere gli scalogni in spicchi e | Velocita 2 per 5 sec
togliere la pelle.
Frutta morbida, 300 g Eliminare i gambi. Velocita 2 per 5 sec
es. lamponi
Frutta secca, 200 g Tagliare a pezzetti da 2 cm. Premere sulla
come prugne, velocita 2
albicocche
Radice di 150 g Sbucciare e tagliare a cubetti Premere sulla
zenzero da 1-2cm. velocita 2
Minestre 0,41 Non lavorare mai piu di 0,4 | di Velocita 1 per 10 sec

NB: Usare la lama
singola.
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ricette per il
tritatutto

marinata al
peperoncino piccante

300 grammi di miele chiaro (tenuto
in frigorifero per una notte)

1 cucchiaio (15 ml) di burro di
arachidi

1 peperoncino piccante piccolo

Collocare gli ingredienti nel
recipiente del tritatutto e lavorare a
velocita 2 per 5 secondi.

Utilizzare a piacimento.

pesto

459 di foglie di basilico

25g di pinoli

2 spicchi d’aglio

Un pizzico di sale

50g di parmigiano tagliato a cubetti
da1-2.cm

100ml di olio extra vergine

Montare entrambe le lame nella
ciotola. Mettere gli ingredienti nella
ciotola nell’ordine sopra elencato.
Tritare alla velocita 2 per circa 15
secondi o fino a raggiungere la
consistenza desiderata, spingendo
eventualmente in basso gli
ingredienti.

paté di sgombro
affumicato

100g di sgombro affumicato
50g di formaggio fresco
sale e pepe

succo di limone (opzionale)

Montare la lama inferiore nella
ciotola. Tagliare grossolanamente
lo sgombro e il formaggio fresco e
metterli nella ciotola. Aggiungere
sale, pepe ed eventualmente il
succo di limone. Premere sulla
velocita 2 fino a quando il paté &
morbido, spingendo eventualmente
in basso gli ingredienti.
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tapenade

6 pomodorini secchi

15g di acciughe sott’olio scolate
10 foglie di basilico

100g di olive nere snocciolate
12 spicchio d’aglio schiacciato
259 capperi

7,5ml di mandorle tritate

Pepe nero

Montare entrambe le lame nella
ciotola. Mettere gli ingredienti nella
ciotola nell’ordine sopra elencato.
Tritare alla velocita 2 fino ad
ottenere una pasta grossolana,
spingendo eventualmente in basso
gli ingredienti.

sugo al mango

300g di mango maturo tagliato a
cubetti da 1-2cm

5ml di succo di lime fresco

10ml di zucchero di canna chiaro
5-10ml di liquore d’arancio
(opzionale)

Montare la lama inferiore nella
ciotola.

Aggiungere tutti gli ingredienti
nell’ordine sopra elencato, poi
lavorare alla velocita 1 per circa 10
secondi o fino ad ottenere una
purea liscia.

Usare a piacimento

salsa all’avocado

1 avocado maturo tagliato a
cubetti da 1-2cm

1 spicchio d’aglio schiacciato
100g di yogurt greco al naturale
Qualche rametto di aneto fresco

Montare entrambe le lame nella
ciotola. Aggiungere tutti gli
ingredienti nell’ordine sopra
elencato e lavorare alla velocita 2
per 10 secondi o fino ad ottenere
una consistenza morbida,
spingendo eventualmente in basso
gli ingredienti.



guacamole

Y2 cipolla piccola

1 pomodoro, sbucciato e senza
semi

1 piccolo peperoncino verde senza
semi

Y2 spicchio d’aglio schiacciato
qualche rametto di prezzemolo

1 avocado maturo

15ml di succo si limone

Sale e pepe

Montare la lama inferiore nella
ciotola.

Tagliare la cipolla, il pomodoro e il
peperoncino a pezzettini di circa 1-
2cm. Mettere il tutto nella ciotola
con I'aglio e il prezzemolo e
lavorare a velocita 2 fino a tritare
finemente. Versare in una scodella.
Sbucciare 'avocado, togliere il
nocciolo e tagliarlo a cubetti da 1-
2cm. Mettere i cubetti nella ciotola
con il succo di limone e lavorare a
velocita 2 fino ad ottenere una
purea delicata. Unire la purea
d’avocado alla salsa trasferita nella
scodella e condire a piacere.

houmous

200g di ceci in scatola sgocciolati
1 spicchio d’aglio, schiacciato
15ml di tahini (pasta di sesamo)
15ml d’olio d’oliva

Succo di 1 limone

Sale e pepe

Montare la lama inferiore nella
ciotola. Mettere tutti gli ingredienti
nella ciotola nell’ordine sopra
elencato e lavorare a velocita 2 per
circa 30 secondi, spingendo
eventualmente in basso gli
ingredienti, fino ad ottenere una
consistenza morbida. Frullare
meno a lungo se si desidera
ottenere una consistenza piu
grossolana.
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maionese

250ml di olio d’oliva
2 uova intere

4 gocce di limone
Sale e pepe

Mettere uova, succo di limone e
condimento nel recipiente. Fissare
il coperchio. Accendere alla
velocita 2 e inserire gradualmente
I'olio nella tazza d’inserimento,
aggiungendone se necessario, per
garantire un flusso costante di olio.
Spegnere dopo aver aggiunto tutto
I'olio.



Portugués

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

seguranca

Leia atentamente estas instrugoes e

guarde-as para consulta futura.

Remova todas as embalagens e rotulos

incluindo as proteccdes plasticas da

lamina de corte. Tenha cuidado

porque as laminas estao muito

afiadas. Estas tampas de proteccao

devem ser deitadas fora uma vez que

servem apenas para protecgao durante a

fabricacao e transporte.

As laminas e os discos estdo muito

afiados, manipule com cuidado. Segure

sempre pela pega @ afastando-se

do gume, quando manusear e

quando limpar.

Retire sempre a lamina antes de retirar os

alimentos da taca.

Mantenha as maos e utensilios longe da

taca enquanto estiver ligado a corrente

eléctrica.

Este aparelho ficara danificado e

podera provocar ferimentos se o

mecanismo de engate for

submetido a uma forca excessiva.

Antes de remover a tampa da taca ou a

taca da unidade:-

O desligue-a;

O espere até que as laminas estejam
completamente paradas.

Desligue e retire da corrente eléctrica:

O antes de levantar ou remover pegas:

O quando nao estiver em utilizacao:

O antes de limpar.

51



Nunca misture ingredientes quentes na
taca, deixe-os arrefecer até a temperatura
ambiente antes de os processar.

Nunca utilize um acessorio danificado.
Mande-o examinar ou reparar: ver
“assisténcia e cuidados do cliente”.
Nunca deixe a unidade motriz, o cabo
eléctrico ou a ficha eléctrica apanharem
humidade.

Nao deixe o cabo de alimentacao
pendente da mesa ou superficie de
trabalho, nem tocar em superficies
quentes.

Nunca deixe a unidade funcionar sem
vigilancia.

O uso inapropriado do seu
electrodomeéstico pode resultar em
ferimentos.

Nunca utilize um acessorio nao autorizado.
Os electrodomeésticos podem ser utilizados
por pessoas com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas, ou com
falta de experiéncia ou conhecimento, se
forem supervisionadas ou instruidas sobre
O uso do electrodomeéstico de forma
segura e se compreenderem 0S risCos
envolvidos.

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

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

52



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

Acessorio para poder servir
directamente

¢ Nunca retire a tampa enquanto o
disco de corte nao estiver
completamente parado.

® Nunca use 0s seus dedos para empurrar
0s alimentos pelo tubo de alimentagéao.
Utilize sempre o empurrador fornecido.

® Nao empurre o0s alimentos com demasiada
forca pelo tubo de alimentacao — pois
pode estragar o acessorio.

® [Evite 0 contacto com pecas que se
movem. Mantenha os dedos afastados da
abertura por onde saem os alimentos.

antes de ligar a corrente chave

® Certifique-se de que a corrente
eléctrica que vai utilizar
corresponde a indicada na parte
de baixo da maquina.

taca

local de armazenamento do
cabo eléctrico

unidade motriz

fixador de “seguranga”
espatula

® AVISO: ESTE APARELHO
DEVE SER LIGADO A UMA
TOMADA COM LIGACAO A

TERRA. ituradora de alimentos

tampa

selector de velocidades
orificio-taga alimentador
lamina de corte superior
lamina de corte inferior

® [Este aparelho esta conforme com
a Directiva n.° 1935/2004 da
Comunidade Europeia sobre
materiais concebidos para
estarem em contacto com
alimentos.

POe0esd 006 00

Acessoério para poder servir
directamente (se fornecido)
empurrador

tampa do acessorio para servir
accionador on/off

saida dos alimentos

disco de fatiar/ralar reversivel
adaptador do acessorio para
servir

antes de utilizar pela
primeira vez

Lave todas as pegas: ver
“limpeza”.

@O0
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para utilizar a sua
trituradora de alimentos

A unidade de laminas de corte
possui 2 pegas, a lamina superior
e a inferior.

® Para triturar de forma grosseira,
use so a lamina inferior.

® Para triturar de forma mais fina ou
reduzir a puré, use as duas
laminas conjuntamente. Este
também é o método para
resultados mais rapidos. Para usar
as duas laminas em conjunto,
encaixe a lamina superior na
inferior e gire no sentido oposto
aos ponteiros do reldgio para as
colocar no sitio @. Tenha cuidado
porgue as laminas estéo afiadas.
Nota: Apds processar 0s
alimentos, a lamina superior pode
desencaixar-se da inferior. Isso é
normal, uma vez que o sistema de
montagem das laminas foi
concebido com folga para permitir
a separacao depois do uso.

1 Coloque a taga @ na unidade
motriz e gire na direcgao dos
ponteiros do reldgio para prender
3.

2 Encaixe o dispositivo da lamina na
taca.

® Coloque sempre a taga e o
dispositivo da lamina na trituradora
de alimentos antes de colocar os
ingredientes.

3 Corte os alimentos em pedacos de
tamanho adequado e coloque-o0s
na taga. Os alimentos de maiores
dimensdes devem ser cortados em
pedagos de aproximadamente 1 a
2.cm.

4 Cologue a tampa € gire na
direcgao dos ponteiros do relégio
para a prender @.

5 Ligue a tomada de corrente,
carregue no botéo selector de
velocidade para seleccionar a
velocidade desejada ®.

® Pressione ligeiramente o selector
de velocidade para obter a
velocidade 1.
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Pressione firmemente o selector de
velocidade para obter a velocidade
2.

Em alternativa, o selector de
velocidade pode ser pressionado
por periodos curtos para se obter
um efeito de pulsagéo. Esta
operacao pode ser usada para
evitar triturar de mais os alimentos.
Faca funcionar a trituradora até
obter os resultados desejados.
Para desmontar a unidade utilize o
processo inverso.

Desligue sempre a unidade
motriz antes de retirar a
tampa.

importante

Quando preparar alimentos para
bebés ou criangas, confirme se os
ingredientes se encontram
uniformemente misturados antes
de os dar.

Nao faca funcionar a
trituradora de alimentos
mais de 60 segundos de
cada vez. Deixe arrefecer
durante 2 minutos a cada 60
segundos de funcionamento.
Nao faga funcionar a trituradora
com a taga vazia.

Deixe sempre os alimentos
quentes arrefecerem antes de os
processar.

Nao exceda as capacidades
maximas mencionadas ou encha
acima dos 500ml marcados na
taga.

Nao coloque nenhuma pecga da
trituradora no microondas.

dicas

Quando a trituradora mostrar
dificuldade, remova alguns dos
alimentos e continue a processar
em varios lotes, para nao esforgar
0 motor.

Quando confeccionar maionese,
coloque todos os ingredientes,
excepto o azeite na tagca. Em
seguida, com a trituradora de
alimentos em funcionamento,
adicione muito devagar o azeite
através do orificio alimentador

— ver receita fornecida.



Lembre-se de que triturar
alimentos duros como graos de
café, cubos de gelo, especiarias
ou chocolate gasta mais
rapidamente as laminas.

Tenha atengéo para nao triturar
demais alguns ingredientes. Pare
frequentemente para confirmar a
consisténcia.

Ha varias especiarias, como o
cravinho, o aneto e os cominhos
que podem ter efeitos negativos
sobre o plastico da sua trituradora.
Para se assegurar que os
alimentos sé&o triturados de forma
igual, pare a maquina e rape
frequentemente a taga para dentro
desta com a espatula fornecida.
Obtém-se melhores resultados
triturando pequenas quantidades
de cada vez.

Corte os pedacos grandes de
alimentos em mais pequenos, com
1 a 2cm. Muitos bocados grandes
podem resultar em pouca
uniformidade.

Antes de triturar nozes, ervas, pao,
etc., certifique-se de que as
laminas, a taga e a cobertura estao
totalmente secas.

acessorio para poder
servir directamente
(se fornecido)

Utilize o lado de fatiar para
alimentos como vegetais e frutos
como cenouras, batatas, pepinos,
curgetes, raiz de beterraba,
cebolas e maga.

Utilize o lado de ralar para vegetais
como cenouras ou batatas e
queijo tipo Cheddar, Emmenthal
ou Gruyere e outros alimentos com
texturas similares.

Coloque a taga @ na unidade
motriz e gire na direcgéo dos
ponteiros do reldgio para prender
®.

Encaixe 0 adaptador (6 na taga.
Rode e empurre para baixo se
necessario para prender.
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Segurando pelo suporte central,
coloque o disco de corte no eixo
accionador com o lado desejado
virado para cima.-

Cologue a tampa @ e gire na
direcgao dos ponteiros do relégio
para a prender ®.

Cologue uma taga por baixo da
saida de alimentos @.

Corte os alimentos para caberem
no tubo de alimentagéo.

Deslize o accionador on/off @ e
prenda-o na posicao ON @.
Empurre uniformemente os
alimentos com o empurrador -
nunca introduza os seus
dedos no tubo de
alimentacao.

Realize a operagao inversamente
para desmontar a unidade.
Desligue sempre a unidade
motriz antes de retirar a
tampa.

importante

Se os alimentos nao
estiverem a sair pela saida
dos alimentos, desligue e
confirme que nao estao
obstruidos por baixo do
disco. Retire os alimentos
presos antes de continuar o
processo.

Nao faca funcionar o
acessorio para servir mais
de 60 segundos seguidos.
Deixe arrefecer durante 2
minutos a cada 60 segundos
de funcionamento.

dicas

Utilize sempre ingredientes frescos.
Nao corte os alimentos muito
pequenos. Encha a totalidade da
largura do tubo de alimentacéo
largo de forma razoavel. Isto
impede que os alimentos deslizem
para os lados durante o processo.
Existira sempre uma pequena
perda de alimentos que ficarao no
disco ou na taga depois de
processados.



cuidados e limpeza.

Desligue sempre o cabo eléctrico
da tomada antes de limpar.
Manuseie as laminas e os
discos com cuidado - Estéao
extremamente afiados.
Alguns alimentos podem colorir o
plastico. Isto € normal e nao
estraga o plastico ou afecta o
sabor dos seus alimentos. Esfregar
com um pano embebido em 6leo
pode ajudar a retirar a coloragao.

unidade motriz

Limpe com um pano humido e
seque em seguida.

Nao emersa a unidade motriz em
agua.

Armazene o fio eléctrico em
excesso na base da unidade.

trituradora de alimentos -
tampa/taca/unidade de
lamina

Quando limpar, separe sempre a
l&amina de corte de cima da lamina
de corte de baixo. Tenha
cuidado, as laminas estao
muito afiadas.

Lave a mao e seque em seguida.
As pegas sdo inadequadas para
utilizagao com esterilizador a
vapor. Use em substituicao uma
solugao de esterilizagao, de
acordo com as instrugdes do
respectivo fabricante.

acessorio para poder servir
directamente

Desmonte totalmente o acessorio
antes de lavar.

Para limpar mais faciimente,
quando acabar de usar lave
imediatamente todas as pegas.
Manipule com muito cuidado o
disco de corte porque esta
extremamente afiado.

Lave todas as pecas a mao e
seque bem em seguida.

Se submergir totalmente em agua
0 acessorio para servir, certifique-
se de que retira toda a agua antes
de o montar novamente.

seguro lavar na maquina de
lavar loica as pecas

As pegas que vao a maquina
devem ser colocadas na prateleira
de cima da méaquina de lavar loica.
E recomendado que utilize um
programa de temperatura baixa
(méximo 50°C).

acessorio adequado
parair a
maquina
da loica

Taca v

Tampa da trituradora v

de alimentos

Tampa do acessorio v

para servir

Unidade de lamina v

Disco v

Adaptador do X

acessorio para servir

Empurrador v

Espatula v




assisténcia e cuidados
do cliente

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

® Se tiver qualquer problema ao
utilizar o seu aparelho, antes de
pedir a Assisténcia visite o site da
Kenwood em
www.kenwoodworld.com.

® Salientamos que o seu produto
esta abrangido por uma garantia,
em total conformidade com todas
as disposicoes legais relativas a
quaisquer disposi¢des sobre
garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais
onde o produto foi adquirido.

Se 0 seu produto Kenwood
funcionar mal ou lhe encontrar
algum defeito, agradecemos que o
envie ou entregue num Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado.
Para encontrar informagdes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado
mais préoximo de si, visite por favor
o site www.kenwoodworld.com ou
0 website especifico do seu pais.

® Fabricado na China.
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ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/CE RELATIVA AOS
RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS
ELECTRICOS E
ELECTRONICOS (REEE)

No final da sua vida Util, o produto ndo
deve ser eliminado conjuntamente com
0s residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos
revendedores que prestem esse
servigo. Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas
para o ambiente e para a saude
publica resultantes da sua eliminagao
inadequada, além de permitir reciclar
0s materiais componentes, para, assim
se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacdo de eliminar
os electrodomésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.



guia de processamento da trituradora de

alimentos
alimento capacidade |preparacao velocidade/tempo
maxima (aproxima-
damente)
Carne 300g Remover ossos, gordura e Pulsar na
cartilagens. velocidade 2
Cortar em cubos de 1-2 cm.
Ervas 30g Remover talos. As ervas ficam | Velocidade 2 durante|
melhor cortadas se estiverem 10 seg.
lavadas e secas.
Nozes ex.: 2509 Certifique-se que retira a casca. | Velocidade 2 durante|
améndoas, Processe até estar triturado. 10 seg.
nozes (Nota: ndo conseguira obter
uma trituragao fina de
améndoas, consistente).
Queijo ex.: Cheddar [150g Cortar em cubos de 1-2cm. Pulsar na velocidade 2
Pao 759 Retirar codeas e cortar em Velocidade 2 durante|
cubos de 1-2 cm. 5 seg.
Biscoitos 150g Partir aos bocados. Velocidade 2 durante|
5a 10 seg.
Ovos cozidos 5 Metades ou quartos, Pulsar na
dependendo do tamanho. velocidade 2
Pequenas cebolas  [300g Pequenas cebolas cortadas Pulsar na
ou chalotas em metades ou em pedagos velocidade 2
de 2cm cada
Alho 200g Divida em dentes e retire Velocidade 2 durante,
a casca. 5 seg.
Frutos moles, 300g Remover talos. Velocidade 2 durante|
p. ex. framboesas 5 seg.
Frutos secos, ex..  [200g Corte em pedacos de Pulsar na
ameixas, péssegos 2cm cada. velocidade 2
Gengibre 150g Remova a pele e corte em Pulsar na
cubos de 1 a2cm. velocidade 2
Sopas 0,41 Nunca misture mais de 0,4 | de | Velocidade 1 durante|

sopa. Para melhores resultados,
filtre os ingredientes e coloque
os sdlidos na taga com uma
pequena quantidade do

liquido da sopa. Processe até
atingir a consisténcia desejada
e adicione depois ao

liquido restante.

10 seg.

Nota: Utilize a
lamina simples.
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receitas para usar
a sua trituradora
de alimentos

marinada picante

300g mel liquido claro (no
frigorifico desde o dia anterior)

1 colher de sopa (15ml) manteiga
de amendoim

1 piri-piri (malagueta) pequeno/a
Cologue os ingredientes na taca
da trituradora e processe na
velocidade 2 durante 5 segundos.

Utilize a gosto.

molho de pesto

459 de folhas de brasilico

25g de pinhoes

2 dentes de alho

pitada de sal

50g de queijo parmesao cortado
em cubos de 1 a2 cm

100ml de azeite extra virgem

Coloque as duas laminas na taca.
Cologue os ingredientes na taga
na ordem acima descrita. Pulse na
velocidade 2 durante
aproximadamente 15 segundos ou
até atingir a consisténcia desejada.
Use a espétula para rapar para
baixo as paredes da taga,
desligando sempre antes.

paté de cavala fumada

100g de cavala fumada

50g de queijo ricota (queijo creme)
sal e pimenta

sumo de limao (opcional)

Cologue a lamina de corte inferior
na taca.

Corte rudemente a cavala e o
queijo ricota e coloque dentro da
taga. Adicione o sal e pimenta a
gosto e 0 sumo de limao se
desejar. Pulse na velocidade 2 até
0 paté estar macio, rapando para
baixo as paredes da taca sempre
que necessario.
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Tapenade
(especialidade da
Provenca)

6 tomates secos ao sol

15g de anchova em dleo
escorridas

10 folhas de brasilico

100g de azeitonas pretas sem
carogo

2 dente de alho, esmagado
259 de alcaparras

7,5ml de améndoas trituradas
pimenta preta

Cologue as duas laminas na taga.
Coloque os ingredientes na taca
na ordem acima descrita. Pulse na
velocidade 2 até atingir uma pasta
grosseira, rapando para baixo as
paredes da taga sempre que
necessario.

puré (suco) de manga

300g de queijo parmesao cortado
em cubos de 1 a2 cm

5ml de sumo fresco de limas
10ml de agucar amarelo

5 — 10ml de licor de laranja
(opcional)

Coloque a lamina de corte inferior
na taga.

Adicione os ingredientes na taga
na ordem acima descrita e pulse
na velocidade 1 durante
aproximadamente 10 segundos ou
até obter um puré macio.

Utilize a gosto.



mousse de abacate

1 abacate maduro cortado em
cubosde 1a2cm

1 dente de alho esmagado

100g de iogurte natural tipo grego
alguns raminhos de aneto fresco

Cologue as duas laminas na taca.
Adicione os ingredientes na taga
na ordem acima descrita e pulse a
velocidade 2 durante 10 segundos
ou até obter uma consisténcia
macia, rapando a taga para baixo
se necessario.

Guacomole
(especialidade
mexicana)

2 cebola pequena

1 tomate, sem pele e sem
sementes

1 piri-piri verde pequeno sem
sementes

> dente de alho, esmagado
pequeno raminho de salsa

1 abacate maduro

15ml de sumo de limao

sal e pimenta

Coloque a lamina de corte inferior
na taga.

Corte a cebola, o tomate e o piri-
piri em pedagos de 1 a 2 cm cada.
Cologue na taga com o alho e a
salsa e pulse na velocidade 2 até
estar finamente picado. Transfira
para uma taga de ir a mesa. Retire
a pele e carogo do abacate e corte
a polpa em cubos de 1 a2 cm.
Cologue na taga com o sumo do
lim&o e pulse na velocidade 2 até
obter um puré fino. Misture o puré
de abacate com a misture de
tomate e tempere a gosto.

houmous (entrada do
Médio-Oriente)

200g de grao-de-bico em lata
escorrido

1 dente de alho, esmagado

15ml de paste de tahini (sementes
de sésamo moido)

15ml de azeite

sumo de 1 limao

sal e pimenta

Coloque a lamina de corte inferior
na taga.

Adicione os ingredientes na taga
na ordem acima descrita e misture
a velocidade 2 durante
aproximadamente 30 segundos ou
até obter uma consisténcia macia,
rapando a taga para baixo se
necessario. Opere o aparelho
menos tempo se for necessaria
uma consisténcia mais grosseira.

maionese

250ml de azeite

2 ovos inteiros

4 gotas de sumo de liméao
sal e pimenta

Cologue o ovo, sal e pimenta a
gosto e 0 sumo de limao na taga.
Cologue a tampa. Ligue na
velocidade 2 e gradualmente
adicione o azeite ao orificio-taga
alimentador mantendo-o sempre
cheio para assegurar um fluxo
constante de azeite. Desligue
quando todo o azeite foi
adicionado.



Espaiiol

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

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y
guardelas para poder utilizarlas en el
futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas,
incluyendo los protectores de plastico de
la cuchilla. Las cuchillas estan muy
afiladas, manéjelas con cuidado.
No guarde los protectores de plastico ya
que solo se utilizan para proteger la
cuchilla durante el proceso de fabricacion
y el transporte.
Las cuchillas y el disco estan muy afilados,
mangéjelos con cuidado. Sosténgalas
siempre por el asa @ en la parte
superior, lejos del borde cortante,
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 mientras el aparato esté
conectado a la toma de corriente.
Este electrodoméstico se danaray
podria causar heridas si se aplica
una fuerza excesiva al mecanismo
de bloqueo.
Antes de extraer la tapadera del bol o el
bol de la unidad de potencia:-
O desenchufe;
O espere hasta que las cuchillas se hayan
parado por completo.
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Apague y desenchufe el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas;

O cuando no lo utilice;

O antes de limpiarlo.

Nunca mezcle ingredientes calientes en el
bol, deje que se enfrien a temperatura
ambiente antes de procesarlos.

Nunca utilice un aparato danado. Para
solicitar que lo revisen o lo reparen:
consulte “servicio técnico y atencion al
cliente”.

Nunca permita que se mojen la unidad de
potencia, el cable o el enchufe.

No deje que el cable de alimentacion
eléctrica cuelgue de la mesa o zona de
trabajo ni esté en contacto con superficies
calientes.

Nunca deje el aparato desatendido cuando
lo esté utilizando.

El uso incorrecto de su aparato puede
producir lesiones.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.
Este aparato puede ser utilizado por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas o con
falta de experiencia o conocimientos si han
recibido instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato de forma
segura y si entienden los peligros que ello
implica.

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

Este aparato no debe ser utilizado por
ninos. Mantenga el aparato y su cable
fuera del alcance de los ninos.
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Utilice este aparato unicamente para el uso
domeéstico al que esta destinado.
Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se
somete a un uso inadecuado o si nNo se
siguen estas instrucciones.

Accesorio de servicio directo
Nunca quite la tapa hasta que el
disco de corte se haya parado
completamente.

Nunca utilice los dedos para empujar los
alimentos en el tubo de entrada. Utilice
siempre el empujador que se suministra.
No haga una fuerza excesiva para empujar
los alimentos por el tubo de entrada ya
que podria dafar el accesorio.

Evite el contacto con las partes moviles.
Mantenga los dedos fuera de la abertura
de descarga.

antes de enchufar el descripcion del aparato
aparato
Aseglrese de que el suministo de @ bol
energia eléctrica sea el mismo que @ recogecables
el que se muestra en la parte ® unidad de potencia
inferior del aparato. @ enclavamiento de “seguridad”
® espatula
ADVERTENCIA: ESTE
APARATO DEBE Picadora

CONECTARSE A TIERRA. tapa

®
Este dispositivo cumple con el @ selector de velocidad
reglamento (CE) n.° 1935/2004 taza para verter aceite
sobre los materiales y objetos ® cuchilla superior
destinados a entrar en contacto cuchilla inferior

con alimentos.

@

accesorio de servicio directo
(si se incluye)

empujador

tapa del servicio directo
palanca de encendido/apagado
salida de alimentos

disco rebanador/rallador
reversible

adaptador del servicio directo

antes de utilizar el aparato
por primera vez

Para lavar las piezas: consulte
“Limpieza”.

@O0

6]
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para usar la picadora

La unidad de cuchillas viene en 2
partes, una cuchilla inferior y una
superior.

Para un picado mas grueso, utilice la
cuchilla inferior sola.

Para un picado mas fino o para
hacer puré, utilice ambas cuchillas
juntas. Esto también dara un
resultado mas rapido. Para usar las
dos cuchillas, acople la cuchilla
superior sobre la cuchilla inferior y
gire en sentido contrario a las agujas
del reloj para que quede ajustada en
su posicion @. Las cuchillas estan
muy afiladas, manéjelas con
cuidado.

Nota: Después de procesar
alimentos, la cuchilla superior puede
soltarse de la cuchilla inferior. Esto
es normal ya que el conjunto de
cuchillas esta disefiado para ser
holgado a fin de facilitar la
separacion después de su uso.
Acople el bol @ sobre la unidad de
potencia y girelo en el sentido de las
agujas del reloj para ajustarlo
firmemente en posicion @.

Coloque el conjunto de cuchillas
dentro del bol.

Acople siempre el bol y el conjunto
de cuchillas sobre la picadora antes
de anadir los ingredientes.

Corte los alimentos en trozos de un
tamafio adecuado y péngalos en el
bol. Las piezas de comida mas
grandes se deben cortar en trozos
de 1 a 2 cm aproximadamente.
Acople la tapa y girela en el sentido
de las agujas del reloj para ajustarla
firmemente en posicion @.

Conecte a la toma de corriente y
apriete el selector de velocidad para
seleccionar la velocidad deseada ®.
Apriete el selector de velocidad
suavemente para obtener la
velocidad 1.

Apriete el selector de velocidad
firmemente para obtener la
velocidad 2.
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Alternativamente, el selector de
velocidad puede ser apretado
durante cortos periodos de tiempo
para producir una accion por
impulsos. Esto se puede utilizar para
evitar procesar los alimentos
excesivamente.

Accione la picadora hasta alcanzar
el resultado deseado.

Invierta el proceso anterior para
desmontar la unidad.

Desenchufe siempre la unidad
de potencia antes de quitar la
tapa.

importante

Al preparar comida para bebés o
ninos pequenos, compruebe
siempre que los ingredientes estén
bien mezclados antes de darles la
comida.

No haga funcionar la picadora
mas de 60 segundos
seguidos. Déjela enfriar
durante 2 minuto entre cada
funcionamiento de 60
segundos.

No ponga en marcha la picadora si
el bol esta vacio.

Deje siempre que los alimentos
calientes se enfrien antes de
procesarlos.

No exceda las capacidades
maximas establecidas ni llene el bol
por encima del nivel de 500 ml
marcado en el mismo.

No coloque ninguna parte de la
picadora en el microondas.

consejos

Si la picadora se ahoga, quite un
poco de la mezcla y siga
procesando los alimentos en varias
tandas, de lo contrario, puede forzar
el motor.

Al hacer mayonesa, ponga todos los
ingredientes, excepto el aceite, en el
bol. Con la picadora en marcha,
afiada el aceite lentamente a través
de la taza para verter aceite -
consulte la receta que se facilita.
Recuerde que picar alimentos duros
como granos de café, especias,
chocolate o hielo desgastara las
cuchillas mas deprisa.



Tenga cuidado de no procesar
algunos alimentos excesivamente.
Pare y compruebe la consistencia
con frecuencia.

Algunas especias como el clavo, el
eneldo o las semillas de comino
pueden tener un efecto adverso
sobre el plastico de su picadora.
Para garantizar un procesamiento
uniforme de los alimentos, pare y
rasque cualquier resto de comida
del lado del bol con la espatula de
plastico facilitada.

Los mejores resultados se
obtienen picando pequenas
cantidades de comida cada vez.
Corte las piezas de comida mas
grandes en trozos de 1-2 cm. Una
carga grande o los trozos grandes
pueden dar un resultado desigual.
Antes de picar frutos secos,
hierbas aromaticas, pan rallado,
etc., asegurese de que tanto los
alimentos como la cuchilla, el bol y
la tapa estén bien secos.

accesorio de servicio
directo (si se incluye)

® Utilice el lado rebanador para
cortar hortalizas y fruta como
zanahoria, patata, pepino,
calabacin, remolacha, cebollas y
manzana.

Utilice el lado rallador para rallar
hortalizas como zanahoria o patata
y queso como el Cheddar,
Emmental o Gruyere y alimentos
de textura similar.

Acople el bol @ sobre la unidad
de potencia y girelo en el sentido
de las agujas del reloj para
ajustarlo firmemente en posicion
3.

Cologue el adaptador @ dentro
del bol. Gire y presione hacia abajo
si es necesario para que quede
bien ajustado.

Sujetandolo por la parte central,
coloque el disco sobre el eje motor
con el lado que necesite hacia
arriba.
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4 Acople la tapa @ y girela en el
sentido de las agujas del reloj para
ajustarla frmemente en posicion
®.

5 Coloque un bol debajo de la salida
de alimentos @3.

6 Corte la comida para que encaje
bien en el tubo de entrada de
alimentos.

7 Deslice la palanca de
encendido/apagado @ v fijela en
la posicion de ENCENDIDO @.

8 Empuije cada trozo firmemente con
el empujador - nunca meta los
dedos en el tubo de entrada
de alimentos.

Invierta el proceso anterior para
desmontar la unidad.

® Desenchufe siempre la
unidad de potencia antes de
quitar la tapa.

importante

Si la comida no sale por la
salida de alimentos, apague
el aparato y compruebe que
no haya comida atascada
debajo del disco. Quite la
comida que haya quedado
atrapada antes de seguir
procesando los alimentos.
No haga funcionar el
accesorio de servicio directo
mas de 60 segundos
seguidos. Deje que se enfrie
durante 2 minutos entre
cada funcionamiento de 60
segundos.

consejos

Utilice siempre ingredientes
frescos.

No corte la comida en trozos
demasiado pequefos. Llene el
tubo de entrada de alimentos
grande casi hasta arriba. Asf
evitara que la comida se deslice
hacia los lados al procesarla.
Después de procesar los
alimentos, siempre quedaran
pequenos restos de comida en el
disco.



cuidado y limpieza

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

® Maneje las cuchillas y el
disco con cuidado ya que
estan muy afilados.

® Algunos alimentos pueden
manchar el plastico. Esto es algo
totalmente normal y no causa
ninguin dafo en el plastico ni
afecta al sabor de los alimentos.
Frotar el plastico con un pafo
suave mojado en aceite vegetal
puede ayudar a eliminar las
manchas.

unidad de potencia

Limpie el aparato con un pafo
hdmedo vy, a continuacion, séquelo
bien.

No sumerija la unidad de potencia
en agua.

Recoja el exceso de cable en la
base de la unidad de potencia.

picadora - tapa/bol/cuchilla
Separe siempre la cuchilla superior
de la cuchilla inferior antes de
proceder a su limpieza. Las
cuchillas estan muy afiladas,
manéjelas con cuidado.

Lave las piezas a mano y luego
séquelas.

Estas piezas no son adecuadas
para un esterilizador de vapor. En
vez de eso, utilice una solucion
esterilizante siguiendo las
instrucciones del fabricante de la
solucion.

accesorio de servicio directo
Desmonte el accesorio
completamente antes de limpiarlo.
Para una limpieza mas facil, lave
siempre las diferentes piezas
inmediatamente después de su
uso.

Maneje el disco de corte con
cuidado ya que esta muy
afilado.

Lave todas las piezas a mano y
luego séquelas muy bien.

® Sj el adaptador del servicio directo
se sumerge en agua, asegurese de
que toda el agua se haya escurrido
antes de volver a montar el
accesorio.

Piezas aptas para el
lavavajillas

Las piezas aptas para el lavavajillas
se pueden lavar en la bandeja
superior del lavavajillas.

Se recomienda utilizar un

programa corto y a baja
temperatura (50 °C maximo).

articulo apto para
lavar en el
lavavajillas
Bol v
Tapa de la picadora v
Tapa del servicio v
directo
Cuchillas v
Disco v
Adaptador del b 4
servicio directo
Empujador (%4
Espatula v
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servicio técnico y
atencion al cliente

® Si el cable esté dafado, por
razones de seguridad, debe ser
sustituido por Kenwood o por un
técnico autorizado por Kenwood.

® Sij tiene problemas con el
funcionamiento del aparato, antes
de solicitar ayuda visite
www.kenwoodworld.com.

® Tenga en cuenta que su producto
esta cubierto por una garantia que
cumple con todas las
disposiciones legales relativas a
cualquier garantia existente y a los
derechos de los consumidores
vigentes en el pais donde se
adquirio el producto.

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

® Fabricado en China.
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ADVERTENCIAS PARA LA
CORRECTA ELIMINACION DEL
PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA SOBRE RESIDUOS
DE APARATOS ELECTRICOS Y
ELECTRONICOS (RAEE)

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

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



Guia para procesar los alimentos en la picadora

ejemplo, frambuesas

alimento capacidad | preparacién velocidad/tiempo
maxima (aproximado)
Carne 300 g Retirar los huesos, la grasa y Procesar por
el cartilago. impulsos a
Cortar la carne en dados velocidad 2
de 1-2 cm.
Hierbas aromaticas |30 g Retirar los tallos. Las hierbas Velocidad 2 durante
aromaticas se pican mejor si 10 seg
estan limpias y secas.
Frutos secos, por 250 g Comprobar que se haya Velocidad 2 durante
ejemplo, aimendras, quitado la céscara. 10 seg
nueces Procesar hasta que estén
bien picados. (Nota: no se
obtendra la consistencia de
las almendras molidas finas).
Queso, por ejemplo, | 150 g Cortar el queso en dados Procesar por
Cheddar de 1-2 cm impulsos a
velocidad 2
Pan 759 Quitar las cortezas y cortar el | Velocidad 2 durante
pan el dados de 1-2 cm. 5 seg
Galleta 150 g Romper en trozos. Velocidad 2 durante
5-10 seg
Huevos duros 5 Cortar los huevos por la mitad | Procesar por
0 en cuatro trozos segun impulsos a
el tamano. velocidad 2
Cebollas pequefias | 300 g Partir las cebollas pequefias Procesar por
o chalotes por la mitad o cortarlas en impulsos a
trozos de 2 cm. velocidad 2
Ajo 200 g Romper en dientes y quitar Velocidad 2 durante
la piel. 5 seg
Frutos en baya, por | 300 g Retirar los tallos. Velocidad 2 durante

5 seg

sopa. Para obtener mejores
resultados, escurrir los
ingredientes y poner los
alimentos sdlidos en el bol con
una pequefa cantidad de
liquido de la receta. Procesar
hasta obtener la consistencia
deseada; después, volver a
afiadir el resto del liquido.

Fruta seca, por 200 g Cortar en trozos de 2 cm. Procesar por
ejemplo, ciruelas, impulsos a
albaricoques velocidad 2
Raiz de jengibre 150 g Pelar y cortar en dados de Procesar por
1-2 cm. impulsos a
velocidad 2
Sopa 0,41 Nunca batir mas de 0,4 | de Velocidad 1 durante

10 seg

Nota: utilizar la
cuchilla simple.
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recetas para la
picadora

tapenade

6 tomates secados al sol
15 g de anchoas en aceite,
escurridas

adobo de chile

300 g de miel liquida fria
(refrigerada durante la noche)

1 cucharada sopera (15 ml) de
mantequilla de cacahuete

1 chile pequefio

Ponga todos los ingredientes en el

bol de la picadora y procéselos a
velocidad 2 durante 5 segundos.

Uselo segun se requiere.

pesto

45 g de hojas de albahaca

25 g de pinones

2 dientes de ajo

una pizca de sal

50 g de parmesano cortado en
dados 1-2 cm

100 ml de aceite virgen extra

Acople las dos cuchillas al bol.
Ponga los ingredientes en el bol en
el orden que se indica arriba.
Procese a velocidad 2 durante 15
segundos aproximadamente o
hasta obtener la consistencia
deseada, raspando los restos de
comida de los lados del bol
cuando sea necesario.

paté de caballa
ahumada

100 g de caballa ahumada
50 g de queso cremoso
sal y pimienta

zumo de limén (opcional)

Acople la cuchilla inferior al bol.
Corte la caballa y el queso
cremoso en trozos y péngalo todo
en el bol. Afada el condimento vy el
zumo de limon, si lo desea.
Procese por impulsos a velocidad
2 hasta que el paté quede
homogéneo, raspando los restos
de comida de los lados del bol
cuando sea necesario.

10 hojas de albahaca

100 g aceitunas negras
deshuesadas

2 diente de ajo, machacado
25 g de alcaparras

7,5 ml de almendras molidas
pimienta negra

Acople las dos cuchillas al bol.
Ponga los ingredientes en el bol en
el orden que se indica arriba.
Procese por impulsos a velocidad
2 hasta conseguir una pasta
espesa, raspando los restos de
comida de los lados del bol
cuando sea necesario.

coulis de mango

300 g de mango maduro cortado
en dados de 1-2 cm

5 ml de zumo de lima fresco

10 ml de aztcar moreno ligero
5-10 ml de licor de naranja
(opcional)

Acople la cuchilla inferior al bol.
Afada todos los ingredientes al bol
en el orden que se indica arriba vy,
luego, procéselos a velocidad 1
durante 10 segundos
aproximadamente o hasta obtener
un puré homogéneo.

Uselo como sea necesario



salsa de aguacate

1 aguacate maduro cortado en
dados de 1-2 cm

1 diente de ajo, machacado
100 g de yogur griego natural
unas ramitas de eneldo fresco

Acople las dos cuchillas al bol.
Ponga los ingredientes en el bol en
el orden que se indica arriba y
procéselos a velocidad 2 durante
10 segundos o hasta obtener una
consistencia homogénea,
raspando los restos de comida de
los lados del bol cuando sea
necesario.

guacamole

2 cebolla pequena

1 tomate, pelado y sin semillas

1 chili pequeno verde, sin semillas
> diente de ajo, machacado
unas ramitas de perejil

1 aguacate maduro

15 ml de zumo de limoén

sal y pimienta

Acople la cuchilla inferior al bol.
Corte la cebolla, el tomate y el chili
en trozos de 1-2 cm
aproximadamente

Pdngalos en el bol con el ajo y el
perejil y procese por impulsos a
velocidad 2 hasta que estén
finamente picados. Pase a una
fuente para servir. Quite la piel y el
hueso del aguacate y corte la
pulpa en dados de 1-2 cm.
Pdngalo en el bol con el zumo de
limény procese por impulsos a
velocidad 2 hasta conseguir un
puré bastante fino. Mezcle el puré
de aguacate con la mezcla de
tomate y sazone al gusto.

humus

200 g de garbanzos en lata
escurridos

1 diente de ajo, machacado
15 ml de tahina

15 ml de aceite de oliva

el zumo de 1 limoén

sal y pimienta

Acople la cuchilla inferior al bol.
Ponga todos los ingredientes en el
bol en el orden que se indica arriba
y bata a velocidad 2 durante 30
segundos aproximadamente,
raspando los restos de comida del
bol cuando sea necesario, hasta
obtener una consistencia
homogénea. Bata los ingredientes
durante un periodo de tiempo mas
corto si se requiere una
consistencia mas espesa.

mayonesa

250 ml de aceite de oliva
2 huevos enteros

4 gotas de zumo de limon
sal y pimienta

Ponga el huevo, el zumo de limon
y el condimento en el bol. Coloque
la tapa. Situe el interruptor a
velocidad 2 y anada el aceite poco
a poco a la taza para verter aceite,
rellenandola cuando sea necesario
para garantizar un flujo constante
de aceite. Apague el aparato
cuando se haya afiadido todo el
aceite.



Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med
illustrationerne ud

sikkerhed

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

Fjern al emballage og evt. meerkater. Fjern
ogsa plasticdaskslerne fra knivene. Pas
pa, knivene er meget skarpe. Disse
deeksler skal smides veek, da de kun er
beregnet til at beskytte knivene under
fremstilling og transport.

Knivene er meget skarpe, sa de skal
omgas med forsigtighed. Hold altid fast
i fingergrebet © i toppen, vaek fra
aggen, bade ved handtering og
rengoring.

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

Serg for at heender og bestik er ude af
skalen mens spaendingskilden tilsluttes.
Maskinen bliver beskadiget, og du
risikerer selv at komme til skade,
hvis du prover at omga
sikkerhedslasen med magt.

For laget fiernes fra skalen, eller skalen
flernes fra motorenheden:-

O sluk maskinen;

O vent indtil knivene er stoppet helt.

Sluk og tag stikket ud:

o for du seetter dele pa eller tager dem af,
© nar maskinen ikke er i brug,

o for rengaring.

Bland aldrig varme ingredienser i skalen.
Lad dem kele ned til stuetemperatur forst.
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Brug aldrig et beskadiget apparat. Fa det
kontrolleret eller repareret: se ‘service og
kundepleje’.

Lad aldrig motorenheden, ledningen eller
stikket blive vade.

Lad ikke overskydende ledning haenge ned
over kanten af et kakkenbord el.lign. eller
rore ved varme overflader.

Lad ikke apparatet veere uden opsyn.
Misbrug af maskinen kan fare til laesioner.
Brug aldrig uautoriseret tilbeher.
Apparater kan bruges af personer med
reducerede fysiske, sansemaessige eller
mentale evner eller mangel pa erfaring og
kendskab, hvis de er blevet vejledt eller
givet instrukser i brugen af apparatet pa en
sikker made, og hvis de forstar de farer,
der er involveret.

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

Dette apparat ma ikke anvendes af barn.
Opbevar apparatet og ledningen
utilgaengeligt for bern.

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

Tilbehor til direkte servering

Tag aldrig laget af, for snittepladen
er standset helt.

Brug aldrig fingrene til at skubbe
fodevarerne ned gennem tilforselsroret.
Brug altid den medfelgende skubber.

72



e Brug ikke magt til at skubbe fadevarerne
ned gennem tilforselsroret, da du kan
risikere at beskadige tilbeharet.

e Undga at bergre dele i beveegelse. Hold
fingrene veek fra udledningsabningen.

for stikket saettes i
stikkontakten

® Sorg for, at el-forsyningens
speending er den samme som
den, der er vist pa bunden af
maskinen.

® ADVARSEL: DETTE APPARAT

SKAL VZERE FORBUNDET
TIL JORD.

® Dette apparat overholder EF-
forordning 1935/2004 om
materialer og genstande, der
kommer i kontakt med
levnedsmidler.

for forste anvendelse
Vask delene: se ‘rengering’.

forklaring

@ skal

@ ledningsopbevaring

® motorenhed

@ ‘sikkerheds’-lasemekanisme
® spatel

Hakkemaskine

lag
hastighedskontrol
oliekop

ovre kniv

nedre kniv

PO®0®

Tilbehor til direkte servering
(hvis det medfolger)

skubber

lag til direkte servering
teend/sluk-handtag

udledning

@O

adapter til direkte servering

snitte/riveplade, der kan vendes
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sadan anvendes
hakkemaskinen

-

Knivenheden leveres i 2 dele, en
nedre og en gvre kniv.

Til grovere hakning bruges kun
den nedre kniv.

Til finere hakning eller purering
bruges begge knive sammen.
Dette giver ogséa hurtigere
resultater. Ved anvendelse af
begge blade monteres den ovre
kniv p& den nedre kniv, og der
drejes mod uret for at seette dem
pa plads @. Veer forsigtig, da
knivene er skarpe.

Note: Efter maden er behandlet,
kan den ovre kniv losnes fra den
nedre kniv. Dette er normalt da
knivenheden er fremstillet med
henblik pa at veere lgst monteret,
sé den let kan skilles ad efter brug.
Anbring skéalen @ pa
motorenheden, og drej derefter i
retning med uret, indtil den I&ser
®.

Placér knivenheden i skalen.
Seet altid skélen og knivenheden
pé hakkemaskinen, fer der
tilseettes ingredienser.

Maden skeeres i stykker af en
passende storrelse og placeres i
skalen. Sterre stykker mad ber
skeeres i stykker pa ca. 1 til 2 cm.
Anbring laget pa skalen, og drej
det i retning med uret, indtil det
laser @.

En spaendingskilde tilsluttes, og
der trykkes ned pa
hastighedskontrollen for at veelge
den gnskede hastighed ®.

Tryk let pa hastighedskontrollen
for at veelge hastighed 1.

Tryk hastighedskontrollen godt
ned for at veelge hastighed 2.



Alternativt kan man opna en
pulsfunktion ved at trykke
hastighedskontrollen ned i korte
perioder ad gangen. Dette kan
bruges for at undga, at maden
behandles for meget.

Benyt hakkemaskinen indtil det
onskede resultat opnas.

Foretage de ovenstaende trin i
omvendt raekkefolge, for at skille
enheden ad.

Tag altid motorenhedens stik
ud, for laget tages af.
Vigtigt

Nér man tiloereder mad til babyer
og smabern, skal man altid
kontrollere, at ingredienserne er
grundigt blendet, for maden gives
til barnet.

Undga at lade
hakkemaskinen kore
kontinuerligt l2angere end 60
sekunder. Lad den kole ned i
2 minutter mellem hver 60
sekunders brug.
Hakkemaskinen mé ikke bruges,
hvis skélen er tom.

Lad altid varmt mad kele ned for
hakkemaskinen bruges.
Overskrid ikke de angivne
maksimale kapaciteter, eller fyld
ikke op over 500 ml-niveauet, som
er markeret pa skalen.

Placér ikke nogen af
hakkemaskinens dele i
mikrobelgeovnen.

tips

Hvis hakkemaskinen arbejder
hardt, fiernes noget af blandingen
og der fortsesttes med at hakke
smé maengder af gangen, ellers
kan du overbelaste motoren.

Nar du laver mayonnaise, heeldes
alle ingredienser undtaget olien i
skalen. Mens hakkemaskinen kere,
heeldes olien langsomt ned i
oliekoppen ® - se den
medfelgende opskrift.

Husk pé& at hakning af héarde
madvarer som f.eks. kaffebonner,
krydderier, chokolade eller is vil
slide knivene hurtigere ned.
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® Pas pa ikke at behandle visse
ingredienser for meget. Stop og
kontrollér konsistensen hyppigt.

® Forskellige krydderier som f.eks.
kryddernelliker, dildfra og kommen
kan have en skadelig virkning pa
hakkemaskinens
plastickomponenter.

® For at sikre en ensartet behandling,
skal man stoppe maskinen og
skrabe maden ned ad siderne pa
skalen med den medfelgende
plasticspatel.

® Det bedste resultat opnas ved at
hakke sma maengder ad gangen.

® Skeer storre madvarer i stykker pa
1-2 cm. En stor meengde eller
store stykker kan give ujeevne
resultater.

® For man hakker nedder, rasp mm.,
skal man serge for, at bade maden
og kniven, skalen og laget er helt
torre.

tilbeheor til direkte
servering (hvis det
medfalger)

® Brug snittesiden til at snitte
grensager og frugt som f.eks.
gulerod, kartoffel, agurk, courgette,
rodbede, log og eeble.

® Brug rivesiden til at rive grensager
som f.eks. gulerod eller kartoffel og
ost som f.eks. Danbo, Emmental
eller Gruyere, og andre fodevarer
af lignende type.

1 Anbring skélen @ pa
motorenheden, og drej derefter i
retning med uret, indtil den laser
®.

2 Saet adapteren @ i skalen. Drej og
skub efter behov for at anbringe
den korrekt.

3 Hold i midtergrebet, og anbring
pladen pa drivakslen med den
onskede side overst.

4 Saet laget @ pa, og drej med uret
for at lase ®.

5 Anbring en skal under
udledningsabningen @.

6 Skeer fodevarerne i stykker, der
kan ga gennem tilferselsreret.



7 Fer teend/slukhandtaget @ hen til
last ON-indstilling @.

8 Skub jeevnt ned med skubberen —
stik aldrig fingrene ind i
tilforselsroret.

Foelg proceduren i omvendt
reekkefelge for at adskille enheden.
® Tag altid motorenhedens stik
uf, for du tager laget af.
vigtigt
Hvis det hakkede ikke
kommer ud af udtaget, skal
du slukke maskinen og efter,
om det sidder fast under
pladen. Fjern evt.
fastsiddende fodevarer, for
du fortsaetter.

® Tilbehoret til direkte
servering ma ikke kore
uafbrudt i mere end 60
sekunder. Lad det kole af i 2
minutter mellem hver 60
sekunders korsel.
tips

® Brug altid friske ingredienser.

® Skeer dem ikke i for sma stykker.
Fyld det store tilforselsror godt op.
Dette vil forhindre fodevarerne i at
glide sideleens under hakning.

® Der vil altid veere en lille smule
tilbage pa skiven efter hakning.

rengering

® |nden rengering skal man altid
slukke for apparatet og tage stikket
ud af stikkontakten.

® Handter knivsbladene og
pladen forsigtigt, da de
begge er meget skarpe.

® \/isse typer madvarer kan misfarve
plasticmaterialet. Dette er helt
normalt og vil ikke skade
plasticmaterialet eller pavirke
madens smag. Hvis der gnides
med en klud dyppet i vegetabilsk
olie, kan det hjeelpe med at fierne
misfarvningen.

motorenheden

® Tor af med en fugtig klud og ter
efter med et viskestykke.

® \Motorenheden ma aldrig
nedseenkes ivand.

® Skub den overskydende ledning
ind i bunden af motorenheden.

hakkemaskine -
lag/skal/knivsblad
Skil altid den ovre kniv fra den
nedre kniv inden rengering. Pas
pa, knivene er meget skarpe.
® Vask delene i handen, og ter dem.
® Delene er ikke egnet til at blive
steriliseret i et
dampsteriliseringsapparat. Brug i
stedet en steriliseringsvaeske og
felg anvisningerne fra
steriliseringsveeskens fabrikant.

tilbehor til direkte servering
Adskil tilbeheret helt, for rengering.

® \/ask altid delene straks efter brug
for at lette rengeringen.

® Handtér snittepladen forsigtigt, da
den er szerdeles skarp.

® \/ask delene i handen, og ter dem
omhyggeligt.

® Hvis adapteren til direkte servering
nedseenkes i vand, skal du serge
for, at alt vandet udtemmes, for
tilbeheret samles.

Dele der kan tale
opvaskemaskine
Dele, der kan tale
opvaskemaskine, kan laegges
overst i opvaskemaskinen.
Det anbefales at bruge et kort
program med lav temperatur (Max
50 °C.
punkt kan legges i
opvaskemaskine

Skal
L&g til
hakkemaskine

Lag til direkte
servering

Knivsblade
Plade

Adapter til direkte
servering

Skubber
Spatel

x (|| K| XN

ANAN
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service og kundepleje

® Hvis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes
af Kenwood eller en autoriseret

Kenwood-reparater.

Hvis du oplever nogen problemer
med betjening af dit apparat, skal
du, for du anmoder om hjeelp,

besage www.kenwoodworld.com.

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

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

Fremstillet i Kina.
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VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE KORREKT
BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET I
OVERENSSTEMMELSE MED
EU-DIREKTIVET OM AFFALD
AF ELEKTRISK OG
ELEKTRONISK UDSTYR (WEEE)
Ved afslutningen af dets produktive liv
maé produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres
pa et specialiseret lokalt
genbrugscenter eller til en forhandler,
der yder denne service. At bortskaffe
et elektrisk husholdningsapparat
separat gor det muligt at undga
eventuelle negative konsekvenser for
milig og helbred pa grund af
uhensigtsmaessig bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge de
materialer det bestar af, og dermed
opna en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden af at
bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.



betjeningsvejledning til hakkemaskine

mad ksimal |tilberedning hastighed/tid
kapacitet (omtrentlig)
Ked 3009 Fjern knogler, fedt og brusk. Puls pé hastighed 2
Skeer i tern pa 1-2 cm.
Krydderurter 30g Stilkene fiernes. Urter hakkes Hastighed 2 i 10 sek.
bedst nar de er rengjorte
og torre.
Nedder, f.eks. 2509 Serg for at skallen er fiernet. Hastighed 2 i 10 sek.
mandler, valnedder Behandles indtil de er hakket.
(Bemeerk: det er ikke muligt
at na til en konsistens af
fintkveernede mandler).
Ost, f.eks. cheddar |150g Skeer i tern pa 1-2cm. Puls pa hastighed 2
Brad 759 Fjern skorper og skeer i tern Hastighed 2 i 5 sek.
pa 1-2 cm.
Kiks 150g Breek i stykker. Hastighed 2 i 5-10
sek.
Hérdkogte asg 5 Halveres eller deles i fire stykker | Puls pa hastighed 2
afheengig af sterrelse.
Smé leg eller 3009 Halvér de smé log eller skeer i Puls pa hastighed 2
skalottelog stykker pa 2 cm.
Hvidleg 200g Opdeles i fed og skindet fiernes. | Hastighed 2 i 5 sek.
Blode frugter 300g Stilkene fiernes. Hastighed 2 i 5 sek.
f.eks. hindbaer
Tarrede frugter f.eks.| 200g Skeeres i stykker pa 2 cm. Puls pa hastighed 2
svesker, abrikoser
Ingefeerrod 150g Skreelles og skeeres i tern pa Puls pa hastighed 2
1-2 cm.
Suppe 0,41 Blend aldrig mere end 0,4 | Hastighed 2 i 10 sek.

suppe. For at opna de bedste
resultater, dreenes ingredienserne,
og de faste stykker placeres i
skalen med en lile smule af
opskriftens vaeske. Der
behandles indtil den onskede
konsistens er opnéet, og derefter
heeldes tilbage i den resterende
vaeske.

Bemeerk: Anvend
den enkelte kniv.
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hakkemaskine tapenade
opskrifter 6 solterrede tomater

. . 15 g afdryppede ansjoser i olie
chilimarinade 10 basiikumblade

300 g kold, klar honning (i
koleskabet natten for)

1 spiseske (15 ml) jordneddesmer
1 lille chili

Leeg alle ingredienser i
hakkeskalen og hak dem pa
hastighed 2 i 5 sekunder.

Bruges som onsket.

pesto

459 basilikumblade

25 g pinjekerner

2 fed hvidleg

knivspids salt

509 parmesanost skaret i tern pa 1
-2

cm

100 ml ekstra jomfruolie

Seet begge knive pa skalen. Placér
ingredienserne i skalen i den
ovenstaende reekkefolge.
Behandles pa hastighed 2 i ca. 15
sekunder, eller indtil den enskede
konsistens er opnéaet, mens der
skrabes ned efter behov.

roget makrelpaté

100 g roget makrel
50 g fledeost

salt og peber
citronsaft (valgfrit)

Seet den nederste kniv pa skalen.
Del makrellen og fledeosten op i
store stykker, og placér dem i
skalen. Tilsest krydderier og
citronsaft, hvis det enskes. Puls pa
hastighed 2 indtil patéen er jeevn,
mens der skrabes ned efter behov.

100 g sorte oliven uden sten
> fed hvidleg, knust

25 g kapers

7.5 ml kveernede mandler
sort peber

Seet begge knive pa skalen. Placér
ingredienserne i skalen i den
ovenstaende raekkefelge. Puls pa
hastighed 2 indtil der opnas en
grovkornet pasta, mens der
skrabes ned efter behov.

mango-coulis

300 g modne mangofrugter, skaret
i tern pa 1-2 cm.

5 ml frisk limesaft

10 ml lys brun farin

5 -10 ml orangeliker (valgfrit)

Seet den nederste kniv pa skalen.
Tilseet alle ingredienserne i den
ovenstaende reekkefolge, og ker
derefter ved hastighed 1ica. 10
sekunder, eller indtil en ensartet
puré opnas.

Anvend efter behov

avocadodip

1 moden avocado, skéret i tern pa
1-2 cm.

1 fed hvidleg, knust

100 g greesk yoghurt naturel

et par stilke frisk dild

Seet begge knive pa skalen. Placér
ingredienserne i den ovenstaende
raekkefolge i skélen, og ker ved
hastighed 2 i 10 sekunder, eller
indtil en jeevn konsistens opnas,
mens der skrabes ned efter behov.



guacamole

2 lille log

1 tomat, fléet og med kernerne
fiernet

1 lille gren chili, med kernerne
fiernet

> fed hvidleg, knust

et par duske persille

1 moden avocado

15 ml citronsaft

salt og peber

Seet den nederste kniv pa skalen.
Skeer log, tomat og chili i stykker af
en storrelse pa ca. 1 -2 cm.
Placeres i skalen med hvidleg og
persille og der pulses ved
hastighed 2 indtil finthakket.
Heeldes over i serveringsskalen.
Fjern skind og sten fra avocadoen,
og skeer kedet i tern pa 1-2 cm.
Placeres i skélen sammen med
citronsaft og der pulses ved
hastighed 2 indtil der opnas en ret
fin puré. Avocadopuréen
kombineres med tomatblandingen
og der smages til med krydderier.

hummus

200g afdryppet veegt af kikeerter
pa dase

1 fed hvidleg, knust

15ml tahinipasta

15 ml olivenolie

saft af 1 citron

salt og peber

Seet den nederste kniv pa skalen.
Placér alle ingredienserne i skalen i
den ovenstaende raskkefelge og
der blendes pa hastighed 2 i ca.
30 sekunder, mens skélen skrabes
ned efter behov, indtil der opnas
en jeevn konsistens. Ker i kortere
tid, hvis der onskes en mere
grovkornet konsistens.
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mayonnaise

250 ml olivenolie
2 hele &g

4 dréber citronsaft
salt og peber

Heeld aeg, citronsaft og krydderier i
skalen. Seet laget pa. Indstil pa
hastighed 2, og haeld olie i koppen
efterhanden, fyld op efter behov for
at sikre en konstant strom af olie.
Sluk for maskinen, nér du har
heeldt al olien pa.



Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar lasa

sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara

den for framtida bruk.

Ta bort allt emballage och alla etiketter

inklusive skydden av plast fran knivbladet.

Var forsiktig! Bladen ar mycket

vassa. Skydden ska avldgsnas eftersom

de enbart ska skydda bladet under

tillverkning och transport.

Bladen och skivorna ar mycket vassa.

Hantera dem med forsiktighet. Hall alltid

i greppet ® med handen vand bort

fran eggen, bade vid hantering och

rengoring.

Ta alltid bort kniven innan du tommer

skalen.

Stoppa inte ned handerna eller nagra

redskap i skalen medan maskinen &r

ansluten till stromforsorjningen.

Denna apparat skadas och kan

orsaka skada om lasmekanismen

utsatts for alltfor stor kraft.

Innan du tar bort locket pa skalen eller

skalen fran natdelen:-

O stang av;

o vanta tills bladen stannat helt.

Stang av bryggaren och dra ut sladden:

o innan du monterar eller tar bort nagra
delar,

O nar du ar fardig med maskinen,

O innan du gor ren den.

Mixa aldrig varma ingredienser i skalen. Lat

dem svalna till rumstemperatur innan de

mixas.
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Anvand aldrig en skadad apparat. Lamna
in den for genomgang eller reparation: se
”service och kundtjanst”.

Lat aldrig stromenheten, sladden eller
kontakten bli vata.

Lat inte 6verflodig sladd hanga ned Gver
kanten pa bordet eller arbetsbénken eller
komma &t en het yta.

Lamna aldrig apparaten pd odvervakad.
Om maskinen anvands pa fel satt kan det
orsaka skador.

Anvand aldrig ej godkanda tillbehor.
Apparaten kan anvandas av personer med
begrénsad fysisk eller mental forméaga eller
begransad kansel eller med bristande
erfarenhet eller kunskap, om de Overvakas
eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert satt och forstar de
medfdljande riskerna.

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

Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood frénsager sig
allt ansvar om apparaten anvands pa
felaktigt satt eller om dessa instruktioner
inte foljs.

Serveringstillbehor

Ta aldrig av locket forran
skarskivan ar helt stilla.

Anvand aldrig fingrarna for att tryck ner
fingrarna i matarroret. Anvand alltid den
medfdljande stoten.
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e Anvand inte for mycket kraft for att trycka
ner bitarna i matarréret — da kan tilloehoret

skadas.

e Undvik kontakt med rorliga delar. Hall
fingrarna borta frén utmatningsdppningen.

nnan du satter i kontakten
Kontrollera att din eltyp &r samma
som anges pa apparatens
undersida.

VARNING!
HUSHALLSAPPARATEN
MASTE VARA JORDAD!

Den har apparaten uppfyller EG
férordning 1935/2004 om material
och produkter avsedda att komma
i kontakt med livsmedel.

fore forsta anviandningen
Diska delarna: se "rengéring”.

forklaring till bilder

@0

skal

forvaringsutrymme for sladd
strémenhet

sékerhetslas

spatel

Hackverktyg

®
@
©)

lock
hastighetsvaljare
oliepafyllare

Ovre knivblad
nedre knivblad

Serveringstillbehor (om sadant
medfoljer)

@O

stot

lock till serveringstilloehoret
pé&/av-knapp
utmatningsdppning

vandbar skivnings/rivningsskiva
adapter for serveringstillbehdret
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anvanda matberedaren

—_

Knivbladet levereras i 2 delar, ett
Ovre och ett nedre blad.

For grévre hackning, anvand det
nedre bladet pa egen hand.

For finare hackning eller pure,
anvand bada bladen tillsammans.
Detta ger aven ett snabbare
resultat. For att anvanda bada
bladen, sétt fast det dvre bladet
pé det nedre bladet och vrid
moturs for att Idsa pa plats @. Var
forsiktig da bladen &r vassa.

Obs! Néar du berett mat kan det
Ovre bladet lossna fran det nedre
bladet. Detta &r normalt da
bladmonteringen ar utformad for
att sitta 16st for att underlatta
separation efter anvandning.
Montera skélen D pé drivenheten
och vrid sedan medurs for att lasa
fast den @.

Montera knivsatsen i skalen.
Montera alltid skalen och
knivsatsen pa matberedaren innan
du tillsatter ingredienserna.

Skér maten i lampliga bitar och
lagg i skalen. Stdrre matbitar skall
skaras i bitar om 1 till 2 cm.

Satt pa locket och las fast det
genom att vrida medurs @.

Satt i stickkontakten och tryck pa
hastighetsvaljaren for att valja
hastighet ®.

Tryck pa hastighetsvaljaren latt for
att f& hastighet 1.

Tryck pa hastighetsvaljaren fast for
att fa hastighet 2.
Hastighetsvéljaren kan alternativt
tryckas in korta stunder for att fa
en pulserande rorelse. Denna kan
anvandas for att undvika att
ingredienserna dverbearbetas.

Lat matberedaren ga tills 6nskat
resultat erhalls.



Gor ovanstaende procedur i
omvand ordning for att ta isar
enheten.

Dra alltid ut stickkontakten
innan du tar av locket.
viktigt

Om du férbereder mat for babys
eller sma barn, kontrollera alltid att
ingredienserna ar ordentligt
blandade innan du matar barnet.
Kor inte matberedaren
kontinuerligt mer dn 60
sekunder. Lat svalna i 2
minuter mellan varje kérning
pa 60 sekunder.

Anvand inte matberedaren om
skalen ar tom.

Lat alltid varm mat kallna innan du
bearbetar den.

Fyll inte p& mer &n vad som anges
som maximikapacitet och fyll inte
over nivamarkeringen pa 500 ml i
skalen.

Inga delar av matberedaren far
placeras i mikrovagsugnen.

tips

Om hackaren arbetar anstrangt,
avlégsna en del av blandningen
och fortsatt arbeta i flera
omgangar, annars kan du
Overanstranga motorn.

Nar du gdr majonas placerar du
alla ingredienser, férutom oljan, i
skalen. Starta matberedaren och
tillsatt oljan langsamt i koppen ® —
se medfdljande recept.

Kom ihag att om du hackar harda
ingredienser som kaffebdnor,
kryddor, choklad eller is slits
knivbladen snabbare.

Var forsiktig att du inte
Overbearbetar vissa ingredienser.
Stanna apparaten och kontrollera
konsistensen regelbundet.

Olika kryddor som kryddnejlikor,
dill och kumminfron kan paverka
plasten pa din matberedare
negativt.

Sakerstall en jamn bearbetning
genom att stoppa och skrapa ned
maten fran skélens kanter med
den medféliande plastspateln.

De bésta resultaten fas genom att
hacka mindre mangder at gangen.
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® Skar stérre matbitar i bitar om 1-2
cm. En stor laddning eller stora
bitar kan ge ojamna resultat.

® |nnan du hackar nétter, kryddor,
brédsmulor etc. se till att
ingredienserna och bladet, skalen
och locket ar helt torra.

Serveringstillbehdr (om
s&dant medfdlier)

® Anvand skérsidan for att skara
gronsaker och frukt sdsom
moratter, potatis, gurka, rédbetor,
|6k och apple.

Anvéand rivningssidan fér att riva
gronsaker sasom morotter eller
potatis och ost sésom Cheddar,
Emmentaler eller Gruyere och
livsmedel av liknande konsistens.

Montera skélen @ pé drivenheten
och vrid sedan medurs for att lasa
fast den @.

Satt adaptern @ i skélen. Vrid
eventuellt och tryck ner for att fa
den pa ratt plats.

Hall i handtaget i mitten och lagg
skivan pa drivaxeln med énskad
sida uppat.

Satt pa locket @ och vrid medurs
far att lasa fast ®.

Satt en skal under
utmatningsdppningen @.

Placera livsmedlen sa de fyller
matarroret.

Skjut p&/av-spaken @ och las den
i paslaget lage @.

Tryck ner stadigt med stéten —
stoppa aldrig ner fingrarna i
matarréret.

GOr samma sak i motsats ordning
for att plocka isar enheten.

Dra alltid ut stickkontakten
innan du tar av locket.
viktigt

Om det inte kommer ut
nagot ur
utmaningsoéppningen ska du
stidnga och kontrollera att
det inte har fastnat nagra
bitar under skivan. Avlagsna
eventuella bitar som fastnat
innan du fortsatter.



® Anvand inte
serveringstillbehoret utan
uppehall i mer in 60
sekunder. Lat den svalna i 2
minuter mellan varje
omgang.
tips

® Anvand alltid farska ingredienser

® Skar inte i for sma bitar. Fyll det
stora matarréret ganska fullt. Pa sa
sétt forhindrar du att maten glider
at sidorna under bearbetningen.

® En viss méangd avfall blir alltid kvar
pa skivan.

skotsel och rengoring

® Stang alltid av och drag ur
kontakten innan rengdring.

©® Var forsiktig ndar du hanterar
skarskivorna - de dr extremt
vassa.

® \/issa livsmedel kan orsaka
missfargningar i plasten. Det ar helt
normalt. Det skadar inte plasten
och paverkar inte smaken pa
livsmedlen. Det kan ga att avliagsna
missfargningar genom att gnugga
med en trasa doppad i vegetabilisk
olja.
stromenhet

® Torka av med en fuktig trasa och
torka.

® Stromenheten far inte doppas i
vatten.

® Forin dverflédig sladd i
forvaringsutrymmet i
strémenhetens bas.

hackverktyg -
lock/skal/knivblad
Ta alltid loss det dvre knivbladet
fran det nedre knivbladet innan du
rengdr dem. Var forsiktig!
Bladen dr mycket vassa.

® Diska bada delarna for hand och
torka.

® Delarna skall inte rengdras i en
angsterilisator. Anvand istéllet en
steriliserande 6sning i enlighet
med tillverkarens anvisningar.
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serveringstillbehor
Plocka isér tilloehoret helt innan
det diskas.

® Delarna ar enklast att diska om det

gors omedelbart efter
anvandningen.

® \ar forsiktig nar du hanterar

skéarskivorna — de ar extremt
vassa.

® Diska alla delarna fér hand och

torka dem noga.

® Om adaptern for

serveringstillbehdret har doppats i
vatten maste allt vattnet tillatas
dréanera ut innan det monteras
tillbaka igen.

Maskindisksdkra delar

De maskindisksékra delarna kan
maskindiskas i 6vre korgen.

Ett kort program med lag
temperatur (max. 50°)
rekommenderas.

Del maskindisksadker

Skal

Lock till hackverktyget|

Lock il
serveringstillbehdret

Knivblad

Skiva

L IANANEE VA NAN

Adapter il
serveringstillbehdret

Stot

ANAN

Spatel




service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad méaste den
av sékerhetsskal bytas ut av
Kenwood eller av en auktoriserad
Kenwood-reparatdr.

Om du far problem med att
anvanda apparaten ber vi dig
besdk www.kenwoodworld.com
innan du ringer kundtjanst.

Produkten omfattas av en garanti
som efterfoljer alla lagstadgade
bestammelser vad géller garanti
och konsumentréttigheter i
inkdpslandet.

Om din Kenwood-produkt inte
fungerar som den ska eller om du
upptacker fel ber vi dig att lamna
eller skicka in den till ett godkéant
KENWOOD-servicecenter. For
aktuell information om narmaste
godké&nda KENWOOD-
servicecenter bestk
www.kenwoodworld.com eller
Kenwoods webbplats for ditt land.

Tillverkad i Kina.
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VIKTIG INFORMATION OM HUR
PRODUKTEN SKALL
KASSERAS | ENLIGHET MED
EUROPEISKA DIREKTIV OM
AVFALL SOM UTGORS AV
ELLER INNEHALLER
ELEKTRISK OCH
ELEKTRONISK UTRUSTNING
(WEEE)

Nar produktens livslangd &r éver far
den inte slangas i hushallssoporna.
Den kan 6verldamnas till lokala
myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Nar du avfallshanterar en
hushallsapparat pa ratt sétt undviker
du de negativa konsekvenser for miljo
och hélsa som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du majliggér
aven atervinning av materialen vilket
innebar en betydande besparing av
energi och tillgangar.



Guide till anvandning av hackverktyget

soppa. Lat ingredienserna

rinna av och placera de fasta
ingredienserna i skélen med en
liten mangd vétska fran receptet
for bésta resultat. Bearbeta tills
den 6nskade konsistensen har
erhallits, tillsatt darefter i den
aterstdende mangden vatska.

mat maximal |forberedelse hastighet/tid
kapacitet (ungefarlig)
Kott 300 g Avlagsna ben, fett och brosk. Puls pa hastighet 2
Skar i bitar om 1-2 cm.
Orter 30g Avlagsna stjalkar. Kryddor Hastighet 2 i 10 sek.
hackas bast nér de ar rena
och torra.
Notter, t.ex. mandel, | 250 g Kontrollera att det inte finns Hastighet 2 i 10 sek.
valnétter nagot skal kvar. Kér maskinen
tills nétterna ar hackade. (Obs!
Det gér inte att finmala mandel.)
Ost, t.ex. cheddar |150 g Skar i bitar om 1-2 cm. Puls pa hastighet 2
Brod 759 Avlagsna kanterna och skar Hastighet 2 i 5 sek.
i bitar om 1-2 cm.
Kex 150 g Bryt i delar. Hastighet 2 i 5-10
sek.
Hardkokta agg 5 Halverade sma Iokar eller skurna| Puls pa hastighet 2
i bitar pa 2 cm.
Sma Iokar eller 300 g Skar i bitar om ungefar 2 cm. Puls pa hastighet 2
schalottenldkar
Vitlok 200 g Bryt sonder i klyftor och ta av Hastighet 2 i 5 sek.
skalet.
Mjuka frukter och 300 g Avlagsna stjalkar. Hastighet 2 i 5 sek.
bér t.ex. hallon
Torkat frukt, t.ex. 200 g Skurna i bitar pa 2 cm. Puls pa hastighet 2
katrinplommon,
aprikoser
Ingefarsrot 150 g Skalad och skuren i kuber pd | Puls pé hastighet 2
1-2 cm.
Soppa 0,41 Blanda aldrig mer an 0,4 | Hastighet 1i 10 sek.

Obs! Anvand det
enkla knivbladet.
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recept for
hackverktyget

chilimarinad

300 g kall klar honung (kylt kylskap
over natten)

1 msk (15 ml) jordnétssmor

1 liten chili

Lagg alla ingredienserna i
hackskalen och kér pa hastighet 2
i 5 sekunder.

Anvand enligt 6nskemal.

pesto

45 g basilikablad

25 g pinjendtter

2 vitloksklyftor

en nypa salt

50 g parmesanost skuren i bitar pa
1-2 cm

100 ml extra virgin-olivolja

Montera bada knivbladen i skalen.
Tillsatt ingredienserna i skélen i
ovanstaende ordning. Bearbeta pa
hastighet 2 i cirka 15 sekunder
eller tills 6nskad konsistens
erhallits. Skrapa ned fran kanterna
vid behov.

paté pa rokt makrill

100 g rokt makril

50 g farskost

salt och peppar
citronjuice (kan uteslutas)

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Hacka makrillen grovt tillsammans
med farskosten och tillsétt i skélen.
Tillséatt kryddorna och citronsaft om
sa Onskas. Kor med puls pa
hastighet 2 tills patén ar mjuk.
Skrapa ned fran kanterna vid
behov.

tapenade

6 soltorkade tomater

15 g ansjovis i olja (som fatt
rinna av)

10 basilikablad

100 g urkérnade svarta oliver
7 vitloksklyfta, pressad

25 g kapris

7,5 ml malda mandlar
svartpeppar

Montera bada knivbladen i skélen.
Tills&tt ingredienserna i skalen i
ovanstéende ordning. Kér med
puls pa hastighet 2 tills en grov
pasta bildats. Skrapa ned fran
kanterna vid behov.

mango coulis

300 g mogen mango skuren i bitar
pa 1-2 cm

5 ml farsk limejuice

10 ml brun farin

5-10 ml apelsinlikér (kan uteslutas)

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Tillsatt alla ingredienser i
ovanstaende ordning. Kor sedan
pé hastighet 1 i cirka 10 sekunder
eller tills en mjuk puré bildats.

Anvand som 6nskas.

avokadodip

1 mogen avokado skuren i bitar pa
1-2 cm

1 vitloksklyfta, pressad

100 g naturell grekisk yoghurt
nagra kvistar farsk dill

Montera bada knivbladen i skalen.
Tillsatt alla ingredienser i
ovanstaende ordning. Kor sedan
pa hastighet 2 i cirka 10 sekunder
eller tills konsistensen &r mjuk.
Skrapa ned fran kanterna vid
behov.
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guacamole

% liten 16k

1 tomat, skalad och urkéarnad
1 liten gron chili, urkérnad

% vitloksklyfta, pressad

nagra persiljekvistar

1 mogen avokado

15 ml citronjuice

salt och peppar

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Skar 16k, tomat och chili i bitar pa
ca1-2.cm.

Tillsatt dem i skalen med vitlok och
persilia och kér med puls pa
hastighet 2 tills allt &r finhackat.
Hall dver i serveringsskalen. Skala
och kérna ur avokadon och skar
fruktkottet i bitar pa 1-2 cm.
Tillsatt dem i skalen med
citronjuicen och kor med puls pa
hastighet 2 tills konsistensen
motsvarar en ganska mjuk puré.
Blanda avokadopurén med
tomatmixen och smaka av med
kryddor.

hummus

200 g avrunna kikéartor pa burk
1 vitldksklyfta, pressad

15 ml tahinipasta

15 ml olivolja

saften 1 citron

salt och peppar

Montera det nedre knivbladet i
skalen.

Tillsatt alla ingredienser i skalen i
ovanstaende ordning. Kor sedan
pa hastighet 2 i cirka 30 sekunder.
Skrapa ned fran kanterna vid
behov tills konsistensen &ar mjuk.
Kor kortare tid om du vill ha en
grovre konsistens.

majonnas

250 ml olivolja

2 hela agg

4 droppar citronsaft
salt och peppar

Placera &gg, citronjuice och
kryddor i skalen. Montera locket.
Byt till hastighet 2 och tillsatt
gradvis oljan i pafyllaren. Fyll pa vid
behov sé att oljeflodet blir
konsekvent. Sténg av nér oljan har
tillsatts.
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Norsk
For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

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

e Fjern all emballasje og etiketter, inkludert
bladbeskytterne i plast, fra knivbladet. Vaer
forsiktig da bladene er veldig
skarpe. Disse beskytterne skal kastes
siden sde bare er ment & skulle beskytte
bladet under produksjon og transport.

e Knivbladene og platen er veldig skarpe,
veer forsiktig ved handtering. Hold alltid
kniven etter fingergrepet O overst,
bort fra skjserekanten, bade nar du
handterer den og rengjor den.

e Ta alltid ut kniven fer du temmer bollen.

e Hold hender og redskap ut av bollen nar
strammen er tilkoplet.

e Dette apparatet blir odelagt og kan
fore til skader hvis
lasemekanismen blir utsatt for
stort press.

e [or du tar lokket av bollen eller fierner
bollen fra stremenheten:-

o slaav;
o vent til kniven har stanset helt.

e Sla av og trekk ut stopselet:-

o for du setter pa eller tar av deler;
o nar maskinen ikke er i bruk;
O for rengjering.

e Du mé aldri mikse varme ingredienser i
bollen, la dem avkjole seq til
romtemperatur for du bruker dem i
maskinen.

89



lkke bruk et skadet apparat. Fa det
ettersett eller reparert, se "service og
kundetjeneste".

lkke la motordelen, ledningen eller
stopselet bli vate.

lkke la overfladig ledning henge ned over
bord- eller benkekanten, eller berere varme
overflater.

Ikke ga fra apparatet nar det er pa.

Feil bruk av maskinen kan forarsake
personskader.

Bruk aldri tilbehar som ikke er godkjent.
Apparater kan brukes av personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner, eller som mangler erfaring eller
kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller
veiledning om trygg bruk av apparatet og
de forstar farene det innebaerer.

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

Dette apparatet méa ikke brukes av barn.
Hold apparatet og den tilherende
ledningen utenfor barns rekkevidde.

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

Direkteserveringstilbehor

Du ma aldri fjerne lokket for
skjaereplaten har stanset helt.

Du mé& aldri bruke fingrene til & skyve mat
ned i pafyllingstrakten. Bruk alltid
stapperen som felger med.

lkke skyv for hardt nar du skyver mat ned i
pafyllingstrakten, du kan skade tilbehoret.
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e Unngé kontakt med deler i bevegelse. Hold
fingrene unna &pningen maten kommer ut

av.

for du setter i stopselet
Forsikre deg om at nettspenningen
stemmer overens med det som
star pa undersiden av apparatet.

ADVARSEL: DETTE
APPARATET MA VZERE
JORDET.

Dette apparatet overholder EC-
forordning 1935/2004 om
materialer og gjenstander som er
bestemt & komme i kontakt med
neeringsmidler.

for du bruker
hakkemaskinen for forste
gang

Vask delene: se "rengjering”

bolle
ledningsrom
motordel
sikkerhetssperre
slikkepott

lokk
hastighetsvelger
oljetilfarselskopp
ovre knivblad
nedre knivblad

rekteserveringstilbehor (hvis

det folger med)

@O

stapper
direkteserveringslokk
pé/av-spak

matuttak

reverserbar skjeere-/riveplate
direkteserveringsadapter
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slik bruker du
hakkemaskinen

—_

Knivenheten kommer i 2 deler, en
nedre og en avre kniv.

Til grovhakking bruker du kun den
nedre kniven.

Til finhakking eller mosing bruker
du begge knivene sammen. Dette
gir dessuten et raskere resultat.
Nar du skal bruke begge knivene
setter du den ovre kniven pa den
nederste kniven og vrir mot
urviseren for & feste dem pa plass
©@. Veer forsiktig da knivene er
skarpe.

Merk: Etter at maten er prosessert
kan den overste kniven skille seg
fra den nedre kniven. Dette er
normalt da knivenheten er
utformet slik at den sitter lost for at
det skal bli lettere & ta den fra
hverandre etter bruk.

Sett bollen D pa motordelen og
vri medsols til den lases pa plass
®.

Sett knivenheten i bollen.

Sett alltid bollen og knivenheten i
hakkemaskinen for du tilsetter
ingrediensene.

Kutt maten i passende biter og ha
den i bollen. Sterre matbiter ber
kuttes i biter pa ca. 1 til 2 cm.
Sett pa lokket og vri med urviseren
for & lase det pa plass @.

Sett stopselet i kontakten og trykk
pa hastighetsvelgeren for & velge
onsket hastighet ®.

Trykk lett pa hastighetsvelgeren for
a fa hastighet 1.

Trykk godt pa hastighetsvelgeren
for & sla pa hastighet 2.

Eller hastighetsvelgeren kan
trykkes ned i korte perioder om
gangen for & fa pulsfunksjon.
Denne kan benyttes for & unnga at
maten blir overprosessert.

Bruk hakkemaskinen til du oppnar
onsket resultat.



Utfer ovennevnte framgangsmate i
motsatt rekkefelge for & ta fra
hverandre maskinen.

Ta alltid ut motordelens
stopsel fra vegguttaket for
du tar av lokket.

viktig

Hvis du lager mat til babyer eller
sma barn ma du alltid kontrollere
at ingrediensene er godt blandet
for du mater dem.

lkke kjor hakkemaskinen
kontinuerlig i lenger enn 60
sekunder. La den fa kjole
seg ned i 2 minutter mellom
hver 60 sekunders omgang.
Ikke kjor hakkemaskinen hvis
bollen er tom.

La alltid varm mat fa kjele seg ned
for den prosesseres.

Ikke fyll pa mer enn oppgitt
maksimal kapasitet eller fyll over
500 ml merket pa bollen.

lkke sett noen del av
hakkemaskinen i mikrobglgeovnen.
tips

Hvis hakkemaskinen gar tregt skal
du ta noe av blandingen ut og
fortsette & prosessere i flere
porsjoner, ellers kan motoren bli
overbelastet.

Nar du lager majones, hell alle
ingrediensene med unntak av olje i
en bolle. Med matkkutteren i gang
tilforer du oljen sakte i oliekoppen
— se oppskriften som felger
med.

Husk at hakking av hard mat som
for eksempel kaffebenner, krydder,
sjokolade eller is sliter ut knivene
fortere.

Pass pa at du ikke overprosesserer
noen ingredienser. Stans og
kontroller konsistensen ofte.
Forskjellig krydder som nellik, dill
og spisskumfre kan ha en negativ
virkning pa plasten i
hakkemaskinen.

For & sikre jevn prosessering skal
du stanse og skrape ned eventuell
mat fra sidene av bollen med den
vedlagte slikkepotten.

Best resultater oppnas ved a
hakke sma mengder om gangen.
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Kutt store matbiter i 1-2 cm store
biter. Mange store biter kan gi et
ujevnt resultat.

For du hakker netter, urter,
bredsmuler osv skal du serge for
at bade maten og kniven, bollen
og dekslet er helt torre.

Direkteserveringstilbehor
(hvis det folger med)

Bruk skjeeresiden til & skjeere
gronnsaker og frukt i skiver, f.eks.
gulrot, potet, agurk, zucchini,
redbet, lok og eple.

Bruk rivesiden til & rive grennsaker
som gulrot eller potet og ost som
cheddar, emmental eller gruyere
og mat med lignende konsistens.

Sett bollen @ pa motordelen og vri
medsols til den l&ses péa plass @.
Sett adapteren @ i bollen. Vri og
skyv nedover om nedvendig for &
sette pa plass.

Hold platen i fingergrepet og sett
den pa midtstangen med siden du
trenger opp.-

Sett pa lokket @ og vri medsols
for & lase pa plass ®.

Sett en bolle under matuttaket @3.
Skjeer opp maten slik at den
passer i pafyllingstrakten.

Skyv pé&/av-spaken @ og sett fast
i posisjonen ON (pa) @.

Skyv jevnt nedover med stapperen,
du ma aldri putte fingrene i
pafyllingstrakten.

Bruk fremgangsmaten ovenfor i
motsatt rekkefelge for & ta fra
hverandre enheten.

Trekk alltid ut motordelens
stopsel fra vegguttaket for
du tar av lokket.

viktig

Hvis maten ikke kommer ut
av matuttaket, ma du sla av
maskinen og sjekke at det
ikke sitter fast mat under
platen. Ta ut eventuell mat
som sitter fast for du
fortsetter.



lkke kjor
direkteserveringstilbehoret
kontinuerlig i mer enn 60
sekunder. La sta og avkjole
seg i to minutter mellom
hver gang du kjorer det i 60
sekunder.

hint

Bruk alltid ferske ingredienser
Ikke skjeer maten i for sma biter.
Fyll bredden av pafyllingstrakten
ganske full. Dette forhindrer at
maten sklir sidelengs under
prosessering.

Det kommer alltid til & veere litt
rester igjen pa platen etter
prosessering.

stell og rengjering

® S|3 alltid apparatet av og trekk ut

stopselet for rengjering.

©® Handter knivbladene og

platen forsiktig, de er sveert
skarpe.

® Enkelte matvarer kan misfargen

plasten. Dette er helt normalt og
skader ikke plasten eller pavirker
smaken pa maten. Du kan prove &
fierne misfargingen ved & gni den
med en klut dyppet i vegetabilsk
olie.

motordel

Torkes av med en fuktig klut, og
tork.

Ikke legg motordelen i vann.
Skyv overfladig ledning inn i
understellet p4 motordelen.

mathakker - lokk/
bolle/knivblad

Du ma alltid separere det ovre
knivbladet fra det nedre knivbladet
for rengjoring. Vaer forsiktig da
bladene er veldig skarpe.
Vask delene for hand og terk dem.
Delene er ikke egnet til bruk i
dampsterilisator. Bruk heller en
steriliseringsopplosning i
overensstemmelse med
bruksanvisningen fra produsenten
av steriliseringsopplesningen.
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direkteserveringstilbehor
Ta tilbeheret helt fra hverandre for
rengjering.

Vask delene rett etter bruk, sa er
de enklere a fa rene.

Veer forsiktig nar du handterer
skjeereplaten, den er svaert
skarp.

Vask alle delene for hand og terk
grundig.

Hvis direkteserveringsadapteren
har blitt lagt i vann, mé du passe
pa at alt vannet har kommet ut for
du setter sammen tilbehoret igjen.

Deler som taler
oppvaskmaskin

Deler som taler oppvaskmaskin
kan vaskes pa overste hylle i
oppvaskmaskinen.

Et kort program med lav
temperatur (maks. 50 °C)
anbefales.

som taler
oppvaskmaskin

Deler

Bolle

Mathakkerlokk

Direkteserveringslokk|

Knivblader

Plate

Direkteserveringsadaptel

Stapper

ANANE JANANANANAN

Slikkepott




service 0g
kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet, ma
den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en
autorisert Kenwood-reparatar.

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

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

® Hvis Kenwood-produktet ditt har
funksjonssvikt eller du finner
defekter pa det, ma du sende eller
ta det med til et autorisert
KENWOOD-servicesenter. Du
finner oppdatert informasjon om
hvor ditt neermeste autoriserte
KENWOOD-servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com eller pa
nettstedet for landet ditt.

® | aget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON OM
KORREKT KASTING AV
PRODUKTET | HENHOLD TIL
EU-DIREKTIVET OM
ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)
Pa slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.
Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en
forhandler som tiloyr tjenesten. Ved a
avhende husholdningsapparater
separat unngas mulige negative
konsekvenser for milig og helse som
oppstar som en felge av feil
avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en
soppelkasse med kryss over.
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Bruksveiledning for mathakker

matvare maksimal | tilberedning hastighet/tid
kapasitet (ca.)
Kjott 300 g Fjern bein, fett og brusk. Pulsfunksjon pa
Skjeeres i terninger pa 1 — 2 cm. | hastighet 2
Urter 30¢g Fjern stilker. Det er best og Hastighet 2 i 10 sek
hakke urtene nar de er rene
og torre.
Notter f.eks. 250 g Pass pa at skallet er fiernet. Hastighet 2 i 10 sek
mandler, valnetter Kjor til de er hakket. (Merk: det er
umulig & f& helt finmalte mandler).
Ost f.eks. cheddar | 150 g Skjeeres i terninger pa 1 - 2 cm. | Pulsfunksjon pa
hastighet 2
Brod 759 Fjern skorpene og skjeer Hastighet 2 i 5 sek
i terninger pa 1 -2 cm.
Kjeks 150 g Brekkes i biter. Hastighet 211 5 -10
sek
Hardkokte egg 5 Skjeeres i to eller fire, avhengig Pulsfunksjon pa
av storrelsen. hastighet 2
Sma lek eller 300 g Del smé lek eller skjeer i 2 cm biter. | Pulsfunksjon pa
sjalottlok hastighet 2
Huvitlok 200 g Del i bater og fiern skallet. Hastighet 2 i 5 sek
Beer, f.eks. 300 g Fjern stilker. Hastighet 2 i 5 sek
bringebaer
Torket frukt f.eks. [200 g Skjeeres i biter pa 2 cm. Pulsfunksjon pa
svisker, aprikoser hastighet 2
Ingefeerrot 150 g Skrelles og skjeeres i 1-2 cm Pulsfunksjon pa
terninger. hastighet 2
Suppe 0,41 Ikke bland mer enn 0,4 | suppe. |Hastighet 1 i 10 sek

For best resultat skal du sile av
ingrediensene og ha dem i bollen
med litt av vaesken fra
oppskriften. Kjer til du har fatt
onsket konsistens, og tilsett s
resten av vaesken.

Merk: Bruk den enkle
kniven.
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mathakker
oppskrifter

chilimarinade

300 g kald, flytende honning (satt i
kjoleskap over natten)

1 spiseskje (15 ml) peanottsmer

1 liten chili

Legg alle ingrediensene i
hakkebollen og kjer pé& hastighet 2
i 5 sekunder.

Bruk etter behov.

pesto

45 g basilikumblad

25 g pinjenotter

2 bater hvitlek

klype salt

50 g parmesanost i 1 -2 cm
terninger

100 ml ekstra jomfruolie

Sett begge knivene i bollen. Ha
ingrediensene i bollen i ovennevnte
rekkefolge. Kjores pa hastighet 2 i
ca. 15 sekunder eller til du har
oppnadd gnsket konsistens. Skrap
ned sidene i bollen etter behov.

rokt makrellpostei

100 g rekt makrell
50 g kremost

salt og pepper
sitronsaft (valgfritt)

Sett den nedre kniven i bollen.
Skjeer makrellen og kremosten
grovt opp og ha det i bollen. Tilsett
krydder og sitronsaft om enskelig.
Bruk pulsfunksjonen pé hastighet 2
til posteien er jevn, og skrap ned
sidene i bollen etter behov.

tapenade

6 solterrede tomater

15 g avrent ansjos i olie

10 basilikumblad

100 g svarte oliven uten stein
Y béat hvitlok, knust

25 g kapers

7,5 ml malte mandler

svart pepper

Sett begge knivene i bollen. Ha
ingrediensene i bollen i ovennevnte
rekkefelge. Bruk pulsfunksjonen pa
hastighet 2 til du far en grov
postei, og skrap ned sidene i
bollen etter behov.

mangosaus

300 g moden mango skaret i 1-2
cm

terninger

5 ml fersk limejuice

10 ml lysebrunt sukker

5 -10 ml appelsinliker (valgfritt)

Sett den nedre kniven i bollen.
Tilsett alle ingrediensene i
ovennevnte rekkefelge, og Kjor sa
pa hastighet 1 i ca. 10 sekunder il
du far en jevn puré.

Brukes etter behov

avokadodipp

1 moden avokado skéret i 1 -2 cm
terninger

1 bét hvitlek, knust

100 g yoghurt naturell av gresk
type

litt frisk dill

Sett begge knivene i bollen. Ha
ingrediensene i bollen i ovennevnte
rekkefolge og kjer pa hastighet 2 i
10 sekunder eller til du har fatt en
jevn konsistens, mens du skraper
ned sidene i bollen etter behov.
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guacamole majones

2 liten lok 250 ml olivenolie
1 tomat, skinn og fro fiernet 2 hele egg

1 liten grenn chili, freene fiernet 4 dréper sitronsaft
2 bat hvitlek, knust salt og pepper

litt persille

Plasser egg, sitronsaft og krydder i
bollen. Sett pa lokket. Velg
hastighet 2 og tilsett olien gradvis i
tilferselskoppen og fyll opp etter
Sett den nedre kniven i bollen. behov for & sikre jevn oliefiyt. SI&
Skjeer lok, tomat og chili i biter pa av nér all oljen er tilsatt.

ca. 1-2cm. Hai bollen med

hvitlok og persille og bruk

pulsfunksjonen pa hastighet 2 til

det er finhakket. Ha over i

serveringsbolle. Fjern skall og stein

fra avokadoen og skjeer kjottet i

terninger pa 1-2 cm. Ha den i

bollen med sitronsaften og bruk

pulsfunksjonen pa hastighet 2 til du

far en ganske fin puré. Bland

avokadopureen med

tomatblandingen og krydre etter

smak.

1 moden avokado
15 ml sitronsaft
salt og pepper

houmous

200 g avrente hermetiske
kikkerter

1 bat hvitlek, knust

15 ml tahini

15 ml olivenolie

saften av 1 sitron

salt og pepper

Sett den nedre kniven i bollen.

Ha alle ingrediensene i bollen i
ovennevnte rekkefelge og bland pa
hastighet 2 i ca. 30 sekunder og
skrap ned sidene i bollen etter
behov til du far en jevn konsistens.
Kjer i kortere tid hvis du vil ha en
grovere konsistens.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

® | ue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myohempaa tarvetta varten.

e Poista kaikki pakkausmateriaali, tarrat ja
teran muovisuojukset. Terat ovat
erittdin teravia, joten toimi
varovasti. Nama suojukset on heitettava
pois, silla niiden tehtava on vain suojata
teraa valmistuksen ja kuljetuksen ajan.

e Terat ja levy ovat hyvin teravia, joten
kasittele niita varoen. Kun kasittelet tai
puhdistat, tartu aina yldosan
kohtaan @, joka on kaukana
leikkuuterasta.

e |rrota leikkuutera aina ennen kuin kaadat
kulhon sisallon astiaan.

e Pida kadet ja keittidvalineet poissa
kulhosta, kun pistoke on pistorasiassa.

e Tama laite vaurioituu ja voi
aiheuttaa henkilévahingon, jos
lukitusmekanismiin kohdistetaan
suuri voima.

e Ennen kannen poistamista kulhosta tai
kulhon irrottamista moottoriyksikosta:-

O katkaise virta;
O odota, kunnes terat ovat pysahtyneet
kokonaan

e Katkaise virta ja irrota pistoke pistorasiasta
O ennen osien kiinnittamista ja irrottamista
O kun laitetta ei kayteta
O ennen puhdistamista.

e Al4 sekoita kuumia aineosia kulhossa.
Anna niiden jaahtya huoneenlampaoisiksi
ennen kasittelemista.
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Al koske likkuviin osiin. Pida sormet
poissa poistoaukon luota.

Ala kayta vaurioitunutta laitetta. Toimita se
tarkistettavaksi tai korjattavaksi. Lisatietoja
on huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa.
Ala koskaan anna moottoriosan,
virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Ala anna virtajohdon roikkua poydan tai
tason reunalta tai koskettaa kuumia
pintoja.

Ala jata laitetta paalle ilman valvontaa.
Laitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

Ala kayta lisalaitteita, joita valmistaja ei ole
hyvaksynyt.

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

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

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

suorakayttosovitin

Ala poista kantta, ennen kuin tera
on kokonaan pysahtynyt.

Ala koskaan paina ruoka-aineita sormin
syottoputkessa. Kayta aina mukana
toimitettua tyonninta.

Ala tyonna ruokaa syottoputkeen liian
voimakkaasti. Muutoin laite voi vaurioitua.
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ennen liittamista
verkkovirtaan

Varmista, ettd koneen pohjassa
esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

VAROITUS: TAMA LAITE ON
MAADOITETTAVA.

Tama laite tayttéa EU-asetuksen
1935/2004 elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvista
materiaaleista ja tarvikkeista.

ennen ensimmadista
kayttokertaa

Pese osat. Liséatietoja on
Puhdistaminen-osassa.

selite

0]
®
®
@
®

kulho

johdon séilytyspaikka
moottoriosa
turvalukitus

kaavin

Leikkuri

®
©
®
®
®

kansi

nopeudenvalitsin
Oliynsyottokuppi
ylempi veitsitera
alempi veitsitera

Suorakayttosovitin (jos sisdltyy
toimitukseen)

@O

®

tydnnin
suorakayttokansi
virtakytkin

ulostulo

kaannettava viipalointi-
/raastamislevy
suorakayttdsovitin

leikkurin k&yttaminen

—
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Veitsiterayksikkd koostuu kahdesta
osasta: ylemmasta ja alemmasta
terasta.

Saat karkeampaa silppua
kayttamalla pelkkaa alempaa teréa.
Saat hienompaa silppua tai sosetta
kayttamalla molempia teria
yhdessé. Talldin leikkuri tuottaa
valmiin tuloksen nopeamin. Voit
kayttdd molempia teria
kiinnittamalla ylemman teran
alempaan terdan ja kaantamalla
vastapaivaan, jotta terat lukkiutuvat
paikalleen @. Leikkuuterat ovat
erittéin teravia, joten toimi
varovasti.

Huomautus: Ylempi teré voi irrota
alemmasta teréstd, kun ruoka on
kasitelty valmiiksi. Tama on
normaalia, silla terat kiinnittyvat
toisiinsa l0ysasti, jotta ne voidaan
irrottaa helpommin kaytdn jalkeen.
Aseta kulho @ moottoriyksikkdon
ja lukitse kaantamalla
myotapaivaan @.

Aseta terdasetelma kulhoon.
Aseta kulho ja terayksikkd aina
paikoilleen leikkuriin ennen
aineosien lisdamista.

Paloittele ruoka ja aseta palaset
kulhoon. Suuret palat on leikattava
pienemmiksi noin 1-2 cm:n
palasiksi.

Aseta kansi paikalleen. Lukitse
paikalleen kédantamalla
myotapaivaan @.

Tydnna pistoke pistorasiaan.
Valitse haluamasi nopeus
painamalla nopeudenvalitsinta &
alaspain.

Voit valita nopeuden 1 painamalla
nopeudenvalitsinta kevyesti.

Voit valita nopeuden 2 painamalla
nopeudenvalitsinta voimakkaasti.
Voit my6s painella
nopeudenvalitsinta lyhyesti. Talldin
laite toimii sykayksittain. Talldin
ruokaa ei kasitelld likaa.

Kayta leikkuria, kunnes haluttu
tulos on saavutettu.

Pura laite tekemalld edelld kuvatut
toimet péinvastaisessa
jarjestyksessa.



Irrota pistoke pistorasiasta
aina ennen kannen
irrottamista.

tarkeda

Jos teet ruokaa vauvoille tai pienille
lapsille, tarkista aina ennen
syottamista, ettd aineosat on
hienonnettu perusteellisesti.

Ali kayta leikkuria
yhtajaksoisesti pidempaan
kuin 60 sekuntia. Anna sen
jadhtya 2 minuutin ajan
kunkin 60 sekunnin
toimintajakson valilla.

Ala kayté leikkuria, jos kulho on
tyhja.

Anna kuuman ruoan jadhtya ennen
kasittelemista.

Ala ylita enimmaéiskapasiteettia
alaka tayta kulhoa enemman kuin
500 ml:n merkki osoittaa.

Ala koskaan laita mitaan leikkurin
osaa mikroaaltouuniin.

vihjeita

Jos leikkurin toiminta muuttuu
tydladksi, poista osa seoksesta ja
kasittele se useassa erassa.
Muutoin moottori voi rasittua.

Kun teet majoneesia, aseta kaikki
aineosat dljya lukuun ottamatta
kulhoon. Kun leikkuri on
toiminnassa, lisdé dljy hitaasti
Oliynsyottokupin avulla @.
Lisatietoja on mukana toimitetussa
valmistusohjeessa.

Muista, etta kovien ruoka-aineiden,
kuten kahvinpapujen, mausteiden,
suklaan tai jaan, kasitteleminen
kuluttaa teria nopeammin.

Varo kasittelemaésta joitakin
ainesosia likaa. Pysayta
saanndllisin véliajoin ja tarkista
koostumus.

Tietyt mausteet, kuten neilikka, tilli
ja kuminansiemenet, voivat
vaurioittaa leikkurin muoviosia.
Lopputuloksesta tulee tasainen,
kun pysaytat laitteen ja kaavit
kulhon seinamille jaéneet aineosat
kulhoon mukana toimitetulla
muovikaapimella.

Saat parhaat tulokset kasittelemalla
kerrallaan vain pienia maaria.

Leikkaa suuret palat 1-2 cm:n
palasiksi. Jos palasia on paljon tai
ne ovat kookkaita, lopputuloksesta
voi tulla epatasainen.

Varmista ennen esimerkiksi
pahkindiden, yrttien tai kuivien
leivanpalojen hienontamista, etta
terd, kulho ja kansi ovat taysin
kuivat.

suorakayttdsovitin (jos
siséltyy toimitukseen)
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Viipalointipuolen avulla voit
viipaloida vihanneksia ja hedelmia,
kuten porkkanoita, perunoita,
kurkkua, kesékurpitsaa, punajuuria,
sipulia ja omenaa.
Raastamispuolen avulla voit
raastaa vinanneksia, kuten
porkkanoita ja perunoita, seka
juustoja, kuten cheddaria,
emmentalia tai gruyeres, ja
rakenteeltaan vastaavia ruoka-
aineita.

Aseta kulho @ moottoriyksikkdon
ja lukitse kaantamalla
myotapaivaan @.

Aseta sovitin kulhoon. Kaanna
ja paina tarvittaessa, jotta se
menee paikalleen.

Tartu levyn keskiosaan ja aseta se
akseliin haluamasi puoli ylospain.
Aseta kansi @ paikalleen. Lukitse
kaantamalla myotapaivaan ®.
Aseta kulho ulostulon @ alle.
Paloittele aineosat siten, etta ne
mahtuvat syottdputkeen.

Siirré virtakytkinta @ ja lukitse se
ON-asentoon @.

Paina tyéntimella tasaisesti. Al
tyonna sormiasi
syottoputkeen.

Pura laite tekemalla edella kuvatut
toimet painvastaisessa
jarjestyksessa.

Irrota pistoke pistorasiasta
aina ennen kannen
irrottamista.



tarkeda

Jos ulostulosta ei tule

ruokaa, katkaise virta ja

tarkista, ettei levyn alla ole

tukosta. Poista tukos ennen

jatkamista?

Ala kayta

suorakadyttosovitinta

yhtdjaksoisesti pidempaan

kuin 60 sekuntia. Anna sen

jaahtya 2 minuutin ajan

kunkin 60 sekunnin

toimintajakson valilla.

vihjeita

® Kayta aina tuoreita aineksia.

® Al paloittele ruokaa liian pieniksi
paloiksi. Tayta suurempi
syottéputki lahes tayteen. Tama
estaéa aineksia likkumasta
sivusuunnassa.

® | evyyn jad aina hieman tahteita.

hoitaminen ja
puhdistaminen

® Ennen puhdistamista katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

Terat ja levy ovat hyvin
terdvia. Kasittele niita
varovasti.

Tietyt ruoka-aineet voivat varjata

muovia. Tama on taysin normaalia.

Se ei vaurioita muovia eika vaikuta
ruoan makuun. Voit poistaa
varjdyman hankaamalla sita
kasvidliyyn kastetulla kankaalla.

moottoriosa

Al upota moottoriosaa veteen.
Tydnna ylimaarainen johto
moottoriosan takatilaan.

leikkuri: kansi, kulho ja
veitsitera

Pese osat kasin ja kuivaa ne.
Irrota ylempi veitsiteréa alemmasta
veitsiterasta ennen puhdistamista.
Terat ovat erittadin teravia,
joten toimi varovasti.

Pese kasin ja kuivaa.

Niita ei saa steriloida hoyrylla.
Kayta sterilointiliuosta sen
valmistajan ohjeiden mukaisesti.

Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.

suorakayttosovitin

Pura laite osiin ennen
puhdistamista.

Puhdistaminen sujuu helpommin,
kun peset osat heti kaytdn jalkeen.
Levy on hyvin terdva. Kasittele
sita varovasti.

Pese kaikki osat kasin ja kuivaa ne
perusteellisesti.

Jos suorakayttdsovitin upotetaan
veteen, varmista ennen sen
kokoamista, etté kaikki vesi on
poistunut.

Astianpesukoneessa
pesemisen kestavit osat
Astianpesukoneessa pesemisen
kestavat osat voidaan pesta
astianpesukoneen ylatasolla.

On suositeltavaa kayttaa lyhytta
ohjelmaa ja alhaista lampdtilaa
(enintédéan 50 °C).

voidaan
pesta
astianpesukoneessa

Kulho

Leikkurin kansi

Suorakayttokansi

Terat

Levy

Suorakayttsovitin

Tydnnin

ANANESANANANANAN

Lasta
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huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaihdettava.
Vaihtotyén saa tehdéa Kenwood tai
KenwoodIN valtuuttama huoltoliike.

® Jos laitteen kayttamisen aikana
iimenee ongelmia, siirry
osoitteeseen
www.kenwoodworld.com ennen
avun pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen
varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu
tai siihen tulee toimintah&irio,
toimita tai 1aheté se valtuutettuun
KENWOOD-huoltokorjamoon.
Loydat 1ahimman valtuutetun
KENWOOD-huoltokorjaamon tiedot
osoitteesta visit
www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

® Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN
HAVITTAMISEKSI OIKEIN
SAHKO- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUST
A ANNETUN ASETUKSEN
MUKAISESTI (WEEE)

Tuotetta ei saa havittdd yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosta poiston
yhteydessa.

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

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

ruoka-aine enimmadis- |valmistelut nopeus/aika
kapasiteetti (arvio)
Liha 300 g Poista luut, rasva ja rustot. Sykaykset
Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. nopeudella 2
Yrtit 30g Poista varret. Yrttien silppuaminen | Nopeus 2, 10
onnistuu parhaiten, kun ne ovat | sekuntia
puhtaita ja kuivia.
Esimerkiksi 250 g Varmista, etta kuoret on Nopeus 2, 10
pahkinat ja poistettu. (Huomautus: sekuntia
mantelit pahkinat lopputulos ei ole mantelijauhetta.)
Juusto, esimerkiksi. [150 g Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. Sykaykset
cheddar nopeudella 2
Leipa 759 Poista kuoret ja leikkaa Nopeus 2, 5
1-2 cm:n kuutioiksi. sekuntia
Keksit 150 g Paloittele. Nopeus 2, 5-10
sekuntia
Kovaksi keitetyt 5 Puolita tai leikkaa neljgén Sykaykset
kananmunat osaan koon mukaan. nopeudella 2
Pienet sipulit tai 300 g Puolita pienet sipulit tai leikkaa Sykaykset
salottisipulit ne 2 cm:n paloiksi. nopeudella 2
Valkosipuli 200 g Kayta kokonaisia kuorittuja kynsia. | Nopeus 2, 5
sekuntia
Pehmeat hedelmat (300 g Poista varret. Nopeus 2, 5
ja marjat sekuntia
Kuivatut hedelmét, 200 g Leikkaa 2 cm:n paloiksi. Sykaykset
esim. aprikoosit ja nopeudella 2
luumut
Inkivaarijuuri 150 g Poista kuoret ja leikkaa 1-2 cm:n | Sykaykset
kuutioiksi. nopeudella 2
Keitot 0,41 Ala koskaan soseuta yli 0,4 | Nopeus 1, 10
keittoa. Saat parhaat tulokset sekuntia

huuhtelemalla aineosat ja
asettamalla kiinteat aineet
kulhoon. Lis&& hieman
ruokaohjeen mukaista nestetta.
Soseuta, kunnes haluttu rakenne
on saavutettu. Lisda loppu neste.

Huomaa: Valitse
t&ma vaihtoehto
Yksi tera.
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leikkuri
ruokaohjeita

chilimarinadi

300 g juoksevaa kirkasta hunajaa,
joka on ollut yon jadkaapissa

1 rkl (15 ml) p&hkinavoita

1 pieni chili

Laita ainekset kulhoon ja aja
suurella nopeudella 2-5 sekunnin
ajan.

Kéayta haluamallasi tavalla.

pesto

45 g basilikanlehtia

25 g pinjansiemenia

2 valkosipulinkyntta
hyppysellinen suolaa

50 g parmesaanijuustoa 1-2 cm:n
kuutioina.

100 ml extra virgin -oliividljya
Aseta molemmat terat kulhoon.
Laita ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna nopeudella 2 noin 15
sekunnin ajan tai kunnes haluttu
koostumus on saavutettu. Kaavi
massaa tarvittaessa kulhon
reunoilta sen keskelle.

savumakrillipatee

100 g savumakrillia

50 g kermajuustoa

suolaa ja pippuria
sitruunamehua (haluttaessa)

Sovita alempi tera kulhoon.
Paloittele makrilli ja kermajuusto.
Aseta palaset kulhoon. Liséa
halutessasi mausteita ja
kermajuustoa. Hienonna
sykayksittéin nopeudella 2, kunnes
patee on tasaista. Kaavi sita
tarvittaessa kulhon reunoilta sen
pohjalle,

tapenade

6 aurinkokuivattua tomaattia

15 g anjovisfileita oljyssa
valutettuina

10 basilikanlehtea

100 g kivettdmia mustia oliiveja
% valkosipulinkynsi puserrettuna
25 g kaprista

7,5 ml mantelirouhetta
mustapippuria

Aseta molemmat terat kulhoon.
Laita ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna sykayksittain nopeudella
2, kunnes massan rakenne on
oikea. Kaavi sita tarvittaessa
kulhon reunoilta sen pohjalle,

mangocoulis

300 g kypsda mangoa 1-2 cm:n
palasina

5 ml tuoreen limetin mehua

10 ml fariinisokeria

5 —-10 ml appelsiinilikdoria (voi
jattaa pois)

Sovita alempi terd kulhoon. Laita
ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna nopeudella 1 noin 10
sekunnin ajan tai kunnes massa on
tasaista.

Kéayta haluamallasi tavalla.

avokadodippi
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1 kypsé avokado 1-2 cm:n
palasina

1 valkosipulinkynsi puserrettuna
100 g kreikkalaistyyppista
luonnonjogurttia

muutama tuore tillinoksa

Aseta molemmat terat kulhoon.
Laita ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna nopeudella 2 noin 10
sekunnin ajan tai kunnes massa on
tasaista. Kaavi massaa tarvittaessa
kulhon reunoilta pohjalle.



guacamole

% pieni sipuli

1 tomaatti, kuorittuna ja siemenet
poistettuna

1 pieni vihrea chili, siemenet
poistettuna

% valkosipulinkynsi murskattuna
muutama persilianoksa

1 kypsé avokado

15 ml sitruunamehua

suolaa ja pippuria

Sovita alempi terd kulhoon. Leikkaa
sipuli ja chili 1-2cm:n paloiksi.
Aseta ne kulhoon. Hienonna ne
sykayksittéin nopeudella 2. Siirra
tarjoiluastiaan. Poista avokadosta
siemen ja kuori. Leikkaa
hedelmaliha 1-2 cm:n palasiksi.
Aseta ne ja sitruunamehu kulhoon.
Soseuta sykayksittéin nopeudella
2. Sekoita avokadotahna
tomaattiseokseen. Mausta maun
mukaan.

hummus

200 g kikherneita liotettuina

1 murskattu valkosipulinkynsi

15 ml tahinitahnaa

15 ml oliividliya

1 sitruunan mehu

suolaa ja pippuria

Sovita alempi terd kulhoon.

Laita ainekset kulhoon ohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.
Hienonna nopeudella 2 noin 30
sekunnin ajan tai kunnes massa on
tasaista. Kaavi massaa tarvittaessa
kulhon reunoilta pohjalle. Jos
haluat karkeampaa massaa,
lyhenna hienonnusaikaa.
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majoneesi

250 ml oliividliya

2 kokonaista kananmunaa
4 pisaraa sitruunamehua
suolaa ja pippuria

Aseta kananmuna, sitruunamehu ja
mausteet kulhoon. Aseta kansi
paikalleen. Vaihda nopeudeksi 2 ja
kaada syottokuppiin vahitellen
Oliya. Liséa oliya tarvittaessa
jatkuvan virtaamisen
varmistamiseksi. Kytke laite pois
paalta, kun kaikki 6ljy on lisatty.



Turkce

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

guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve

gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.

Bigak Uzerindeki plastik bicak kilifi dahil

tum ambalaj malzemesini ve etiketleri

cikartin. Dikkat edin bicaklar ¢cok

keskindir. Bu kapaklar bigagl sadece

uretim ve nakil sirasinda koruduklarindan

atilmahdirlar.

Bigaklar ve diskler ¢ok keskindir, dikkatli

tutun. Tutarken ve temizlerken kesici

kenardan uzak durarak tepesinden

parmak @ uclarinizla tutun.

Robotu elinizle kaldirmayin veya

tasimayin — elle tutmak yaralanmaya

neden olabilir.

Guc¢ kaynagina bagliyken ellerinizi ve

malzemeleri kaseden uzak tutun.

Kilitleme mekanizmasi asin yuke

maruz kaldiginda cihaz hasar

gorecektir ve yaralanmaya neden

olabilecektir.

Kapagi kaseden ve kaseyi gug¢

unitesinden ayirmadan once:-

O kapatin;

O kullandiktan sonra

Kapatin ve fisini ¢cekin:-

o parcalari takmadan veya c¢ikartmadan
once;

o kullaniimadiginda;

O temizlemeden once.

Kase icinde asla sicak malzemeleri

karistirmayin, islemeden 6nce oda

sicakhgina gelmesini bekleyin.
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Asla hasarl bir cihaz kullanmayin. Kontrol
veya tamir ettirin: bkz. ‘servis ve musteri
hizmetleri’.

GUg Unitesinin, kablonun veya figin
Islanmasina asla izin vermeyin.

Fazla kabloyu masanin veya ¢alisma
alaninin késesinden sarkitmayin ya da
sicak yuzeylerle temas ettirmeyin.
Cihazi asla basibos birakmayin.

Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya
neden olabilir.

Asla onaysiz bir ek kullanmayin.

Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel
kapasiteleri yetersiz kigiler tarafindan ya
da yeterli deneyimi olmayan Kisilerce
gOzetim altinda olmalari ve cihazin
guvenli sekilde kullanimina iligkin
talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri
anlamalari sartiyla kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

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

Direkt servis eklentisi

Kesme diski tamamen durmadan
kapag! asla kaldirmayin.

Yiyecekleri besleme haznesinden asag|
iterken asla parmaklarinizi kullanmayin.
Her zaman saglanan iticiyi kullanin.

108



Yiyecekleri iceri itmek igin asla asiri gu¢

uygulamayin — ek parcaya zarar

verebilirsiniz.

Hareketli parcalarla temastan kaginin.

Parmaklarinizi bosaltma acikligindan

uzak tutun.

fise takmadan 6nce

® Aygiti kullanmadan 6nce
evinizdeki elektrik akiminin
aygitta belirtilen akimla ayni
oldugundan emin olunuz.

e UYARI: BU CiHAZ
TOPRAKLANMALIDIR.

® Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili
EC 1935/2004 Yonetmeligine
uygundur.

ilk kullanimdan 6nce
Pargalarin yikanmasi: bkz
‘Temizlik'.

parcalar

kase

kablo saklama
glg¢ Unitesi
‘glvenlik’ kilitleri
spatula

CYSKSACRS)

Gida dograyici

® kapak

@ hiz digmesi

yag ekleme haznesi
© st bigak

alt bigak

Direkt servis eklentisi
(saglanmissa)

itici

direkt servis kapagi
acmal’kapama kolu

gida cikisl

ters gevrilebilir
dilimleme/rendeleme diski
direkt servis adaptori

@eee06

®

besin dograyicinizi
kullanmak igin

-
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Bigak Unitesi alt ve Ust bigak
olarak iki parga halinde gelir.
Daha kalin dogramak igin sadece
alt bigagdi kullanin.

Daha ince dogramak ya da plre
yapmak igin her iki bicagi da
birlikte kullanin. Bu ayrica daha
gabuk sonug verecektir. Her iki
bigagdi da kullanmak igin Ust
bigagi alt bigcaga oturtun ve saat
yonunin aksine déndurerek
yerine yerlestirin @. Bigaklar son
derece keskin oldugu igin dikkatli
olun.

Not: Besini isledikten sonra Ust
bigag alt bigaktan ayrilabilir.
Bigaklarin kullanimdan sonra
kolay ayrilabilmesi igin kolay
birlesmesi amaglandigindan bu
normaldir.

Kaseyi @D gui¢ Unitesinin Ustiine
takin, yerine @ kilitlemek igin
saat yoninde gevirin.

Bigak tertibatini kasenin igine
yerlestirin.

Kase ve bigak tertibati
o6gutlcinln icine daima
malzemeler eklenmeden 6nce
yerlestiriimelidir.

Besini uygun boyutlarda kesin ve
kaseye yerlestirin. Besinin daha
buyuk pargalari yaklasik 1 ila 2
cm’lik pargalara bolinmelidir.
Kapagi kapatin ve saat yoniinde
donddrerek yerine oturtun @.
Glg Unitesine baglayin ve hiz
digmesinde istenilen hizi segmek
icin asag! ya da yukari dogru
bastirin ®.

Hiz seviyesini 1’e ayarlamak igin
hiz digmesine hafifce basin.



Hiz seviyesini 2’e ayarlamak igin
hiz diigmesine bastirin.

Ya da hiz digmesi kisa streli
olarak puls hareketi katmasi igin
bastirilabilir. Bu islem besini asiri
islememek amaciyla kullanilabilir.
Besin dograyiciyi arzu ettiginiz
sonuca ulasana kadar galistirin.
Ustteki islemi ters olarak
uygulayarak Uniteyi sokin.
Kapagi ¢cikartmadan 6nce
daima gii¢ Unitesini fisten
cekin.

onemli

Eger bebekler veya kilgik
cocuklar igin besin
hazirliyorsaniz, yemegi vermeden
once besinlerin iyice karismis
oldugundan emin olun.

Besin dograyiciyi siirekli olarak
60 saniyeden uzun bir siire
calistirmayin. Her 60 saniyelik
calismadan sonra 2 dakika
sogumaya birakin.

Eger kase bossa besin 6gutlciyu
calistirmayin.

Sicak besinlerin islenmeden 6nce
sogumasini bekleyin.

Belirtilen maksimum kapasiteleri
asmayin veya kase lzerindeki
500ml seviye isaretini gegmeyin.
Ogiitiiciniin hig bir pargasini
mikrodalga firina koymayin.

ipuclari

Eger 6gutlcl zorlaniyorsa,
karisimin bir kismini ¢ikartip
islemeyi birkag seferde
tamamlayin, aksi taktirde motoru
bozabilirsiniz.

Mayonez yaparken kabin igine
yag hari¢ bitiin malzemeleri
koyun. Dograyici galisirken, yag
besleme kabindan yavasca
yag ekleyin — verilmis olan
regeteye bakin.

Kahve cekirdekleri, baharatlar,
cikolata veya buz gibi sert
besinleri dogramanin bigaklarin
daha ¢abuk asinmasina sebep
olacagini unutmayin.

Bazi besinlerin asiri
islenmemesine dikkat edin. Belirli
araliklarla durdurup kontrol edin.

Karanfil, dere otu ve kimyon
cekirdekleri gibi baharatlarin besin
ogutucliniizdeki plastik Uzerinde
olumsuz etkileri vardir.

Esit sekilde 6gutildiginden emin
olmak igin, durdurun ve Urlinle
birlikte verilen spatula ile kasenin
kenarlarindaki gida pargalarini
kabin igine siyirin.

En iyi sonug her bir seferde kiiglik
miktarlar dograyarak elde edilir.
Besinlerin blyik parcalarini 1-
2cm’lik pargalara kesin. Fazla
yukler ve blyuk pargalar esit
olmayan sonuclar yaratabilir.

Kuru yemis, sebze, ekmek
kirintilari vs. 86gitmeden énce
bigaklarin, kasenin ve kapagin
tamamen kuru oldugundan emin
olun.

Direkt servis eklentisi
(saglanmissa)
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Dilimleme tarafini havug, patates,
salatalik, kabak, pancar, sogan ve
elma gibi sebze ve meyveleri
dilimlemek i¢in kullanin.
Rendeleme tarafini havug ve
patates gibi sebzeleri ve Cedar,
Emmental ya da Gravyer gibi
peynirleri ya da benzer dokudaki
gidalari rendelemek igin kullanin.

Kaseyi @ glg Unitesinin Ustiine
takin, yerine @ kilitlemek igin saat
yonunde gevirin.

Adaptori @® kasenin igine
yerlestirin. Yerlestirmek igin
gerekirse dondin ve asagi
bastirin.

Orta tutamaklardan tutarak, diski
uygun yan Ustlerle tahrik mili
Uzerine yerlestirin.

Kapagi @ takin ve kilittemek igin
saat yontnde gevirin ®.

Kaseyi gida ¢ikisinin @ altina
yerlestirin

Parcalari besleme haznesine
sigacak sekilde dograyin.
Acmalkapama kolunu @ kaydirin
ve AGIK pozisyonda kilitleyin @.
itici ile esit sekilde asagi bastirin
— parmaklarinizi asla besleme
tiipiine sokmayin.



Ustteki islemi ters olarak
uygulayarak Uniteyi sokln.
Kapagi ¢ikartmadan 6nce
daima gii¢ linitesini fisten
cekin.

onemli

Gida cgikisindan gida
cikmiyorsa, kapatin ve gidanin
disk altinda sikisip
sikismadigini kontrol edin.
isleme devam etmeden 6nce
sikismis gidalan temizleyin.
Direkt servis eklentisini 60
saniyeden daha uzun siire
siirekli calistirmayin. Her 60
saniyelik calismadan sonra 2
dakika sogumaya birakin.

ipuglari

Her zaman taze malzeme kullanin
Gidalari ¢ok kuiglik dogramayin.
Blyuk besleme haznesinin
genisligini oldukga dolu doldurun.
Bu calisirken yiyeceklerin
yanlardan kaymasini engeller.
Calistirmadan sonra diskin
lizerinde ya da g¢anagin icinde her
zaman kiguk miktarda artik
olacaktir.

bakim ve temizlik

Temizlemeden 6nce daima
kapatin ve fisten gekin.
Bicaklari ve diskleri dikkatli
tutun — son derece keskindirler.
Bazi yiyecekler plastigin rengini
bozabilir. Bu tamamen normaldir
ve ne plastige ne de yemeginizin
lezzetine zarar vermez. Bitkisel
yagda batiriimig bir bezle silmek
renk degisimini dnleyebilir.

gl Unitesi

Islak bir bezle silin, sonra
kurulayin.

Gi¢ Unitesini suya sokmayin.
Fazla kabloyu gii¢ Unitesinin
tabanina sarin.

Gida dograyici -
kapak/kase/bigak
Temizlemeden 6nce daima Ust
bigagi alt bigaktan ayirin. Dikkat
edin bicaklar ¢ok keskindir.
Parcalari elde yikayin sonra
kurulayin.
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® Parcalar buharli temizleyicide

kullanim i¢in uygun degildir. Onun
yerine Uretici firmanin
talimatlarina uygun bir temizlik
maddesi kullanin.

direkt servis eklentisi

Temizlemeden 6nce timuyle
parcalarina ayirin.

® En kolay temizlik igin pargalari her

zaman kullanimdan hemen sonra
yikayin.

® Cok keskin oldugundan kesme

diskini dikkatli tutun.

® Tim pargalari elde yikayin sonra

iyice kurulayin.

® Direkt servis adaptoru suya

sokulursa, eklentiyi tekrar
takmadan 6nce igindeki tim
suyun bosaldigindan emin olun.

Bulasik Makinesinde Yikanabilir
Parcgalar

Bulasik makinesinde yikanabilir
pargalar bulasik makinenizin st
sepetinde yikanabilir.

Kisa, disuk sicaklik (Maksimum
50°C) program Onerilir.

Oge bulasik
_n:nakinesi
icin uygun

Kase 4

Gida dograyici kapagi v

Direkt servis kapagi v

Bigaklar v

Disk v

Direkt servis adaptoru X

itici v

Spatula v




servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gérmisse, glvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da
yetkili bir KENWOOD servisi
tarafindan degistiriimelidir.

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

® | (tfen unutmayin, Grin Grinin
satildig Ulkedeki mevcut tim
garanti ve tiketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

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

® Cin'de uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE
ELEKTRONIK EKIPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
HAKKINDA ONEMLI BiLGi (WEEE)
Kullanim émriintin sonunda riin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis
atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya
gotarilmelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi ¢evre lzerindeki
olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mumkin olan
malzemelerin geri doénusimani
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla Gzeri garpi ile
isaretlenmis ¢6p kutusu resmi
kullaniimistir.
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Gida dograyici isleme kilavuzu

besin maksimum | hazirlanmasi hiz/siire
kapasite (yaklasik)
Et 3009 Kemikleri, yagi ve kikirdaklari Hiz ayari 2 darbeli
cikartin.
1-2 cm’lik kuipler halinde kesin.
Bitkiler 30g Saplarini ayirin. Bitkiler en iyi Hiz ayan 2, 10 san
olarak temiz ve kuruyken
dogranir.
Kuru yemis orn. 2509 Kabugun gikartildigindan emin  [Hiz ayari 2, 10 san
badem, ceviz olun. Ufalanana kadar igleyin.
(Not: ince 6gutllmis bademin
yogunluguna ulasamaz).
Peynir 6rn. cedar | 150g 1-2cm’lik kupler halinde kesin Hiz ayan 2 darbeli
Ekmek 759 Kenarlarini ¢ikartin ve Hiz ayari 2, 5 san
1-2 cm’lik kuipler halinde kesin.
Biskuivi 1509 Pargalara ayirin. Hiz ayari 2, 5 - 10
san
Haslanmis 5 Boyutuna gére yariya veya Hiz ayari 2 darbeli
yumurta ceyrege balun.
Kuglk veya 3009 Kiglik soganlari ikiye boliin veya |Hiz ayari 2 darbeli
arpacik sogan 2 cm pargalar halinde dograyin.
Sarimsak 200g Dis dis ayirin ve kabuklarini Hiz ayari 2, 5 san

soyun.

Yumusak meyveler
orn. boglrtlen

300g

Saplarini ayirin.

Hiz ayari 2, 5 san

Kurumus meyveler|200g 2 cm'’lik pargalar halinde kesin. [Hiz ayari 2 darbeli

orn. kayisi, kuru

erik

Kizilcik koki 1509 Kabuklarini soyun ve 1-2 cm Hiz ayan 2 darbeli
kiip halinde dograyin.

Corba 0,41 Asla 0.4 I'den fazla gorbayi Hiz ayan 1, 10 san

karistirmayin. En iyi sonuglar
icin besinlerin suyunu akitin ve
kati pargalari kasenin igine
tariften az bir miktar sivi ile
yerlestirin. istenilen kivama
erisilene kadar isleyin, daha
sonra kalan siviya ekleyin.

Not: Tek bigak
kullanin
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gida dograyici
tarifleri

chilli marinat

300g soguk stizme bal (bir gece
buzdolabinda beklemis)

1 corba kasigr 15ml fistik yagi

1 kuguk chilli

Tum malzemeleri dograyici
kasesine koyun ve hiz 2’'de 5
saniye isleyin.

Gerektigi gibi kullanin.

pesto

459 feslegen yapragi

25g cam fistigi

2 dis sarimsak

bir tutam tuz

50g parmesan peyniri, 1-2 cm kip
seklinde dogranmis

100ml sizma zeytinyagi

Her iki bicagdi da kaseye
yerlestirin. Malzemeleri yukaridaki
sira ile kaseye koyun. Hiz ayari
2'de 15 saniye veya istenen
kivama gelinceye kadar isleyin,
gerekirse kenarlardakini siyirin.

fume uskumru pate

100g flime uskumru

50g krem peynir

tuz ve biber

Limon suyu (istege bagh)

Alt bigag! kaseye yerlestirin.
Uskumruyu kabaca dograyin,
krem peynirle birlikte kaseye
koyun. Istege gére baharat ve
limon suyu ekleyin. Pate plrlzsiz
kivama gelene kadar hiz ayari
2'de calistirin, gerekirse
kenarlardakini siyirin.
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tapenade

6 adet guneste kurutulmus
domates

15g kilgigr ayiklanmis yapida
anguvez

10 feslegen yapragi

100g cekirdekleri gikartiimis siyah
zeytin

Y2 dis sarimsak, dovilmus
259 kapari

7.5ml yer bademi

karabiber

Her iki bicadi da kaseye
yerlestirin. Malzemeleri yukaridaki
sira ile kaseye koyun. iri taneli
plre kivamina gelene kadar hiz
ayar 2'de galistirin, gerekirse
kenarlardakini siyirin.

mango coulis

2cm’lik kiip halinde kesilmis 300g
olgun mango

5ml taze limon suyu

10ml esmer seker

5 -10ml portakal likori (istege
bagl)

Alt bicagi kaseye yerlestirin. Tim
malzemeleri yukaridaki sira ile
ekleyin, sonra hiz ayari 1'de
yaklasik 10 saniye veya plrlzsiz
plre kivami elde edene kadar
calistirin. Gerektigi gibi kullanin

avokado dip

2cm’lik kiip halinde kesilmis 300g
olgun avokado

1 dis sarimsak, dévilmus

100g Yunan tarzi dogal yogurt
bir kag dal taze dereotu

Her iki bicadi da kaseye
yerlestirin. Tim malzemeleri
yukaridaki sira ile kaseye ekleyin,
sonra hiz ayari 2'de yaklasik 10
saniye veya purlzsiz kivam elde
edene kadar galistirin, gerekirse
kenardakileri siyirin.



avokado ve domates mayonez

ile yapilan Meksika 250ml zeytinyagi
mezesi (Quacomole) 2 biitln yumurta
4 damla limon suyu
Y2 kiiglik sogan tuz ve biber

1 domates, kabugu soyulmus ve
cekirdekleri ayiklanmis

1 kiglk yesil aci biber,
cekirdekleri gikartilmis

Y2 dis sarimsak, dévilmus
birka¢ demet maydanoz

1 olgun avokado

15ml limon suyu

tuz ve biber

Yumurta, limon suyu ve
baharatlari kaseye koyun. Kapagi
yerlestirin. Hizi 2'ye getirin ve
ekleme haznesine yavas yavas
yagdp ekleyin, yagin sabit sekilde
akmasini saglamak igin
gerektikge tamamlayin. Yagin
tamami eklendiginde kapatin.

Alt bicagi kaseye yerlestirin.
Sogani, domatesi ve aci biberi 1-
2cm buyukliginde pargalar
halinde kesin, sarimsak ve
maydanozla birlikte kaseye
koyun, hiz ayari 2’de tamamen
incecik dogranana kadar
calistirin. Bir servis kasesine
bosaltin. Avokadonun kabugunu
soyun ve gekirdeklerini ¢ikartin, 1-
2 cm’lik kupler halinde dograyin.
Limon suyu ile kaseye yerlestirin,
ince bir plire olusana kadar hiz
ayar 2'de darbeli galigtirin.
Avokado puresini domates
karisimi ile birlestirin ve tadin.

humus

suzilmus agirhgr 200g olacak
sekilde konserve nohut

1 dis sarimsak, dévilmus
15ml tahin

15ml zeytinyagi

1 limon suyu

tuz ve biber

Alt bigcag! kaseye yerlestirin. Tim
malzemeleri kaseye yukaridaki
sirayla koyun, hiz ayari 2'de
yaklasik 30 saniye karistirin,
plrlzsuz kivam elde edene kadar
gerektiginde yanlardakileri
siyirarak devam edin. Eger daha
iri parcall olmasini isterseniz,
daha kisa sure galistirin.
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Cesky

Pied ¢tenim rozlozte piredni stranku s ilustraci

bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce
a uschoveijte ji pro budouci pouziti.
Odstrarite veSkery obalovy material a
nalepky vcetné plastovych chranici
cepeli nozu. Se sekacimi nozi
zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.
Plastové chranice poté mizete vyhodit,
protoZe jejich ucel je chranit noze pouze
pfi vyrobé a transportu.
Noze a kotouc€ jsou velmi ostré,
zachazejte s nimi opatrné. Pfi ¢isténi Ci
jiné manipulaci vzdy drzte ¢epel
sekacku za chranic prsta ® v
bezpecné vzdalenosti od sekacich
nozu.
Sekaci nuz vzdy nejdfive vyjméte z
pracovni nadoby, teprve pak ji
vyprazdnéte.
Nevkladejte ruce nebo nadobi do
pracovni nadoby, pokud je pfistroj
zapojeny do sité.
Pokud bude bezpecénostni
mechanismus vystaven nadmérné sile,
dojde k poskozeni pristroje a
nebezpeci nasledného zranéni.
Predtim, nez sejmete kryt z nadoby nebo
nez odpojite mixér ze zakladny stroje:-
O vypnéte jej;
o vycCkejte, dokud se sekaci noze zcela
nezastavi.
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Vypnéte a vytahnéte z elektrické zasuvky:
O pred nasazovanim a sundavanim dild,
O kdyz spotfebi¢ nepouzivate,

O pred Cisténim.

V nadobé nemixujte horké ingredience,
pfed zpracovanim je nechte vychladnout
na pokojovou teplotu.

Nikdy nepouzivejte poSkozeny pfistroj.
Nechte jej zkontrolovat nebo opravit: viz
,Servis a udrzba®“.

Nikdy nenechte hnaci jednotku, napajeci
kabel nebo zastrcku navlhnout.

Dbejte na to, aby Snilira nepfepadala pres
okraj stolu Ci kuchynské desky a aby se
nedotykala horkych povrch.

Nikdy nenechavejte zapnuty pfistroj bez
dozoru.

Nespravné pouzivani spotiebice muze
zpUsobit zranéni.

Nikdy nepouzivejte nepovolené pridavné
zarizeni.

Osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti mohou spotrebi¢
pouzivat v pfipadé, Ze jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpecném
pouzivani spotrebiCe a chapou rizika,
ktera jsou s pouzivanim spojena.
Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

Tento spotrebi¢ nesméji pouzivat déti.
Spotfebic€ a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.
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Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci
pouziti. Spole€nost Kenwood vylu€uje
veskerou odpovédnost v pfipadeé, ze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
Nastavec s pfimym servirovanim
Nesundavejte viko, dokud se krajeci
kotouc€ zcela nezastavi.

K zasouvani potravin do plniciho hrdla
nepouzivejte prsty. Vzdy pouzivejte
dodavané péchovadlo.

NetlaCte potraviny do plniciho hrdla pfilis
velkou silou — mohli byste nastavec
poskodit.

Vyhnéte se kontaktu s pohyblivymi
castmi. Nepriblizujte prsty k vystupnimu
otvoru.

pred zapojenim pOpiS

Presvédcte se, Ze vaSe elektricka

zasuvka odpovida zasuvce @ nadoba

uvedené na spodni strané @ schranka na pfivodni $ntru

pristroje. ® pohonna jednotka

L @ bezpecnostni uzavér

VARO\VIANI:'TENT’O ] ® stérka

SPOTREBIC MUSI BYT

UZEMNENY. Sekagek

Tento spotfebié splfiuje nafizeni ® viko

ES &. 1935/2004 o materialech a @ voli¢ rychlosti

vyrobcich uréenych pro styk s davkovac oleje

potravinami. ® horni sekaci ntz
dolni sekaci naz

pred prvnim pouzitim
V8echny soucasti umyijte: viz

o Nastavec s pfimym servirovanim
odstavec ,Cisténi*.

(pokud je soucasti baleni)
péchovadlo

viko s pfimym servirovanim
packa pro zapnuti/vypnuti
vystupni otvor

oboustranny krajeci/strouhaci
kotou¢

adaptér pro pfimé servirovani

@O0

&)
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postup pro pouZziti 6
sekacky na potraviny

Sekaci jednotka se sklada ze 2
¢asti: doIniho a horniho sekaciho
noze.

® Pro hrubsi sekani pouzijte pouze
dolni sekaci ntz.

® Pro jemnéjsi sekani nebo
mixovani pouZijte oba sekaci L4
noze soucasné. V tomto pripadé
bude prace také rychlejsi. Chcete-
li pouzit oba sekaci noze,
nasadte horni sekaci niz na dolni @
sekaci nuz a oto€enim proti
sméru hodin usadte na misto @.
Postupujte opatrné, protoZze noze
jsou ostré.
Upozornéni: Po zpracovani
potravin se muze horni sekaci L
ndz uvolnit z dolniho sekaciho
noze. To je normalni, protoze
spojeni sestavy sekacich nozu je L
zkonstruovano tak, aby bylo po

pouziti mozné snadno oba noze L4
oddélit.

1 Nasadte nadobu D na pohonnou
jednotku a oto¢enim ve sméru L4

hodinovych rugicek ji zajistéte @.
Nasadte sekaci noze do pracovni
nadoby. °
® Nadoba a sekaci noze vzdy musi
byt osazeny, a az poté je mozné
vlozit potraviny ke zpracovani.
3 Nakréjejte potraviny na kousky
vhodné velikosti a vlozte do °
nadoby. Vétsi kusy potravin je
tfeba nakrajet na kousky velikosti
priblizné 1 az 2 cm.
4 Nasadte viko a oto¢enim ve
sméru hodinovych rucicek jej °
zajistéte @.
5 Pristroj zapojte do sité a zatlacte
na voli¢ rychlosti pro volbu
pozadované rychlosti ®.
® | ehkym stisknutim volie rychlosti ¢
vyberete rychlost 1.
® Silnym stisknutim voli¢e rychlosti
vyberete rychlost 2.
® Opakovanym stisknutim voli¢e °
rychlosti v kratkych intervalech Ize
provadét pulzovani. Pulzovanim
Ize zabranit pfiliSnému
rozmélnéni potravin.

N
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Sekejte sekackem, dokud
nedosahnete pozadovany
vysledek.

Rozeberte sekacek podle vyse
uvedeného postupu v opacném
poradi.

Pred sundanim vika spotrebic¢
vytahnéte z elektrické zasuvky.
dulezité

Pfi pfipravé jidel pro kojence a
malé déti vzdy prekontrolujte, zda
jsou vSechny pfimési fadné
rozmixovany.

Sekacek na potraviny
nenechavejte souvisle bézet
déle nez 60 sekund. Mezi
kazdym 60 sekundovym
intervalem pouziti nechte
pfistroj 2 minuty vychladnout.
Sekacek na potraviny
nepouzivejte, jestlize je nadoba
prazdna.

Horké potraviny nechte pred
zpracovanim vzdy vychladnout.
Neprekracujte doporu¢ena
mnozstvi a objem 500 ml
vyznaceny na nadobé.
Nevkladejte zadnou soucast
sekacku do mikrovinné trouby.

rady

Jestlize se sekacek otaci obtizné,
vyjméte ¢ast smési a pokracuijte
ve zpracovani v nékolika
davkach, jinak muzete pretizit
motor.

PFi vyrob& majonézy viozte do
nadoby vSechny ingredience
kromé oleje. Spustte mixér a
prilévejte pomalu olej otvorem pro
nalévani oleje ® — viz recept.
Nezapomerite, Ze pfi sekani
tvrdych potravin, jako napfiklad
kavovych zrn, koreni, ¢okolady
nebo ledu se sekaci noze rychleji
opotfebovavaji.

Davejte pozor, abyste nékteré
pfimési nezpracovali prilis.
Pravidelné vypinejte pfistroj a
kontrolujte stav smési.

Rlzna kofeni, jako napf.
hfebicek, kopr a kmin, mohou
poskodit umélou hmotu, z niz je
sekacek na potraviny vyroben.



® Rovnomérného zpracovani smési 8

dosahnete tak, Ze pfistroj
zastavite a smés seskrabnete
dodavanou plastovou stérkou ze
stén misky.

® Nejlepsich vysledku dosahnete, °

kdyZ budete zpracovavat
postupné malé davky.

® \/étSi kusy potravin nakrajejte na
kousky velikosti 1 — 2 cm. Pfili§
velka naplfi nebo velké kusy
mohou zpUsobit, Ze smés nebude
rovnomérné zpracovana.

® Pred sekanim orfechd, bylin nebo

pred pfipravou strouhanky apod. °

zkontrolujte, zda jsou potraviny,
sekaci nGiz, nadoba a viko
naprosto suché.

Nastavec s pfimym
servirovanim (pokud je
soucasti baleni)

® Pomoci krajeci strany mlzete
krajet na platky zeleninu a ovoce,
napfiklad mrkev, brambory,
okurky, cukety, fepu, cibuli nebo

jablka. °

® Pomoci strouhaci strany muzete
strouhat zeleninu, napfiklad

Rovnomérné potraviny tlacte
pomoci péchovadla — do plniciho
hrdla nestrkejte prsty.

Nastavec rozeberte v opacném
poradi vySe popsaného postupu.
Pred sundanim vika spotrebi¢
vytahnéte z elektrické zasuvky.
dulezité

Pokud potravina z vystupniho
otvoru nevypadava, spotrebic
vypnéte a zkontrolujte, zda se
nezachytava pod kotouc¢em.
Zachycené potraviny uvolnéte a
pokracujte ve zpracovavani.
Nastavec s pfimym
servirovanim nepouzivejte
nepretrzité déle nez 60 sekund.
Mezi jednotlivymi
60sekundovymi operacemi
nechte 2 minuty vychladnout.
tipy

Pouzivejte Cerstvé ingredience
Nekrajejte potraviny na prili§ malé
kousky. Velké plnici hrdlo naplite
témér do celé Sirky. Zabrani se
tim bo¢nimu sklouzavani potravin
béhem zpracovani.

Po zpracovani na kotouci vzdy
zUstava malé mnozstvi odpadu.

mrkev nebo brambory, a syry jako udriba a éléténl

Cedar, emental nebo Gruyere &i
potraviny s podobnou konzistenci.

-

Nasadte nadobu @ na pohonnou
jednotku a oto¢enim ve sméru
hodinovych rucicek zajistéte @).
Do nadoby nasadte adaptér (9.
V pfipadé potfeby jim otocte a
zatlacte jej dolll, aby spravné
dosed|.

3 Uchopte kotou¢ za stfedovy
uchop a nasadte jej na pohonnou
hridel pozadovanou stranou
nahoru.

4 Nasadte viko @ a otodenim ve
sméru hodinovych ruciéek
zajistéte @ .

5 Pod vystupni otvor postavte
misku @.

6 Nakrajejte potraviny tak, aby se
vesly do plniciho hrdla.

7 Packu pro zapnuti/vypnuti @

posurite a zajistéte v pozici ON

(Zapnuto) @.

N
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® Pred Cisténim pfistroj vzdy

vypnéte a odpojte z elektrické
zasuvky.

® S nozi a kotou¢em zachazejte

opatrné — jsou velmi ostré.

® Nékteré potraviny mohou

zplsobovat zabarveni umélé
hmoty. Jde o zcela normaini jev,
ktery neSkodi umélé hmoté, ani
neovliviiuje chut zpracovavanych
potravin. Zabarveni odstranite
pomoci hadfiku namo¢eného do
rostlinného oleje.

hnaci jednotka

Otrete vihkym hadfikem, nechte
uschnout.

Pohonnou jednotku neponofujte
do vody.

Nevyuzitou ¢ast pfivodni $ndry
natlacte do spodni ¢asti pohonné
jednotky.



sekacek — viko/nadoba/noze
Vpred cisténim vzdy oddélte
vrchni sekaci nuz od noze
spodniho. Se sekacimi nozi
zachazejte opatrné, jsou velmi
ostré.

® Jednotlivé dily ruéné umyjte a pak
osuste.

® Tyto soucasti nejsou vhodné k
pouziti v parnim sterilizatoru.
Misto toho pouZijte steriliza¢ni
roztok. Postupuijte pfitom podle
navodu doporu¢eném vyrobcem
roztoku.

nastavec s primym
servirovanim
Pred cisténim nastavec zcela
rozeberte.

® Aby bylo CiSténi snadnégjsi,
umyveijte dily ihned po pouziti.

® S krajecim kotoucem zachazejte
opatrné — je velmi ostry.

® VsSechny dily ruéné umyjte a pak
dukladné osuste.

® Pokud se nastavec s pfimym
servirovanim namoci, pred jeho
sestavenim zkontrolujte, zda
vSechna voda vytekla.
Casti vhodné pro myti v myéce
Casti vhodné pro myti v myé&ce
Ize myt na horni policce mycky.
Doporucujeme pouzivat kratky
program s nizkou teplotou
(maximalné 50 °C).

Cast vhodné do
mycky
Nadoba v
Viko sekacku v
Viko pfimym v
servirovanim
Noze v
Kotou¢ v
Adaptér pro pfimé b 4
servirovani
Péchovadlo v
Stérka v

servis a udrzba

® Pokud by doslo k poSkozeni
napéjeciho kabelu, tak je z
bezpecnostnich divodl nutné
nechat napajeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho
technika firmy KENWOOD.

® Pokud pfi pouzivani spotrebice
narazite na jakékoli problémy,
pred vyzadanim pomoci navstivte
stranky www.kenwoodworld.com.

® Upozoriujeme, Ze na vas vyrobek
se vztahuje zaruka, kterd je v
souladu se véemi zakonnymi
ustanovenimi ohledné vSech
existujicich zaruénich prav a prav
spotrebitell v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood
poroucha nebo u néj zjistite
zavady, zaslete nebo odneste jej
prosim do autorizovaného
servisniho centra KENWOOD.
Aktualni informace o nejblizS§im
autorizovaném servisnim centru
KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na
webu spole¢nosti Kenwood pro
vasi zemi.

® \/yrobeno v Ciné.

DULEZITE INFORMACE PRO
SPRAVNOU LIKVIDACI VYROBKU
V SOULADU S EVROPSKOU
SMERNICi O ODPADNICH
ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH
(OEEZ)

Po ukonéeni doby provozni
Zivotnosti se tento vyrobek nesmi
likvidovat spole¢né s domacim
odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném
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méstskou spravou anebo
prodejcem, kde se tato sluzba
poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu
likvidace elektrospotrebicu se
pfedchazi vzniku negativnich

dopadu na Zivotni prostredi a na

dasledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umozriuje se recyklace
jednotlivych materiald pfi dosazeni
vyznamné Uspory energii a surovin.
Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotrebicu je
vyrobek oznaceny symbolem

zdravi, ke kterym by mohlo dojit v

Tipy pro pouzivani sekacku

preskrtnutého odpadkového kose.

potravina maximalni |pfiprava rychlost/doba
mnozstvi zpracovani
(pfiblizna hodnota)
Maso 300 g Odstrarite kosti, tuk a chrupavky) Impulz rychlosti 2
Nakrajejte na kostky 1 -2 cm.
Bylinky 309 Odstrarite stonky. NejlepSich Rychlost 2 po dobu
vysledku dosahnete se 10 sekund
suchymi a Cistymi zelenymi
bylinami.
Orechy, napr. 250 g Odstrarite skorapky a rozsekejte. | Rychlost 2 po dobu
mandle, vlasské (Upozornéni: v tomto pfistroji 10 sekund
ofechy nedosahnete konzistence jemné
mletych mandli.)
Syr, napf. Cheddar |150 g Nakrajejte na kostky 1 -2 cm. | Impulz rychlosti 2
Chléb 759 Odstrarite kirku a nakrajejte Rychlost 2 po dobu
na kostky 1-2 cm. 5 sekund
Susenky 150 g Rozlamejte na kousky. Rychlost 2 po dobu
5-10 sekund
Vaji¢ka na tvrdo 5 Rozdélte na poloviny nebo na | Impulz rychlosti 2
Stvrtiny v zavislosti na velikosti.
Cibule nebo 300 g Malé cibulky rozpulte nebo Impulz rychlosti 2
Salotky nakrajejte na kousky o velikosti
asi 2 cm.
Cesnek 2009 Rozdélte na strouzky a Rychlost 2 po dobu
odstrarite slupku. 5 sekund
Mékké ovoce, 300g Odstrarite stonky. Rychlost 2 po dobu
napf. maliny 5 sekund
Susené ovoce, 200 g Nakrajejte na kousky a velikosti | Impulz rychlosti 2
napf. meruriky, asi 2 cm.
Svestky
Koren zézvoru 150 g Oloupejte a nakrajejte na Impulz rychlosti 2
kosti¢ky a velikosti asi 1-2 cm.
Polévka 041 Nikdy nemixujte vice nez 0,4 | | Rychlost 1 po dobu
polévky. Pro dosazeni nejlepSich | 10 sekund
vysledku slijte ingredience a
vlozte pevné ¢asti do nadoby s
malym mnozZstvi tekutiny z
receptu. Zpracujte na
pozadovanou konzistenci a Poznamka: pouzijte
potom pridejte zpét zbytek pouze jeden sekaci
tekutiny. nuz.
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Recepty pro sekacek
chilli marinada

300 g studeného ¢irého medu
(pfes noc v chladnicce)

1 I1zice (15 ml) arasidového masla
1 malé chilli papricka

VSechny ingredience dejte do
nadoby sekacku a 5 sekund
mixujte na rychlost 2.

Pouzijte podle potfeby.

pesto

45 g listh bazalky

25 g borovych ofechl

2 strouzky ¢esneku

Spetka soli

50 g parmazanu nakrajeného na
kosti¢ky o velikosti 1-2 cm

100 ml extra panenského
olivového oleje

Nasadte oba sekaci noze do
nadoby. Vlozte do nadoby
potraviny ve vySe popsaném
poradi. Zpracujte potraviny
rychlosti 2 po dobu asi 15 sekund
nebo dokud nedosahnete
pozadované konzistence.
Pravidelné stirejte stérkou podle
potfeby.

tapenada

6 susenych raj¢at v oleji

15g ancovicek v oleji
(okapanych)

10 listt bazalky

100g vypeckovanych ¢ernych oliv
"> rozdrceného strouzku ¢esneku
25 g kaparu

7,5 ml mletych mandli

cerny pepf

Nasadte oba sekaci noze do
nadoby. Vlozte do nadoby
potraviny ve vySe popsaném
poradi. Pulzujte rychlosti 2, dokud
se nevytvofi hruba pomazanka.
Pravidelné stirejte stérkou

mango coulis

300 g zralych plodd manga
nakrajeného na 1-2 cm kosti¢ky
5 ml Cerstvé limetkové Stavy

10 ml lehkého hnédého cukru
5-10 ml pomerancového likéru
(volitelné)

Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby. Vlozte do nadoby pfisady
ve vyse popsaném poradi.
Spustte pfistroj rychlosti 1 po
dobu asi 10 sekund nebo dokud
se nevytvori jemné pyré. jemna.
Pouzijte stérku podle potreby.

pomazanka z uzené

makrely avokadovy krém (dip)

100g uzené makrely

50 g smetanového syru

sul a pepr

citronova stava (volitelné)
Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby. Nahrubo nakrajejte
makrelu a smetanovy syr a smés
vlozte do nadoby. Ochutte podle
libosti a pfidejte citrobnovou Stavu.
Pulzujte rychlosti 2, dokud
pomazanku neni dostate¢né
jemna. Pouzivejte stérku podle
potfeby.
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1 zralé avokado nakrajena na asi
1-2 cm kosticky

1 strouzek rozdrceného €esneku
100g pfirodniho jogurtu (nebo
feckého jogurtu)

nékolik snitek ¢erstvého kopru
Nasadte oba sekaci noze do
nadoby. Vlozte do nadoby
potraviny ve vySe popsaném
poradi. Spustte pfistroj rychlosti 2
po dobu asi 10 sekund, dokud
nedosahnete jemné konzistence
smési. Pravidelné stirejte stérkou
podle potfeby.



guacomole

'l> malé cibule

1 rajce, oloupané a bez seminek
1 mala zelena chilli paprika, bez
seminek

'l> strouzku rozdrceného ¢esneku
nékolik snitek petrzele

1 zralé avokado

15 ml citronové Stavy

sul a pepr

Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby.

Nakrajejte cibuli, rajce a chilli
papriku na kousky velké priblizné
1 -2 cm. Vlozte do nadoby s
Cesnekem a petrzeli a pulzujte
rychlosti 2, dokud nejsou prisady
jemné nasekany. Presurite do
servirovaci nadoby. Avokado
oloupejte, vyjméte pecku a
nakrajejte dren na kostky 1-2 cm.
VlozZte do nadoby s citrénovou
Stavou a pulzujte rychlosti 2,
dokud se nevytvofi jemné pyré.
Avokadové pyré smichejte s
rajéatovou smeési a ochutte podle
libosti.

Houmous

200g odkapané cizrny z konzervy
1 strouzek rozdrceného ¢esneku
15 ml sezamové pomazanky
(tahini)

15 ml olivového oleje

citrénova Stava z 1 citrénu

sul a pepr

Nasadte spodni sekaci ntz do
nadoby.Vlozte do nadoby prisady
ve vyse popsaném poradi a
mixujte rychlosti 2 po dobu asi 30
sekund, dokud nedosahnete
jemné konzistence. Pravidelné
stirejte stérkou podle potreby.
VyZadujete-li hrubsi konzistenci
smési, mixujte kratsi dobu.

majonéza

250 ml olivového oleje

2 celéa vejce

4 kapky citrénové stavy

sul a pepr

Do misy dejte vejce, citronovou
Stavu a sul s pepfem. Nasadte
viko. Pfepnéte na rychlost 2 a do
davkovace oleje postupné
pridavejte olej tak, aby byl podle
potfeby piny a zarugil plynuly
proud oleje. Po pfidani oleje
vypnéte.
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Magyar

A hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathatok - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az

oldalt

els6 a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az

utasitasokat és 6rizze meg késobbi

felhasznalasra!

Tavolitsa el a késpengérél az osszes

csomagoléanyagot és cimkét, a mianyag

véddket is beleértve. Vigyazzon, a kések

nagyon élesek. E véddket ki kell dobni,

mivel csak a gyartas és a szallitas soran

védik a kést.

Legyen Ovatos, mert a kések és a tarcsa

is rendkivul éles. Mindig a tetején lévé

@ ujjvédoénél fogja meg, tavol a vagé

éltdl, mind kezelés, mind tisztitas

kozben.

A kever6éedény kiuritése el6tt mindig

vegye ki a késpenget.

Tartsa tavol a kezét és a konyhai

eszkozoket a taltol, amikor csatlakoztatja

a halézatba.

Ez a késziilék megsériilhet és

sérliléseket okozhat, ha a a rogzitd

mechanizmust tulzott erének teszik ki.

A fedél eltavolitasa elétt a talrol, vagy a

tal eltavolitasa el6tt a tapegységrél:-

O kapcsoja ki a készuléket;

O varjon, amig a kések teljesen leallnak.

Kapcsolja ki és aramtalanitsa a

készlléket:

O arészegysegek fel- és leszerelése
el6tt;

O hasznalaton kivul;

O tisztitas el6tt.
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Soha ne keverjen a talban forro
hozzavaldkat, a feldolgozas elétt varja
meg, hogy lehiljenek
szobahémérsékletre.

Soha ne hasznaljon sérilt készuléket.
Ellenériztesse vagy javittassa meg: Id. A
“szerviz és vev@szolgalat” c. részt.
Soha ne hagyja atnedvesedni a
tapegységet, a tapzsinort, vagy a
csatlakozo6 dugaszt.

Ne hagyja, hogy a zsin6r lelégjon az
asztal vagy a munkafelllet szélén, vagy
hogy forré felulettel érintkezzen.

Soha ne hagyja a készuléket a feliigyelet
nélkal.

A készllék nem megfelel6 hasznalata
sérulést okozhat.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett
toldatot.

A készuléket Uzemeltethetik olyanok is,
akik mozgasukban, érzékelésikben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a késztléket felligyelet
mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan
utasitasokkal lattak el 6ket, és tisztaban
vannak a kapcsolodo veszeélyekkel.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
jatsszanaka készulékkel.

Ezt a készileket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készulékhez és zsinorjahoz gyermekek
ne férjenek hozza.
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e A készuléket csak a rendeltetésének
megfeleld haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerien
hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

Szeletel6-reszeld feltét

Soha ne vegye le a fedelet, amig az
apritotarcsa teljesen le nem allt.

Az élelmiszert soha ne az ujjaval nyomja
le az adagolocsdben. Mindig hasznalja a
tartozék tomorudat.

Ne nyomja le tulzott erével az
adagoldcsdben a nyersanyagot, mert
karosithatja a tartozékot.

Ne nyuljon mozgé alkatrészekhez. Ne

nyuljon a kimeneti nyilasba.

csatlakoztatas el6tt

® Bizonyosodjon meg arrol, hogy a
héalézati feszliltség megegyezik a
készillék aljan feltlintetett Gzemi
feszultséggel.

® FIGYELMEZTETES: A
KESZULEKET FOLDELNI
KELL!

® A készllék megfelel az
élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe
ker(il6 anyagokrél és targyakrol
520616 1935/2004/EK rendelet
kévetelményeinek.

hasznalatba vétel el6tt
Mosogassa el az alkatrészeket:
Id. “tisztitas”.

a készilék részei

@ tal

@ tapzsinor helye
® tapegyseg

@ “pbiztonsagi” zar
® simitolapat

Aprito

® fedél

@ sebességvalasztd kapcsold
peremes olajadagol6 nyilas
© fels6 késpenge

also késpenge

Szeletel6-reszeld feltét (ha
tartozék)

tomérad

szeletel6-reszeld feltét fedele
be/ki kar

kimeneti nyilas

megfordithat6 szeletel6-reszeld
tarcsa

szeletel6-reszeld feltét adapter

@O0

)
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A turmix vagy daralo °

hasznalata

A késpenge egység 2 részbdl all,
also és fels6 pengébdl.

® A durvabb apritashoz hasznalja
az als6 kést magaban.

® A finomabb apritashoz vagy puré
készitéséhez hasznalja a kett6t
egyutt. Ez gyorsabb eredményt is
biztosit. A két penge egyszerre
torténé hasznalatahoz tegye a
felsé pengét az alsora, és forditsa

el az éramutaté jarasaval L

ellentétes iranyban, hogy a
helyére @ keriljon. Vigyazzon, a
pengék élesek!

Megjegyzés: Az étel feldolgozasa

utan a fels6 penge lekapcsolodhat @

az alsoroél. Ez rendben van, mivel
a késes szerelvény ugy van
tervezve, hogy lazan illeszkedik a
hasznalat utani szétszerelés

megkonnyitése céljabdl. L

1 lllessze a talat D a

meghajtéegységre, majd jobbra L

elforditva rogzitse @.

2 Tegye a késes egységet a talba. L4

® Mindig tegye a talat és a késes
egységet a daraloba, miel6tt
hozzaadna az alkotoelemeket.

3 Vagja az ételt megfelel6 méreti L

darabokra, és tegye a talba. A
nagyobb ételdarabokat kb. 1 vagy

2 cm-es darabokra kell vagni. °

4 Tegye ra a fedelet, és forditsa el
az 6ramutato jarasaval egyezd
irdnyban, hogy rogzitse a helyén

5 Csatlakoztassa a tapzsinért a °

héalézatba, és nyomja le a
sebességvalaszté kapcsolét, hogy
kivalassza a kivant sebességet
®.

® Nyomja le finoman a
sebességvalaszté kapcsolét az 1

sebességfokozathoz. °

® Nyomija le hatarozottan a
sebességvalaszté kapcsolét a 2.
sebességfokozathoz.
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Vagy a sebességvalaszto
kapcsolé tobbszor is rovid idére
lenyomhat6 szakaszos médban.
Ezzel elkerilhetd az étel tulzott
feldolgozasa.

A turmixot/daralét a kivant
eredmény eléréséig hasznélja.

A késziilék szétszerelése forditott
sorrendben torténik.

A fedél eltavolitasa el6tt mindig
huzza ki a halozati vezetéket a
konnektorbél.

fontos

Ha bébiételt vagy
kisgyermekeknek valé ételt készit,
mindig ellenérizze etetés el6tt,
hogy az alkotéelemek alaposan el
vannak-e keverve.

Ne hasznalja a daralot
folyamatosan 60 masodpercnél
hosszabb ideig. Minden 60
masodperces hasznalat kozott
hagyja lehiilni 2 percig.

Ne hasznalja a turmixot, ha a tal
Ures.

A forré ételt mindig hagyja lehdlni
feldolgozas el6tt.

Ne Iépje tul a feltlintetett
maximalis kapacitast, vagy ne
téltse a talon lathaté 500 ml-es
szint folé.

Ne tegye a daralé6 semmilyen
részét mikrohullamu sutébe.

otletek

Ha a turmix tal van terhelve,
ontson ki egy kicsit belble, és
tobb tételben folytassa a
feldolgozast, kilénben
tulerdltetheti a motort.

Majonéz készitésekor az olaj
kivételével tegye az Gsszes
hozzéavalo6t az edénybe. Az apritd
mikoddése kdzben lassan
adagolja az olajat a peremes
olajadagol6 nyilason keresztil
— lasd a mellékelt receptet.

Ne feledje, hogy olyan kemény
élelmiszerek turmixolasa vagy
daralasa, mint a babkavé,
fliszerek, csokoladé vagy jég,
gyorsabban koptatja a kést.



® Vigyazzon, nehogy tul finomra
turmixolja az alkotoelemeket.
Alljon le, és gyakran ellendrizze
az allagét.

® Kilonféle flszerek, pl. a
szegfliszeg, a kapor és a
kéménymag kérosithatja a
turmixgépe miianyag alkatrészeit.

® Az egyenletes feldolgozas
érdekében allitsa le, és kaparjon
le minden ételt a tal oldalardl a
mellékelt mlanyag simitélapattal.

® A legjobb eredmény azzal érhetd
el, ha egyszerre mindig csak kis
mennyiségeket turmixol.

® A nagyobb ételdarabokat vagja 1-
2 cm-es darabokra. A nagy
terhelés vagy a nagy darabok
egyenetlenné tehetik a
feldolgozott ételt.

® Dio, fuvek, kenyérmorzsa stb.
darélasa elétt Ggyeljen ra, hogy
mind az étel, mind a késpenge, a
tal és a fedél teljesen szaraz
legyen.

Szeletel6-reszeld feltét
(ha tartozék)

® 7Z5ldség és gyumolcs (példaul
sargarépa, burgonya, uborka,
cukkini, cékla, hagyma és alma)
szeleteléséhez haszndlja a tarcsa
szeleteld oldalat.

® Zoldség (példaul sargarépa vagy
burgonya) és a sajt (példaul
cheddar, ementali vagy gruyere)
és hasonlok reszeléséhez a
tarcsa reszel6 oldalat hasznalja.

1 lllessze a talat @ a
meghajtéegységre, majd jobbra
elforditva rogzitse @.

2 lllessze az adaptert a talba. Ha
sziikséges, a rogzitéshez forditsa
el és nyomja le.

3 Afogorésznél tartva helyezze a
tarcsat a hajtotengelyre ugy, hogy
a hasznalni kivant oldala felfelé
nézzen.

4 lllessze ra a fedelet @, és jobbra
elforditva rogzitse ®.

5 Helyezzen egy talat a kimeneti
nyilas @ ala.

6 Vagja a nyersanyagot akkora
darabokra, hogy beférjen az
adagolocsébe.

7 Csusztassa el a be/ki kart @), és
rogzitse az ON (BE) allasban @.

8 A nyersanyagot egyenletesen
nyomija lefelé a tomdraddal —
soha ne dugja az ujjat az
adagolécsébe.

A készlléket a fenti eljaras
forditottjat alkalmazva szerelheti
szét.

® A fedél eltavolitasa el6tt mindig
huzza ki a halozati vezetéket a
konnektorbél.

fontos
Ha a kimeneti nyilasbél nem
jon élelmiszer, kapcsolja ki a
késziiléket, és ellendrizze, hogy
a tarcsa alatti részen nem
szorult-e be az élelmiszer.
Tavolitsa el a beszorult
élelmiszert, és csak ezutan
folytassa a miiveletet.

® Soha ne miikddtesse a
szeletel6-reszel6 feltétet
folyamatosan 60 masodpercnél
tovabb. A 60 masodperces
lizemeltetési szakaszok kozott
varjon 2 percet, hogy a motor
lehiiljon.
tanacsok

® Mindig friss hozzavalokat
hasznaljon.

® Ne vagja a nyersanyagot tul apré
darabokra. A nagy adagol6csd
telies szélességét téltse ki. Igy
megakadalyozza, hogy a
feldolgozas soran a nyersanyag
oldaliranyban kicsusszon.

® A feldolgozas utan mindig marad
kis mennyiségl élelmiszer a
tarcsan vagy a talban.
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épO'éS és tisztitas Mosogatogépben tisztithato
alkatrészek

® Mindig kapcsolja ki és A mosogatégépben tisztithatd
aramtalanitsa tisztitas el6tt. alkatrészek a mosogatogép felsé
® A kések és a tarcsa is rendkiviil fiokjaban elmosogathatok.

éles, ezért ezekkel nagyfoku
koriiltekintéssel kell banni.
® Egyes ételek elszinezhetik a

Alacsony hémérsékletl (legfeljebb
50 °C), rovid program hasznalata

. . javasolt.

mianyagot. Ez teljesen normélis,
és nem art a mianyagnak, vagy Részegység |mosogatégépben
nem befolyasolja az étel izét. Az moshaté
elszinezédés eltavolithatd novenyi | Tal v
olajba martott ruhaval torténé Aprité fedele v
ledérzsdléssel. Szeletel6-reszeld| v
tapegység feltét fedele

® Nedves ruhaval térdlie le, majd Késpengek v
széritsa meg. Tarcsa v

©® Ne meritse a tApegységet vizbe. Szeletel6-reszeld| X

® A felesleges zsinort tegye a feltét adapter
tapegység aljaba. Toémérad v
aprit6 — fedél/tal/késpenge Simitdlapat v

Mindig vegye le a felsé késpengét
az alsé késpengérdl tisztitas elétt.
Vigyazzon, a kések nagyon
élesek.

® Kézzel mosogassa el az
alkatrészeket, majd szaritsa meg.

® Az alkatrészek g6z sterilizatorba
nem tehetdk. Inkabb sterilizald
oldatot hasznadljon a sterilizalé
oldat gyartéjanak utasitasai
szerint.

szeletelS6-reszel6 feltét
A tisztitas el6tt teljesen szerelje
szét a tartozékot.

® A konnyebb tisztitas érdekében a
hasznalat utan azonnal mossa le
a részegységeket.

® Atarcsa rendkivil éles —
nagyfoku koriiltekintéssel
banjon vele.

® Kézzel mosogassa el az 6sszes
alkatrészt, majd alaposan szaritsa
meg.

® Ha a szeletel6-reszel6 feltét
adaptert vizbe martotta, ligyeljen
arra, hogy az dsszes viz tavozzon
bel6le, miel6tt Gjra 6sszeszereli a
tartozékot.
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szerviz és
vevOszolgalat

® Ha a halozati vezeték sérdlt, azt
biztonsagi okokbal ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy
egy, a KENWOOD altal
jovahagyott szerviz
szakemberével.

® Ha barmilyen problémat tapasztal
a készllék hasznélata soran,
latogasson el a
www.kenwoodworld.com
webhelyre, miel6tt segitséget
kérne.

® A termékre garanciat vallalunk,
amely megfelel az 6sszes olyan
eléirasnak, amely a garancialis és
a fogyasztdi jogokat szabalyozza
abban az orszagban, ahol a
terméket vasarolta.

® Ha a Kenwood termék
meghibasodik, vagy barmilyen
hibat észlel, akkor kiildje el vagy
vigye el egy hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontba. A legkdzelebbi
hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetéségét
megtaldlja a
www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak magyar
verziojan.

® Készilt Kinaban.

|
FONTOS TUDNIVALOK AZ
EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE)
VONATKOZO IRANYELVEROL
A hasznos élettartamanak végére
érkezett készliléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.
A termék az dnkormanyzatok éltal
fenntartott szelektiv hulladékgyjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskeddknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készlilékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé
teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodo esetleges,
a kornyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatdsok
megel6zését és a készilék
alkotdanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia- és
forrasmegtakaritas érhet6 el. A
terméken athuzott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az
elektromos haztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelésének
szikségességére.
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Apritd kezelési utmutatoja

mennyiségnél tbb levest. A
legjobb eredmeény elérése
céljabol 6ntson ki az
alkotéelemekbdl, és tegye a
szilard ételeket a talba egy
kevés folyadékkal a recept
szerint. Mixelje a kivant allag
eléréseéig, akkor tegye vissza
a folyadékba.

étel maximalis |el6készités sebesség/idé
kapacitas (kb.)
Hus 300 g Tavolitsa el a csontokat, zsirt Mixelje 2-es
és porcogot. sebességgel
Végja 1-2 cm-es kockakra.
Flvek 30g Tavolitsa el a szarakat. A 2-es sebesség
fuvek tiszta és szaraz 10 masodpercig
allapotban daralhaték a
legjobban.
Di6, pl. mandula 250 g Tavolitsa el a héjat. Daralja 2-es sebesség
mogyoro szlikség szerint. 10 masodpercig
(Megjegyzés: a finomra 6rolt
mandula &llaga nem érheté el).
Saijt, pl. Cheddar 150 g Végja 1-2 cm-es kockakra. Mixelje 2-es
sebességgel
Kenyér 7549 Tavolitsa el a héjat, és vagja 2-es sebesség
1-2 cm-es kockakra. 5 masodpercig
Biszkvit 150 g Torje darabokra. 2-es sebesség
5-10 masodpercig
Kemény tojas 5 Felezze vagy negyedelje a Mixelje 2-es
mérettdl fliggéen. sebességgel
Ujhagyma vagy 300 g Végja félbe az Ujhagymat vagy | Mixelje 2-es
mogyoréhagyma vagja 2 cm-es darabokra. sebességgel
Fokhagyma 2009 Bontsa rétegeire, és huzza le 2-es sebesség
a héjat. 5 masodpercig
Puha gyumélcs, 300 g Tavolitsa el a szarakat. 2-es sebesség
pl. malna 5 masodpercig
Aszalt gylimolcs, pl. | 200 g Végja 2 cm-es darabokra. Mixelje 2-es
szilva, sargabarack sebességgel
Gydmbér 150 g Hamozza meg és vagja Mixelje 2-es
1-2 cm-es kockakra. sebességgel
Leves 0,41 Soha ne keverjen ¢ssze 0,4 | 1-es sebesség

10 masodpercig

Megjegyzés: Egy
késsel hasznadlja.
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aprité receptek
chilis pac

300 g hideg, tiszta méz (éjszaka
hiitészekrényben tartva)

1 ev6kanal (15 ml) mogyoroévaj
1 kis chili

Helyezze az 6sszes hozzavalot a
daral6 talba, és 2-es sebességen
mikodtesse az apritot 5
masodpercig.

Hasznalja izlés szerint.

pesto

45 g bazsalikom levél
25 g fenyédio

2 cikk fokhagyma

egy csipet s

50 g parmezan sajt 1 -2
cm-es kockara vagva
100 ml extra sz(iz olaj

Tegye mindkét kést a talba. Tegye
az alkotoelemeket a talba a fenti
sorrendben. Mixelje 2-es
sebességgel kb. 15 masodpercig
vagy a kivant allag eléréseéig,
szukség szerint lekaparva.

tapenade

6 db, napon szaritott paradicsom
15 g olajban aztatott szardella

10 bazsalikom levél

100 g kimagozott fekete olajbogyd
V2 fokhagyma gerezd, ztzott

25 g kapribogyé

7,5 ml 6rolt mandula

feketebors

Tegye mindkét kést a talba. Tegye
az alkotéelemeket a talba a fenti
sorrendben. Mixelje 2-es
sebességgel durva paszta allag
eléréseéig, szikség szerint
lekaparva.

mango coulis

300 g érett mango, 1-2 cm-es
darabokra vagva

5 ml friss citromlé

10 ml vilagos barnacukor
5-10 ml narancslikér (tetszés
szerint)

Tegye az also6 kért a talba. Tegye
az 6sszes alkotéelemet a talba a
fenti sorrendben, majd mixelje 1-
es sebességgel kb. 10
masodpercig vagy sima pulré

eléréséig. Sziikség szerint
haszndlja fel.

fustolt makréla
pastétom
avokadd martas

100 g fustolt makréla

50 g krémsaijt

s6 és bors

citromlé (tetszés szerint)

Tegye az also kést a talba.
Durvara vagja fel a makrélat és a
krémsaijtot, és tegye be a talba.
Adja hozza a fliszereket és a
citromlevet tetszés szerint. Mixelje
2-es sebességgel, amig a
pastétom sima lesz, szlikség
szerint lekaparva.
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1 érett avokadot vagjon fel 1-2
cm-es kockakra

1 gerezd zuzott fokhagyma

100 g gorog jellegli natar joghurt
néhany csipet friss kapor

Tegye mindkét kést a talba. Tegye
az alkotéelemeket a talba a fenti
sorrendben, és mixelje 2-es
sebességgel 10 masodpercig,
vagy a sima éllag eléréséig,
sziikség szerint lekaparva.



guacomole

Y2 Ujhagyma

1 paradicsom, a héja és magvai
nélkal

1 kis zdldpaprika, kimagozva

V2 gerezd fokhagyma, ztzott
néhany csipet petrezselyem

1 érett avokado

15ml citromlé

s6 és bors

Tegye az alsoé kést a talba.

Vagja fel a hagymat, a
paradicsomot és a paprika kb. 1-2
cm-es darabokra

Tegye a talba a fokhagymaval és
a petrezselyemmel egyutt, és
mixelje 2-es sebességgel, amig
finomra dardlja. Tegye at
talalétalba. Az avokadot hamozza
meg és tavolitsa el a magjat, s
vagja a husat 1-2 cm-es
kockakra. Tegye a talba a
citromlével egyutt, és mixelje 2-es
sebességgel, amig finom puré
nem lesz beléle. Tegyen az
avokado purébe
paradicsomszoészt és fliszereket
izlés szerint.

houmous

200 g széarazsulyu konzerv
csicseriborsé

1 cikk zGzott fokhagyma
15 ml tahini paszta

15 ml oliva olaj

1 citrom leve

s6 és bors

Tegye az alsé kést a talba.

Tegye az sszes alkotdelemet a
talba a fenti sorrendben, és
mixelje 2-es sebességgel kb. 30
masodpercig, a sima allag
eléréséig, sziikség szerint
lekaparva. Rovidebb ideig mixelje,
ha durvabb allag szikséges.

majonéz
250 ml oliva olaj
2 egész tojas
4 csepp citromlé
SO és bors

Helyezze a tojast, a citromlevet
és a fliszereket az edénybe.
Helyezze fel a fedelet. Valtson a
2. sebességfokozatra, és
fokozatosan dntse az olajat a
peremes olajadagol6 nyilasba. A
folyamatos olajadagolas
biztositasa érdekében sziikség
esetén toltson utana. Az 6sszes
olaj hozzaadasa utan kapcsolja ki
a keverégépet.
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Polski

Przed czytaniem prosimy rozlozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

® Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i
zachowac na wypadek potrzeby
skorzystania z niej w przysztoSci.

e UsunagC wszelkie materiaty pakunkowe
oraz etykiety i zdjgé plastikowe ostony z
ostrzy. Nalezy zachowa¢ ostroznosé,
poniewaz noze s3 bardzo ostre. Ostony
ostrzy nalezy wyrzucié, poniewaz stuzg
wytgcznie do ochrony ostrzy podczas
procesu produkcji i przewozenia.

e Noze i tarcza sg bardzo ostre —
zachowac ostroznosc¢. Podczas obstugi i
mycia noze chwytaé¢ wylacznie za
uchwyt @ i nie dotykaé ostrzy.

® Przed oproznieniem miski zawsze
wyjmowac ostrze.

e (Gdy urzadzenie jest podigczone do
pradu, do miski nie wolno wktadac rak ani
przyboréw kuchennych.

e Urzadzenie moze zostaé¢ uszkodzone i
spowodowacé urazy, jesli zbyt mocno
potraktujesz mechanizm blokujacy.

e Zanim zdejmiesz pokrywke z miski lub
miske z jednostki zasilajgcej:-

O wylgcz urzadzenie;
O zaczekac, az ostrza catkowicie sie
zatrzymajg

e WylgczyC urzgdzenie i wyjgC wyczke z
gniazda sieciowego:

O przed przystepowaniem do montazu i
demontazu czesci
© gdy urzadzenie nie jest w uzyciu
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O przed przystepowaniem do
czyszczenia.
W misce nie wolno miksowa¢ gorgcych
sktadnikéw — nalezy je ostudzi¢ do
temperatury pokojowej.
Nie uzywac¢ uszkodzonego urzadzenia. W
razie uszkodzenia oddac¢ do sprawdzenia
lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i
punkty obstugi klienta”).
Nie wolno dopuszcza¢ do zamoczenia
korpusu z silnikiem, przewodu sieciowego
lub wtyczki.
Przewdd sieciowy nie powinien stykac sie
z gorgcymi przedmiotami lub
powierzchniami, ani luzno zwisac z
krawedzi stotu lub blatu kuchennego.
Wiaczonego urzadzenia nie nalezy
pozostawia¢ bez dozoru.
Stosowanie urzadzenia w sposob
niezgodny z przeznaczeniem moze grozic
wypadkiem.
Nigdy nie stosowac niekompatybilnych
nasadek.
Urzadzenia mogqg by¢ uzytkowane przez
osoby o obnizonej sprawnosci fizycznej,
zmystowej lub umystowej lub osoby
niemajgce doswiadczenia ani wiedzy na
temat zastosowania tych urzadzen, o ile
korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty
instrukcje dotyczace ich bezpiecznej
obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane
z ich uzytkowaniem.
Dzieci nalezy nadzorowac i nie
dopuszczaé, by bawity sie urzgdzeniem.
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Urzadzenia nie wolno obstugiwac
dzieciom. Urzgdzenie i przewdd sieciowy
nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie
do zgodnego z przeznaczeniem uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi
odpowiedzialnosci za wypadki i
uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzadzenia lub
W wyniku nieprzestrzegania niniejszej
instrukciji.

Naktadka do bezposredniego
podawania sktadnikow

Pokrywe zdejmowacé wytacznie po
catlkowitym zatrzymaniu sie tarczy
tnacej.

Zywnosci nie wolno popycha¢ do
podajnika palcami. Uzywac¢ wytacznie
popychacza zatgczonego w zestawie.
Nie wpychac¢ sktadnikow do otworu
podajnika na site — moze to spowodowac
uszkodzenie nasadki.

Unika¢ dotykania elementéw
znajdujgcych sie w ruchu. Nie wktadac
palcéw do otworu wyrzutowego.

przed podtaczeniem do sieci przed pierwszym uzyciem
Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe Umy¢ czesci (zob. ustep pt.
odpowiada danym znamionowym ,czyszczenie”).

podanym na spodzie obudowy

urzadzenia.

OSTRZEZENIE: NINIEJSZE
URZADZENIE MUSI BYC
UZIEMIONE.

Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspolnoty
Europejskiej nr 1935/2004
dotyczgcego materiatow i
wyrobdw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.
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oznaczenia

® miska

@ schowek przewodu sieciowego
® korpus z silnikiem

@ blokada bezpieczenstwa

® topatka

Rozdrabniacz do zywnosci
pokrywa

regulator predkosci
otwor wlewowy do oleju
ostrze goérne

ostrze dolne

OO

Naktadka do bezposredniego
podawania sktadnikéw (jezeli
zataczono w zestawie)

@ popychacz

pokrywa naktadki do
bezposredniego podawania
sktadnikow

wigcznik

otwor wylotowy sktadnikow
dwustronna tarcza krojgca/traca
nasadka przejsciowa do
naktadki do bezposredniego
podawania sktadnikéw

®

@6

obstuga robota do
rozdrabniania

Zespot ostrzy sktada sie z dwdch
czesci — ostrza dolnego i ostrza
goérnego.

® Aby pokroi¢ sktadniki na wieksze
kawatki, nalezy uzyc¢ tylko ostrza
dolnego.

® Kawalki drobniejsze lub purée
mozna uzyskac¢ uzywajac obu
ostrzy rownoczesnie. Pozwala to
takze na szybsze rozdrobnienie
sktadnikow. Aby uzy¢ obu nozy,
nalezy zatozy¢ ostrze gérne na
ostrze dolne i przekreci¢ w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, aby
zablokowac je na miejscu @.
Nalezy zachowac szczegding
ostrozno$¢, poniewaz noze sg
bardzo ostre.
Uwaga: po zakonczeniu pracy
ostrze goérne moze odtgczyc¢ sie
od dolnego. Jest to normalne,
poniewaz zespot ostrzy

-

N
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zaprojektowano w taki sposéb, by
byty do siebie luzno dopasowane,
co ufatwia ich roztgczanie po
zakonczonej pracy.

Umiesci¢ miske @D na korpusie z
silnikiem, a nastepnie przekreci¢
ja w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, aby
zablokowac jg we wiasciwym
potozeniu @.

W misce zamocowac¢ zespot
ostrzy.

Przed witozeniem skfadnikow
miske z zespotem ostrzy nalezy
zamocowac na korpusie z
silnikiem.

Sktadniki pokroi¢ w odpowiedniej
wielkos$ci kawatki i wiozy¢ do
miski. Wieksze sktadniki pokroi¢
w kawatki wielkosci ok. 1-2 cm.
Zatozy¢ pokrywe, a nastepnie
przekreci¢ jg w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara, aby
zablokowaé¢ we wiasciwym
potozeniu @.

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i
wcisngé regulator predkosci, aby
wybraé¢ zadang predkos¢ ®.

Aby wybra¢ predkos¢ 1, regulator
predkosci nalezy wcisna¢ lekko.
Aby wybra¢ predkosc¢ 2, regulator
nalezy wcisng¢ mocno.

Regulator mozna ewentualnie
wciskac na krotkie okresy czasu,
co daje efekt trybu pracy
przerywanej i pozwala unikngé
nadmiernego rozdrobnienia
sktadnikow.

Kontynuowac prace do uzyskania
zadanego rezultatu.

Aby rozmontowaé urzadzenie,
powtdrzy¢ powyzsze czynnosci w
odwrotnej kolejnosci.

Przed zdjeciem pokrywy
wylaczy¢ korpus z silnikiem i
wyjac wtyczke z gniazda
sieciowego.

uwaga
W przypadku pokarmu dla
niemowlat i matych dzieci, przed
podaniem nalezy sprawdzi¢, czy
wszystkie sktadniki zostaty dobrze
rozdrobnione.



Robot nie powinien pracowaé
bez przerwy przez okres
dluzszy niz 60 sekund. Po
kazdym 60-sekundowym
okresie ciagtej pracy nalezy
zrobi¢ 2-minutowa przerwe, aby
urzadzenie ostygto.

Nie wigcza¢ urzadzenia, jezeli
miska jest pusta.

Gorace sktadniki przed
rozdrobnieniem ostudzi¢.

Nie przekracza¢ maksymalnej
dozwolonej ilosci dla danego
sktadnika ani nie napetnia¢ miski
powyzej oznaczonego poziomu
500 ml.

Zadnej cze$ci robota do
rozdrabniania nie wolno uzywaé w
kuchence mikrofalowe;j.

wskazowki

Jezeli urzadzenie pracuje z
bardzo duzym obcigzeniem,
nalezy wyja¢ czesc¢ sktadnikow i
kontynuowac rozdrabnianie w
kilku etapach. W przeciwnym
razie moze dojs$¢ do przesilenia
silnika.

Przygotowujgc majonez, w misce
nalezy umiesci¢ wszystkie
sktadniki oprocz oleju. Wiaczyc¢
urzgdzenie i powoli wla¢ olej
przez otwor wlewowy ® — zob.
zatgczony przepis.

Nalezy pamietac, ze
rozdrabnianie niektorych twardych
sktadnikéw, np. ziaren kawy,
przypraw korzennych, czekolady
lub lodu powoduje szybsze
stepienie ostrzy.

Nalezy uwazac, by nie rozdrobnic¢
nadmiernie niektorych sktadnikow.
Regularnie przerywac prace i
sprawdzac ich konsystencje.
Niektore przyprawy korzenne,
takie jak gozdziki czy nasiona
kopru badz kminku mogg w
niekorzystny spos6b wptywaé¢ na
tworzywo, z ktérego wykonany
jest robot.

Aby zywno$¢ byta rozdrabniana
réwnomiernie, nalezy co jakis
czas przerywac prace i za
pomocg zatgczonej plastikowej
fopatki zgarnia¢ sktadniki
osadzajgce sie na bokach miski.

® Najlepsze efekty uzyskuje sie
rozdrabniajac niewielkg ilos¢
sktadnikéw na raz.

® \Vigksze sktadniki nalezy pokroi¢
w kawatki wielkosci 1-2 cm.
Wiozenie do miski duzej ilosci
pokarmu badz duzych kawatkow
moze spowodowac ich
nierébwnomierne rozdrobnienie.

® Przed rozdrabnianiem orzechoéw,
przypraw ziotowych, suchej butki
itp., nalezy sprawdzi¢, czy
sktadniki, ostrza, miska i pokrywa
sg catkowicie suche.

Nakfadka do
bezposredniego
podawania sktadnikow
(jezeli zataczono w
zestawie)

® Do krojenia warzyw i owocow, np.
marchwi, ziemniakéw, ogérkow,
cukinii, burakoéw, cebuli i jabtek
uzywac strony krojacej tarczy.

® Do tarcia warzyw (np. marchwi i
ziemniakéw), sera (np. typu
cheddar, ementaler lub gruyZre) i
innych sktadnikéw o podobnej
twardosci i fakturze uzywac strony
tracej tarczy.

-

Umiesci¢ miske @D na korpusie z
silnikiem, a nastepnie przekreci¢
ja w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, aby
zablokowac jg we wiasciwym
potozeniu @.

W misce zamocowac¢ nasadke

przej$ciowg @®. Przekreci¢ i w

razie koniecznosci nacisng¢, aby

wpasowac jg na miejsce.

3 Trzymajac tarcze za srodkowy
uchwyt, umiescic tarcze na wale
napedowym, zadang strong
skierowang do gory.

4 Zamocowac pokrywe @ i
przekreci¢ ja w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara, aby
ja zablokowac ®.

5 Pod otworem wylotowym

sktadnikow @ umiesci¢ miske lub

podobne naczynie.

N
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6 Sktadniki pokroi¢ na kawatki takiej
wielkosci, by zmiescity sie do
podajnika.

7 Przesuna¢ wigcznik @ do pozycji
,wigczony” (ON) i zablokowa¢ go
w tym potozeniu @.

8 Za pomoca popychacza
réwnomiernie popycha¢ sktadniki
do podajnika. Do podajnika nie
wolno wktadaé¢ palcéw.

Aby rozmontowa¢ nasadke,
powtérzy¢ powyzsze kroki w
odwrotnej kolejnosci.

® Przed zdjeciem pokrywy
wytaczy¢ korpus z silnikiem i
wyjac wtyczke z gniazda
sieciowego.

uwaga
Jezeli sktadniki nie sg
wyrzucane z otworu
wylotowego, wytaczy¢
urzadzenie i sprawdzi¢, czy nie
dochodzi do ich gromadzenia
sie pod tarcza. Przed
ponownym wiaczeniem
urzadzenia i dalszym
rozdrabnianiem skladnikéw
udrozni¢ nasadke.

® Nasadka do bezposredniego
podawania sktadnikéw nie
powinna pracowac bez przerwy
przez okres diuzszy niz 60
sekund. Po kazdym 60-
sekundowym okresie ciagtej
pracy nalezy zrobi¢ 2-minutowa
przerwe, aby nasadka ostygta.

wskazowki

® Uzywac swiezych sktadnikow.

® Nie kroi¢ sktadnikdow na zbyt mate
kawatki. Duzy podajnik w cato$ci
wypetni¢ sktadnikami. Zapobiega
to przesuwaniu sie sktadnikow na
boki podczas rozdrabniania.

® Po skonczonej pracy na tarczy
zawsze pozostaje niewielka ilos¢
resztek.

konserwacja i
czyszczenie

® Przed przystgpieniem do
czyszczenia wytgaczy¢ urzadzenie
i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

® Dotykajac nozy i tarczy nalezy
zachowac¢ szczegolng
ostroznos¢ — sa bardzo ostre.

® Niektore sktadniki moga
spowodowac przebarwienie
plastikowych elementow
urzadzenia. Jest to catkowicie
normalne zjawisko, ktére nie ma
szkodliwego wptywu na tworzywo
ani na smak potraw. Pocieranie
plam szmatkg umoczong w oleju
roslinnym moze pomoc je usungg.
korpus z silnikiem

® \Wytrze¢ wilgotng szmatka, a
nastepnie wysuszy¢.

® Korpusu z silnikiem nie wolno
zanurza¢ w wodzie.

® Niepotrzebng czes¢ przewodu
sieciowego mozna umiesci¢ w
schowku znajdujacym sie w
podstawie korpusu z silnikiem.

rozdrabniacz do zywnosci —
pokrywa/miskalostrza
Przed przystgpieniem do mycia i
czyszczenia nalezy zdje¢ ostrze
gorne z ostrza dolnego.
Zachowac ostroznosé,
poniewaz noze sa bardzo ostre.

® Elementy umyc¢ recznie, a
nastepnie wysuszyc¢.

® Pokrywa, miska i zespot ostrzy
nie nadajq sie do sterylizacji w
sterylizatorze parowym. W celu
ich wysterylizowania nalezy uzy¢
roztworu do sterylizacji,
przygotowanego zgodnie ze
wskazdéwkami producenta.

naktadka do bezposredniego
podawania sktadnikow
Przed czyszczeniem catkowicie
rozmontowac nakfadke.

® Mycie czesci bezposrednio po
uzyciu utatwia utrzymywanie ich w
czystosci.
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® Dotykajac tarczy tnacej nalezy
zachowac¢ szczegolng ostroznosé
— jest bardzo ostra.

® \Wszystkie czesci umyc recznie, a
nastepnie dobrze wysuszy¢.

® Jezeli nasadka przejsciowa
zostata zanurzona w wodzie,
przed ponownym ztozeniem
naktadki do bezposredniego
podawania skfadnikéw nasadke
przejsciowg nalezy catkowicie
oproézni¢ z wody.
Elementy nadajace sie do
mycia w zmywarce
Elementy nadajace sie do mycia
w zmywarce mozna my¢ w
goérnym koszu zmywarki do
naczyn.
Zaleca sie krotki program o niskiej
temperaturze (maksymalnie
50°C).

Element nadaje si¢
do mycia w|
zmywarce

Miska v

Pokrywa rozdrabniacza v
do zywnosci
Pokrywa naktadki do v
bezposredniego
podawania sktadnikéw
Noze

Tarcza

Nasadka przejéciowa
do naktadki do
bezposredniego
podawania sktadnikéw

EIANAN

Popychacz v

Lopatka v

serwis i punkty obstugi
klienta

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

® \V razie wszelkich probleméw z
obstugg urzadzenia, przed
wystgpieniem o pomoc prosimy o
odwiedzenie strony
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietac, ze niniejszy
produkt objety jest gwarancja,
ktéra spetnia wszystkie wymogi
prawne dotyczace wszelkich
istniejacych praw konsumenta
oraz gwarancyjnych w kraju, w
ktorym produkt zostat zakupiony.

® \V razie wadliwego dziatania
produktu marki Kenwood lub
wykrycia wszelkich usterek
prosimy przestaé lub dostarczyé
urzadzenie do autoryzowanego
punktu serwisowego firmy
KENWOOD. Aktualne informacje
na temat najblizszych punktéw
serwisowych firmy KENWOOD
znajdujg sie na stronie
internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub
adresem wiasciwym dla danego
kraju.

® \Wyprodukowano w Chinach.

|
WAZNE INFORMACJE
DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO
USUWANIA PRODUKTU,
ZGODNEGO Z WYMOGAMI
DYREKTYWY WSPOLNOTY
EUROPEJSKIEJ W SPRAWIE
ZUZYTEGO SPRZETU
ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)
Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzuca¢ razem
z innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wiadze
miejskie punktu zajmujacego sie
segregacjg odpadow lub zaktadu
oferujacego tego rodzaju ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ szkodliwego
wptywu na $srodowisko naturalne i
zdrowie ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktérych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednosé
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energii i zasobéw naturalnych. O
koniecznos$ci osobnego usuwania

sprzetu AGD przypomina

$mieci.

Wskazowki dotyczgce uzytkowania
rozdrabniacza do zywnosci

umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na

0,4 | zupy. Najlepszy rezultat
uzyskuje si¢ odcedzajac
sktadniki i umieszczajac je w
misce, dodajac niewielka ilo$¢
zupy. Rozdrabnia¢ do uzyskania
zadanej konsystencji, a
nastepnie ponownie doda¢ do
reszty zupy.

sktadnik maksymalna | przygotowanie Predkos¢
pojemnos¢ obrotow/ czas
(w przyblizeniu)
Mieso 300g Usuna¢ kosci, ttuszcz i chrzastki |tryb pracy
Pokroi¢ w kostke wielkosci przerywanej na
1-2 cm predkosci 2
Ziota 30¢g Usunag¢ todygi. Ziota rozdrabnia |predkos$¢ 2 przez
sie najlepiej, gdy s czyste 10s.
i suche
Orzechy, migdaty (250 g Usunag¢ tupiny. Rozdrabnia¢ do | predko$c¢ 2 przez
orzechy wioskie zadanej konsystencji. (Uwaga: |10 s.
uzyskanie konsystencji maczki
migdatowej nie jest mozliwe).
Ser, np. cheddar |150 g Pokroi¢ w kostke wielkosci tryb pracy
1-2cm przerywanej na
predkosci 2
Chleb 759 Odkroi¢ skorke i pokroi¢ predkos¢ 2 przez
w kostke wielkosci 1-2 cm 5s.
Ciastka 150 g Potamac¢ na kawatki predkos¢ 2 przez
5-10 s.
Jaja na twardo 5 Przekroi¢ na pét lub pokroi¢ tryb pracy
w ¢wiartki, w zaleznosci od przerywanej na
wielkosci predkosci 2
Mata cebula badz |300 g Mate cebule nalezy przekroi¢ na |tryb pracy
szalotka pét lub pokroi¢ na kawatki przerywanej na
wielkosci 2 cm. predkosci 2
Czosnek 200g Obrac¢ i podzieli¢ na zgbki. predkos¢ 2 przez
5s.
Miekkie owoce, 300g Usuna¢ szyputki predkos¢ 2 przez
np. maliny 5s.
Suszone owoce, (200 g Pokroi¢ na kawatki wielkosci tryb pracy
np. sliwki, morele 2.cm. przerywanej na
predkosci 2
Ktacze imbiru 150 g Obrac¢ i pokroi¢ w kostke tryb pracy
wielkosci 1-2 cm. przerywanej na
predkosci 2
Zupy 0,41 Nie wolno miksowa¢ wigcej niz | predkosc 1 przez

10 s.

Uwaga: uzy¢
jednego ostrza.
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rozdrabniacz do
Zywnosci — przepisy

marynata chili

300 g ptynnego miodu,
schtodzonego przez noc w
lodéwce

1 tyzka (15 ml) masta
orzechowego

1 mata papryczka chili

Wszystkie sktadniki wtozy¢ do
miski rozdrabniacza i rozdrabnia¢
na predkosci 2 przez 5 sekund.

Podawac¢ w preferowany sposoéb.

pesto

45 g listkow bazylii

25 g orzeszkéw piniowych

2 zgbki czosnku

szczypta soli

50 g parmezanu pokrojonego w
kostke wielkosci 1-2 cm

100 ml oliwy z oliwek z
pierwszego ttoczenia (extra virgin)

W misce zamocowac oba ostrza.
Sktadniki umiesci¢ w misce w
kolejnosci podanej powyze;.
Rozdrabnia¢ na predkosci 2 przez
ok. 15 sekund lub do uzyskania
zgdanej konsystencji, w razie
koniecznosci zgarniajac sktadniki
osadzajgce si¢ na bokach miski.

pasta z wedzonej
makreli

100 g wedzonej makreli

50 g $Smietankowego serka
topionego

sol, pieprz

sok z cytryny (wedle uznania)

W misce zamocowac¢ ostrze
dolne.

Makrele i serek grubo posiekac¢, a
nastepnie wtozy¢ do miski. Dodac¢
przyprawy i sok z cytryny (wedle
uznania). Rozdrabnia¢ w trybie
pracy przerywanej na predkosci 2
do uzyskania gtadkiej
konsystenciji, w razie koniecznosci
zgarniajac skfadniki osadzajace
sie na bokach miski.

pasta tapenade

6 suszonych na stofcu
pomidoréow

15 g anchois, odcedzonych

10 listkdw bazylii

100 g drylowanych czarnych
oliwek

'l> rozgniecionego zabka czosnku
25 g kaparéw

7,5 ml mielonych migdatow
czarny pieprz

W misce zamocowac oba ostrza.
Sktadniki umiesci¢ w misce w
kolejnosci podanej powyze;j.
Rozdrabnia¢ w trybie pracy
przerywanej na predkosci 2 do
uzyskania konsystencji grubo
mielonej pasty, w razie
koniecznosci zgarniajac sktadniki
osadzajgce si¢ na bokach miski.

sos typu coulis z

mango

300 g dojrzatych owocéw mango,
pokrojonych w kostke wielkosci 1-
2cm

5 ml $wiezo wycisnietego soku z
limonki

10 ml jasnego cukru brgzowego
5-10 ml likieru pomaranczowego
(wedle uznania)

W misce zamocowac ostrze
dolne.

Wszystkie sktadniki wlozy¢ do
miski w kolejnosci podanej
powyzej, a nastepnie rozdrabnia¢
na predkosci 1 przez ok. 10
sekund lub do uzyskania
konsystencji gtadkiego purée.
Podawac¢ w preferowany sposob.
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dip z awokado

1 dojrzate awokado, pokrojone w
kostke wielkosci 1-2 cm

1 rozgnieciony zgbek czosnku
100 g naturalnego jogurtu typu
greckiego

kilka gatazek $wiezego koperku
W misce zamocowac oba ostrza.
Sktadniki wtozy¢ do miski w
kolejnosci podanej powyzej, a
nastepnie rozdrabnia¢ na
predkosci 2 przez 10 sekund lub
do uzyskania gtadkiej
konsystencji, w razie koniecznosci
zgarniajac skfadniki osadzajace
sie na bokach miski.

pasta guacomole

'/ matej cebuli

1 obrany ze skérki pomidor
(pestki usunag)

1 mata papryczka chili (pestki
usungg)

'l> rozgniecionego zabka czosnku
kilka gatazek natki pietruszki

1 dojrzate awokado

15 ml soku z cytryny

sol, pieprz

W misce zamocowac ostrze
dolne.

Cebule, pomidor i chili pokroi¢ w
kawatki wielkosci ok. 1-2 cm, a
nastepnie witozy¢ do miski,
dodajgc czosnek i natke
pietruszki. Rozdrabnia¢ w trybie
pracy przerywanej na predkosci 2,
az sktadniki zostang drobno
pokrojone. Przetozy¢ do miski, w
ktérej ma zosta¢ podana pasta.
Awokado obra¢ ze skorki i usungé
pestke, a nastgpnie pokroi¢ w
kostke wielkosci ok. 1-2 cm.
Wiozy¢ do miski, doda¢ sok z
cytryny i rozdrabnia¢ w trybie
pracy przerywanej na predkosci 2
do momentu uzyskania wzglednie
gtadkiego purée. Purée z
awokado potaczy¢ z
rozdrobnionymi pomidorami i
przyprawi¢ do smaku.

so0s hummus

200 g odcedzonej ciecierzycy
(grochu wioskiego) z puszki

1 rozgnieciony zgbek czosnku
15 ml pasty sezamowej tahini

15 ml oliwy z oliwek

sok z jednej cytryny

sol, pieprz

W misce zamocowac¢ ostrze
dolne.

Sktadniki wtozy¢ do miski w
kolejnosci podanej powyzej, a
nastepnie rozdrabnia¢ na
predkosci 2 przez ok. 30 sekund
(do uzyskania gtadkiej
konsystenciji), w razie
koniecznosci zgarniajgc sktadniki
osadzajgce sie na bokach miski.
Sktadniki mozna rozdrabnia¢
krécej, jezeli konsystencja ma by¢
mniej gtadka.

majonez

250 ml oliwy z oliwek

2 jaja (cate)

4 krople soku z cytryny

s0l, pieprz

W misce umiescic¢ jajko, sok z
cytryny i przyprawy. Zatozy¢
pokrywe. Ustawi¢ predko$c¢ 2 i
przez otwor wlewowy stopniowo
dodawac olej w taki sposéb, by
Sciekat do miski nieprzerwanym
strumieniem (w razie
koniecznosci dodajac wiecej). Po
dodaniu catego oleju wytaczy¢
urzadzenie.
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EAANVIKG

MOpiv amwéd Tnv avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV YTTPOCTIVH OeAida

OTTOU TTAPEXETAI N EIKOVOYPAPNoN

aoc@aAeia

AlaBAaTE TTPOTEKTIKA TIG 0ONYiES Kal
QUAGETE TIG yIa YEAAOVTIKI) ava@opa.
AQQIPETTE TN TUOKEUQTIA KAl OAEG TIG
ETIKETEC OUUTTEPIAQUBAVOUEVWY TWV
TTAACTIKWY KAAUPPATWY AETTIOOC aTTO TN
Aetida paxaipiou. Na TTpoagexeTe KaBwg ol
AeTTiOEG €ival TTOAU KOQTEPES. AuTd Ta
KOQAUPUATO TTPETTEI VO ATTOPPITITOVTAI,
KaBwg¢ XpnalIJoTToIouvTal HOVOo Yia TV
TTpoaTaagia TG Aetridag Kara Tnv
KATOOKEUN KAl TN METAPOPA.
O1 AeTTideg Kal 0 digKOg ival TTOAU
KOQTEPQ, Va Ta XelpileaTte pe TTpoooxn. Na
TIC KPATATE TTAvVTa ammo 1 AaBy @ atnv
KOpu@r), HOKPIA atTd TNV KOPTEPN TTAEUPA,
KaTa 1N XPrion, aAAd Kai Kara Tov
KaBapIouo.
A@aipeite TTAVTA TN AETTIOQ KOTTAG TTPIV
BYAAETE T TTEPIEXOMEVA ATTO TO UTTOA.
Mpoa€ecTe va pnv BAdlete Ta XEPIa 0ag N
OUVEPYQ PECO OTO UTTWA, EVOOW N
OUOKEUN €ival uvOEdEPEVN OTNV TTAPOXN
PEUMATOG.
AuTh n ocuokKeun pTTOPEi va XaAdoEl Kal
EVOEXETAI VO TPOUMATIOTEITE EAV
aoknOei utrepBOAIKNA TriEon oTO
MNXAVIOHO evOO0aOo@PAAEING.
[MpoTOoU a@aIPECETE TO KATTAKI ATTO TO
MTTOA ) TO pTTOA a1rd TN Bacikr povada:-
O BE£0TE TN OUOKEUN EKTOC AcITOUPYIAG;
O TTEPIMEVETE WG OTOU OI AETTIOEG
OTOMATAOOUV EVTEAWG.
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Na BETETE TN TUOKEUN EKTOG AsITOUPYIOG

KAl VO TNV OTTOOUVOEETE aATTO TNV TTpila:

O TTPOTOU TTPOCAPPOCTETE I APAIPETETE
eCapTiuaTa

O orav Ogv Tn XPNOIUOTTIOIEITE

O TTPIV OTTO TOV KABAPITUO.

Mnv avapelyvUETE TTOTE KAUTA TUOTATIKA

aTO UTTWA. AQNOTE T VO KPUWOOUV £WG

OToU PBACgouV O Bepuokpaaia dwuaTiou

TTPOTOU T ETTECEPYATTEITE.

Mnv XPNOIUOTTOIEITE TTOTE TN OUOKEUN GV

Exel uttooTei BAAPN. AvabEoTe Tov EAeyx0

N TNV ETTIOKEUR TNG OUOKEUNG O€ évav

TEXVIKO: BA. ‘0€pPIg Kal eEutTNPETNON

TTEAATWV’

Mnv a@rvete TTOTE T BaCIKr) povada, To

KAaAWDIO Kal TO QIG va Bpayxouv.

Mnv a@Avete To KOAWSIO TTOU TTEPIOOEUEI

Va KPEWETAI ATTO TNV AKPN Tou TpaTtreCiou

) TOU TTAYKOU €pyaaciag, oUTe va £PXETaI

o€ ETTAQN PE BEPPES ETTIPAVEIEG.

[MOTE PNV a@AVETE TN GUOKEUN VO

AEITOUPYEi XWPIG ETTIBAEWN.

H kakr Xpnon Tng OUOKEUNG 0ag PTTOpPEI

VO TTPOKOAETEI TPAUUATITUO.

Mnv XPnOIYOTTOIEITE TTOTE KATTOIO [N

EVKEKPIPEVO £CAPTNHA.

O1 OuOKeUEG PTTOPOUV Va

XPNOIMOTTOIOUVTAI ATTO ATOUA E

MEIWPEVEG CWHATIKES, AIOBNTNPIOKES N

VONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEIYN TTEIPAG KAl

yvwang, Epooov Bpigkovtal utto

ETTIRBAEWN 1) TOUG £xouv d0Bei 0dnyieg yia

TNV A0QaAN Xpran TNG GUOKEUNG Kal

EPOOTOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG

KIVOUVOUG.
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Ta maudid Ba TpéTTel va BpiokovTtal UTTd
TTapakoAouBbnaon, €101 WOTE va
dlac@aAieTal 0TI dev TTAICOUV [E TN
OUOKEUN.

AuTH n guokeun dev TTPETTEI va
xpnaiyoTrolgital atro maidid. Pulacaete
TN OUOKEUN Kal TO KAAwdIO TNG HaKpIa
atro TTaidia.

XPNOIYOTTOIEITE TN CUOKEUN POVO yia TV
OIKIOKA Xpron yia TNV oTToia TTpoopileTal.
H Kenwood 8¢ @épel otroiadrrore eubuvn
QV N CUOKEUN XPNOIPOTTOINGEI JE
AavBaopévo TPOTTO | O€ TTEPITITWAN YN
OUPPOPQWONG PE AUTEG TIG 0ONYiIEG.
E€aprnua yia aGueco aepRipioua

MRV aQaIpEiTe TTOTE TO KATTAKI £WG OTOU O
OiOKOG KOTTNG OTAMATHOEI EVIEAWG va
TTEPIOTPEPETAIL.

Mnv xPnOIYOTTOIEITE TTOTE T OAXTUAG 0QG
yIa va wONOETE T TPOPIPA TTPOG TA KATW
07O WAV TPOYOodOTiag. XpnOIUOTTOIEITE
TTAVTA TOV WAOTAPA TTOU TTAPEXETAI.

Mnv agkeite uTTEPBOAIKA duvaun yia va
OTTPWEETE TA TPOPIUA TTPOG TA KATW OTO
owARva TpoPodoaiag — YTToPEi va
TTPOKANBEi {nNuIG OTO £CapTNUA.
ATTOQEUYETE TNV ETTAQPN UE PEPN TTOU
KivouvTtal. Mnv Badete Ta dAXTUAG 0ag OTO
Avolypa €£600U TWV TPOPIHWV.
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TPOTOU OUVOECETE T CUOKEUN
oTnv mpifa
® BeBaiwBeite 0TI N TTAPOXN

TTWG XPNOIYOTTOIEITAI N
OUOKEUN TEPAXIOUOU

pelPATOG €ival idia Pe auUTr TToU
QAvaypAPETal OTO KATW PEPOG TNG
OTUOKEUNG.

MPOEIAOIMOIHZH: AYTH H
ZYZKEYH MNPEMEI NA EINAI
FEIQMENH.

AuUTr N OUOKEUT CUUHOPQWVETAI
pe Tov Kavoviopd EK 1935/2004
OXETIKA pE Ta UAIKA Kal Tal
QAVTIKEIYEVA TTOU TTPpoOpPIdovTal Va
£€pBouv g€ £TTAQPN PE TPOPIUA.
TPIV OTT6 TNV TTPWTN XPROoN
MAGveTe TO pépN: BA.

evoTnTa «KaBapIiopogy.

eTMEEAYNON CUPBOAWYV

0]
®
®
@
®

Zu

PO®®

UTTWA

XWPOG aTToBNKEUaNG KaAwdiou
Hovada Tou PoTéP

pavTaAo «ag@aheiagy
OTTGTOUAQ

OKEUN TEPAXITUOU TPOPiwV
KOTTAKI
AlokdTTTNG €MAOYAG TaXUTNTAG
utrodoxr Aadiou
eTTAvw AeTTida payaipiol
KATW AETTiIdQ payaipiod

E&apmpa yia aueco aepRipiopa (eav
TTAPEXETA)

@)
®
®
®@
®

waTApag

KOTTAKI EEAPTAPATOG VIO APETO
agepBipiopa

SI0KOTITNG AciToupyiag

aTopIo €600V TPOPILWYV
QVTIOTPEWIMOG DiOKOG
TEPOXITHOU/TPIYINATOG
TIPOCTAPHOYEAG YIa AUETO
agepBipiopa

TPOYihwV

N
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O1 AeTTideg paxaipiou
armroteAoUvTal atrd 2 pépn, TNV
KATW Kal TNV €TTAVW AETTidA.

Mo XovTpo TepaxIouo,
XPNoIPoTToINaTE POVO TNV

KATW AeTTida.

MNa TEPayIopd o€ PIkpOTEPA
KOMMATIO ] VIO VO TTOATOTTOINOETE
TO UAIKG XPNOIPOTTOINOTE Kal TIG
OUo AeTrideg padi. Etiong pe autdv
TOV TPOTTO, KOBETE TA UNIKG GaG
o ypryyopa. MNa va
XPNOIMOTTOINCETE Kal TIG SU0
AETTIOEG, TTPOCAPUOOTE TNV ETTAVW
Aemrida oTnVv KATW KAl OTPEWYTE TNV
apIoTEPOOTPOPA VIO Va
oTaBepotroinBei otn Béon g @.
Mpooégre yiari o1 AeTrideg eival
KOPTEPEG.

Inueiwon: Metd tTnv emeéepyaaia
TPOPWY, N ETTAVW AETTIdA PTTOPET
va aTroouvSeBei atrd TNV KATW
Aemrida. AuTtd gival uaIoAoyIkd
€1TEI0N TO OUCTNHA TWV AETTIOWY
gival oxedIaopévo €101 WOTE VA
EeopiyyeTal yia va dIEUKOAUVETaI O
SIOXWPIOHOG TWV AETTIOWV PETA TN
xenon.

TomoBetaTte 1o ummwA @ Tavw
aTn povada Tou YOTEP Kal, aTn
TUVEXEIQ, TTPEWTE TO BECIOATPOPA
yia va ag@ahioel atn B¢an Tou Q.
ToToBeTATTE TO CUTTNUA TWV
AETTIOWV PETA OTO PTTWA.

Na ToTToBETEITE TTAVTA TO PTTWA Kall
TO GUOTNHPA TWV AETTIBWV TTAVW
0Tn OUJKEUN TEPAXIOHOU
TPOYIHWY, TTPOTOU TTPOCOETETE TA
UAIKA.

KowTe TNV Tpo@r o€ PIKp&
KOMMATIO Kal BAATE Ta p€oQ OTO
UTTWA. KowTe Ta peyaAltepa
KOMMATIO TPOPNG O PIKPOTEPQ,
HeyéBoug Tepitrou 1 éwg 2
€KOTOOTWV.

ToTroBeTAATE TO KATTAKI Kal
aTpéyTe TO OECIOATPOPA YIa VA
ao@aAioel atn Béan Tou @.
JUVOETTE TN GUOKEUR 0TV
TTOPOXN PEUMATOG KAl TTATAOTE TO
SI0KOTITN ETTIAOYAG TaXUTNTAG Yia
va €mMAEEETE TNV TAXUTNTA TTOU
emOupeite ®.



MatroTe 1O dIAKATITN €TMIAOYAG
TaxUTNTOG EATPPA yia TNV
TaxutnTa 1.

MatroTe 10 dIAKATITN €TMIAOYAG
TaxUTNTOG TIEPITTATEPO YIa TNV
TaxutnTa 2.

EvaAAakTikd, ptropeite va
TTATAOETE DIAKEKOPHEVA TO
SI0KOTITN €TTIAOYAG TaXUTNTAG YIX
va €XeTE TTAAMIKA AEITOUpYyia.
MTTOpEiTE VO XPNOIPOTIOINOETE
auTA TN AgIToupyia yia va
ATTOPUYETE TNV UTTEPBOAIKNA
ETTECEPYATIT TWV TPOPWV.

O£0TE TN OUOKEUN O€ AsIToupyia
600 XPEIAdeTal VIO VO EXETE TO
€MOUPNTO aTTOTEAEOA.

MNa va amroouvapuoAoyAoEeTe T
OUOKEUN akoAouBnoTe TNV
avtioTpon diadikaaia.

Na amroouvdéete TTavra 1 povada
TOU HOTEP QTG TO PEUNA TTPOTOU
APAIPETETE TO KATTAKI.
onNMAVTIKN TTAnpogopia

Edv mpoeToipddete Tpoen yia
Hwpd A PIKpdG TTaIdId, EAEYXETE
TTAvVTa OTI Ta UNIKG £X0UV
avapelxBei TARpwG TpoToU Ta
TOfOETE.

Mnv Bétete ge Aeiroupyia Tn
OUOKEUN] TEPAXIOUOU TPOPIHwWY
XWpig SIAKOTTA YIa TEPIOTOTEPO
amo 60 SeutepOAeTITa. APROTE TN
Va KPUWOEI YIa 2 AETTTA JETA atmd
kGBe Tarnua didpkeiag 60
BEUTEPOAETITWV.

Mnv Bétete o€ AciToupyia Tn
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPOPipwyY
€AV TO PTTWA gival adelo.

A@rveTte TTAvVTa TN {EGTA TPOPN VO
KPUWOEI TIPIV TNV ETTECEPYOAOTEITE.
MnV UTTEPRAIVETE TIG MEYIOTEG TIPEG
TTOU avaypd@ovTal Kal pnv
YEMIZETE TO PTTWA TTAVW aTTO TV
£vdeign Twv 500 ml.

Mnv TotroBeTEiTE KOVEVA ATTO T
HEPN TNG CUOKEUNG TEPAXITHOU
aT0 QOUPVO UIKPOKUUHATWY.
TPAKTIKEG CUHBOUAEG

Edv n ouokeun katatroveital,
a@aipéaTe Aiyo peiypa Kai
guvexioTe TNV emeEEpyaaia
TUNHOTIKG. AIOQOPETIKA PTTOPET VO
KOTOOTPEWETE TO HOTEP.

® OT1av QTIAXVETE Yaylovedd, va
Badete OAa Ta UAIKG péga aTo
UTTOA, €KTOG OTTO TO AGdI. Evw n
QJUOKEUN TEPAXIOHOU TPOPIpWV
Bpioketal og Asitoupyia,
TTPO0BETTE OIyd alya To AddI péga
atod v uttodoxn Aadiou @ — BA.
QUVTAYN TTOU TTOPEXETA.

® H emegepyacia OKANPWV TPOPWV
OTTWG KOKKOI KAPE, PTTAXOPIKA,
ooKoAdTa 1) TTéyog @Beipouv o
YPNYOPQa TIG AETTIOEG.

® OpovtioTe va pnv emegepyadeaTe
uTTEPPBOAIKG OpIopEVA UAIKA.
ZTOPATATE Kal EAEYXETE TAKTIKA TNV
UK TOU JEiYHATOG.

® Opliopéva PTTayapIkd OTTwG T0
yapU@aAAo, o avnbog Kai ol
OTTOPOI TOU KUMIVOU UTTOPE va
€TTNPEAOOUV TO TTAACTIKO TNG
OUOKEUNG TEHAXITHOU TPOPiHWV.

® o va SI00PaNigETE TV
opoldpopen £TTeEEEPYaaTia,
SlaKOWTE TN AeIToupyia TNG
QUOKEUNG Kal EEKOAAATTE TNV
TPO®R OTTO TA TOIXWHATA TOU
UTTWA pe TNV TTAACTIKR OTTaToUuAa
TTOU TTAPEXETO.

® [a KaAUTEPQ OTTOTEAEGUOTA
TIPETTEI VO ETTECEPYALEDTE HIKPEG
TT00OTNTEG KABE Popd.

® Kowrte Ta PeyGAQ KOPMATIO TWV
TPOPWV O€ KOPUATI 1-2
€KATOOTWV. Edv BAadeTe peydAn
TTO0OTNTA 1} HEYAAQ KOPUATIO
UTTOpPEI TO aTTOTEAECUA Va pnv
€ival opoIdpopPo.

® [piv Tepayioete Enpoug KapTroug,
HUPWBIKA, QPUYAVIEG KATT.
BeBaiwbeite 6T TOOO N TPOPK) GCO
Kal N AeTTida, TO PTTWA Kai 1o
KOTTAKI €ival EVIEAWG OTEYVA.

E€apTtnua yia dueco
gepPipiopa (sav
TTAPEXETA)

® XpnalpoTToIEiTE TNV TTAEUPA
TEMAXITWOU YIa VO TEPOXICETE
Aaxavika Kal pouTad, OTTwG
KOpOTA, TTATATEG, ayyoupid,
KoAokuBakia, Travtgapia,
KPEPUUBIa Kal PAAQL.

® XpnalpoTToIEiTE TNV TTAEUPA
TPIWIPATOG YIa Va TPIRETE Aayavika
OTTWG KAPOTA 1 TTATATEG, Kal TUPI
OTTWG TOEvTap, EUPEVTOA 1
ypaBIiEpa Kal TPOPIUA JE
TTapOHoIa UPH.
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TomoBetaTte 10 PmwA @ mavw
aTn povada Tou POTEP Kal, aTn
TUVEXEIQ, OTPEWTE TO DEEIOATPOPA
yia va aggalioel atn Béan tou @.
ToTroBeTAOTE TOV TTPOTAPHOYET
OTO UTTWA. ZTPEYTE TOV KAl
TTEDTE TOV TTPOG TA KATW, EQV
XPEIAZETal, yIa Va EQAPUOTEL.
KpatwvTag Tov atro TNV KEVTPIKA
Aapr), ToTToBEeTraTE TOV BigKO
TTavw aTov Agova PE TNV
KOTAAANAN TTAEUPA aTTd TTAVW.-
TomoBeTraTe 10 KAkl @ Kai
aTPEYTE TO DEEIOATPOPA YIa va
ag@ahigel atn Béan Tou ®.
ToToBeTAATE €va PTTWA KATW OTTd
TO OTOHIO £€OB0U TPOYIPWV @.
KoBete Ta TPOQINA € KOPPATIO
TTOU XWwpPoUV aTo CwARvVa
TpOPodoUiag.

ZUpPETE TOV DIAKOTITN AEITOUPYIOG
@ ka1 agpaliaTe otn Ban ON
(Evepyotroinan) @.

MéaTe aTaBepd pe Tov wWaTHPA —
ToTé unv Ba&dete Ta SAyTUAG oag
Héoa aTo JWARVA TPOPOd0Tiag.
AVTIOTPEWTE TNV TTOPATTAVW
dladikagia yia va
QATTOOUVAPUOAOYATETE TN POVAda.
Na aTTooUVBEETE TTAVTA TN POVASa
TOU HJOTEP aTTé TO PEUMA TIPOTOU
QAPAIPETETE TO KATTAKI.

onpavTké

Eav 1a 1po@ipa dev Byaivouv armd
TO OTOPIO £E6B0U TPOPIHWY,
QTTEVEPYOTTOINGTE T CUCKEUN Kal
eAEYETE PATTWG TA TPOPIMG £XOUV
OUCOWPEUTE KATW aTmd Tov digko,
ppagovrag Tn ouokeun. Mpotou
guvexioeTe TV emegepyaaia,
kaBapioTe TO anueio amod TuxdV
TPOPEG TTOU £XOUV KOAAATEL.

Mnv 6étete TO €§@pTNHA YIa AUETO
oepBipiopa gt AsiToupyia Xwpig
diakoTm yia TepIgadTEPO amd 60
SeutepoAerta. AriaTe To va
KPUWOEl yia 2 AETTTd PETA atrd
k@Bt marnua didpkeiag 60
SeuTEPOAETITWV.

TIPAKTIKEG CULBOUAEG

® XPNOIPOTTOIEITE TTAVTA PPETKA
UAIKG

® Mnv KOBETE Ta TPOPIUA TTOAU
MIKPQ. TepideTe TO Peydho cwArRva
TpoPodoaiag ae GAO TO TTAATOG
Tou. ETal Ta TpO@Iua dev Ba
YAIGTPOUV TTPOG TO TTAdI KOTE TNV
eTTegepyaaia.

® Metd Tnv eTeepyaaia, Tavra Ba
uTTdpXOoUV Aiya UTTOAgippaTa
TPO®PNG aToV SigKO.

PPOoVTIda Kal
KaBapIopog

® Na BéTeTe TTAVTA EKTOG AEITOUPYiag
KOl VO OTTOOUVOEETE ATTO TO PeEUNA
TN OUOKEUR TTPIV OTTO TOV
Kabapiopo.

® Na xeIpileaTe Tig AeTrideg Kal TovV
Sioko pe Trpogoxn — givai
€EQIPETIKA KOPTEPQ.

® KATTOIEG TPOYEG UTTOPET Va
TIPOKOAETOUV aAAOIWaN TOU
XPWHATOG TOU TTAATTIKOU. AUuTd
gival aTTOAUTO QUAIOAOYIKO Kal Oev
£xel BAABEPEG TUVETTEIEG YIa TO
TTAQOTIKO, OUTE ETTNPEALE! TN
yeuan Tou @aynTou. lMNa va
aQaIpETeTe TNV aAAoiwan Tou
XPWHATOG, DOKIMATTE VO TPIWETE
JE éva TTavi EYTTOTIOPEVO pE
QUTIKO AGDI.

Baoiki povada

® KabapioTe pe Eva uypd TTavi kai,
OTN OUVEXEIQ, OKOUTTIOTE.

® Mn BuBileTe TN PovAda TOU POTEP
ae vepod.

® >TTPWETE TO KAAWSIO TTOU
Tepigoelel aTn BAon TG Hovadag
TOU JOTEP.

QUOKEUN TEPAXIOKOU TPOQIHWY —
KaTTaK/ prwM/AETTIda paxaipiol
Na xwpigeTe TAVTA TNV ETTAVW
AeTTida payaipiol armd TNV KATw
TpIv a1é Tov KaBapiopd. Na
TIPOCEXETE KABWG O1 AETTidEG Eivan
TIOAU KOPTEPEG.

® Na TAéveTe Ta EEAPTAPATA OTO
XEPI Kal, OTN QUVEXEID, VA TA
OKOUTTIETE.

® Ta eaptApata dev gival
KOTAAANAa yia xprion o€
QTTOCTEIPWTA aTHOU.
XpnoiygotroimoTe éva didAupa
aTTOOTEIPWONG CUNPWVA PE TIG
0dnyieg TOU KATOOKEUQOTH).
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e€apTnUa yia dpego aepPipioua
AtroguvappoAoynaTe evieAWs TO
€€apTNUa TTPOTOU TO KOBAPITETE.

® [0 eUKOAOTEPO KABapPITHO,
TTAEVETE TTAVTA TO ECAPTAMATA
QAUETWG PETA TN XPNAON.

® Na XeIpifeaTe Tov digKO KOTTNG HE
TTpogoxr — £ival EAIPETIKG
KOQTEPOG.

® Na Aévete OAa Ta CapTAPOTA
aTO XEPI KA, TN GUVEXEID, VO TA
OKOUTTIZETE KAAG

® Edv 0 TTpOTapPOYEDS VIO APETO
gepPipiopa BubiaTei ag vepo,
BeBaiwdeite OTI €€l aTPAYYIEEI OAO
TO VEPO TTPOTOU
€TTAVACUVAPUOAOYNTETE TO
egapTnua.
Mépn TTou TTAévovTal oTo
TTAUVTTPIO TTIATWY
Mrropeite va TTAEVETE TO €PN TTOU
TTAévOVTal OTO TTAUVTAPIO TTIATWY
TOTTOBETWVTAG TA OTO ETTAVW PAPI
TOU TTAUVTNpiOU 0OG.
ZuvigTdTal €va gUVTOUO
TPOYPAPUA HE XAHNAN
Beppokpaaia (Méyiotn
Beppokpaaia 50°C).

AvTiKEiEVO KATAAANAO YId
TAUVTHpIO

MAaTWV

MTTwA

Katréki cuakeung
TEPOXITHOU TPOPILWV

Karrdki egaptipatog
yia apego oepRipiaual

NETTIBEG pOaXAIPIWV

Aiokog

x (|8 S| IS

Mpooappoyéag yia
aueago aepBipiopa

QaTnpag

ANAN

ZTTATOUAO

O£PPIG Kal
eCUTTNPETNON TTEAQTWV

® Edv TO KAAWDIO €XEI UTTOTTEI
®Bopd TpETTEl, yia Adyoug
aog@aAeiag, va avTikataaTabei amo
v KENWOOD 1 armo
€€0UTI000TNPEVO TEXVIKO TNG
KENWOOD.

® Eqv avTipeTwTieTe TTPORARHATA
HE TN AEIToupyia TNG CUOKEUNG
gag, TTpoTou ¢nTrHaeTe BonBeia
€MOKEPOEiTE TN DIODIKTUOKA
ToTroBETia
www.kenwoodworld.com.

® Exete UTT OYIV OTI TO TTPOIOV
KOAUTTTETAI OTTO €yyUNAON, N OTToIx
gival aUPQWVN PE ONEG TIG VOUIKES
SI0TAEEIG TTOU apOPOUV TUXOV
u@IaTapevn eyyunan Kai
SIKAIWHATO KATAVOAWTWY aTNn
XWpPa aTnV oTToia AyopAaTNKE TO
TTPOIOV.

® Edv 10 Tpoidv Kenwood Trou
EXETE QyOPATEl DUTAEITOUPYEI N
Bpeite TUXOV EAATTWUATA, OTEIATE
TO ) TTAPAdWATE TO OF
e¢ouaiodotnuévo Kévrpo ZEpRIg
™G KENWOOD. lNa evnuepwpéva
aTOoIXEIA TYETIKA PE TO
TTANCIETTEPO £EOUTIODOTNHEVO
Kévtpo ZépBig Tng KENWOOD,
€MOKEPOEiTE TN DIASIKTUOKA
ToTroBETia
www.kenwoodworld.com A Tn
S1adIKTUaKH TOTTOBETia TTOU
APOPA TUYKEKPIPEVA TN XWPA
aag.

® KartaokeudoTnke oTnv Kiva.
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|
ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ A
TH ZQZTH AMNOPPIWYH TOY
MPOIONTOZ YM®QNA ME THN
EYPQIAIKH OAHIIA ZXETIKA ME
TA ANMOBAHTA HAEKTPIKOY KAl
HAEKTPONIKOY E=ONAIZMOY
(AHHE)
2710 TENOG TNG WPEAIUNG JwnG Tou,
TO TTPOIdV Oev TTPETTEI VA
QATTOPPITITETAI PE TA ACTIKA
aTTOppipHaTAL.

Mpérrel va ammoppipbei ae €10IKA
KEVTPA DIAPOPOTIOINUEVNG TUANOYNG
QATTOPPIPHATWY TTOU OPIfouV Ol
ONMOTIKEG APXEG } OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV UTTNpeaia. H
XWPIOTH aTTOPPIYN PIAG OIKIOKAG
NAEKPIKAG TUOKEUNG ETTITPETTEI TNV
aTTOQUYH TTOAVWY apVNTIKWY
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAANOV Kal TNV
uyeia a1To TNV AKATAAANAN atToppIyn
Kal EMTPETTEI TNV AVOKUKAWGT TwV
UAIKQV OTTO T OTTOI0 OTTOTEAEITAI
WAOTE VA ETTITUYXAVETAI GNUOVTIKA
€COIKOVOUNTN EVEPYEIQG KAl TTOPWV.
MNa v emonuavan g
UTTOXPEWTIKAG XWPITTAG atroppIiyng
OIKIOKWY NAEKTPIKWY TUTKEUWY, TO
TIPOIOV QEPEI TO TRKA TOU
OI0YPAMPEVOU TPOXOPOPOU KABOU
QTTOPPIPHATWV.
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Odnyog eTTeCepyaaiag yia TN UTKEUN

TEPAXITUOU TPOPIPWV

TepioodTeEPa amd 0,4 A.
oouTtrag. MNa kaAutepa
atroteAéopara oTpayyigre Ta
UAIKG kil BAATE Ta OTEPEG OTO
MTTWA padi pe pia pikpn
TT00dTNTA UYPOU aTTé TN
ouvtayn. EmegepyaoTeite péxpl
va eTMTUXETE TNV UPH| TTOU
€TMOUEITE Kal, OTN CUVEXEIQD,
TIPOOBETTE TO peiyUa OTO
uTTOAOITTO UYPO.

TPOPN péyioTn TPOETOIHATIX TaxuTnTa/Xpovog
XWPNTIKOTHTA (Trepitrou)
Kpéag 300 yp. AgaipéaTe TUXOV KOKKAAQ, TepayxioTe
NiTTOG Kl X6VOpOougG. SlaKEKOPpEVA aTNV
Koyrte o€ kUBoug 1-2 €k. TaxuTtnTa 2
Mupwdiké 30 yp. AgaipéaTte Ta KoToAVIa. Ta Tax0TnTa 2 yia
HUPW3IKA TepayigovTal 10 deur.
€UKOAGTEPQ OTAV
eival TTAUpéVa Kal oTeyvd.
=npoi kaptroi .. [ 250 yp. BeBaiwbeite 011 TO KEAUPOG Tayxutnta 2 yia
apuySaha, £XEl aQaIPEDEI. 10 deur.
Kapudia ETegepyaaTeite péxpl va
TEPOXIOTOUV. (Znpeiwan: dev
gival duvaTd va WIAOKOWETE
OpOIOPOPPA TA AHUYSAAQ).
Tupi .x. Toévtap | 150 yp. Koéyrte og kUBoug 1-2 ek. TepayioTe
SIaKEKOHpEVA OTNV
TaxutnTa 2
WYwpi 75 yp. AgaipéaTe TNV KOpa Kal TaxotnTa 2 yia
KOWTE O€ KUBOUG 1-2 eK. 5 deuT.
MrmiokéTo 150 yp. ZTA0TE OE KOPUATAKIA. Tax0tnTa 2 yia
5 — 10 deur.
ZQIxTa Bpaopéva | 5 Kowyrte ot péon n oe TepaxioTe
auyd TETAPTA avaAoya pe SIOKEKOUMEVA OTNV
TO péyeBog. TaxuTnTa 2
Mikpda kpeppudia | 300 yp. KowrTe 10 pikpd kpeppudia atn | TepayioTte
1 KPEPHUSAKIa HETN 1 O€ KOPPATIA 2 TwV €K. | DIOKEKOPPEVD 0TV
€TOAOT TaxutnTa 2
ZKOpdo 200 yp. XwpioTe TIG okeAidEG Kal Tax0TnTa 2 yia
a@aIpEaTe T eAouda. 5 Beur.
MaAakd @poUta, | 300 yp. AgaipéaTe Ta KOTOAVIAL. Tax0tnTa 2 yia
.X. OJéoupa 5 deuT.
Amognpapéva 200 yp. Kowrte 1a og koppdmia Twv 2 €K. | TepaxioTe
@poUTa TT.X. SIOKEKOHPEVD TNV
dapaoknva,
Bepikoka TaxutnTa 2
TaiviCep 150 yp Ze@AoudiaTe Ta Kal KOWTE Ta | TepaxioTe
oe KUBoug 1-2 ek. SIaKEKOPpEVA OTNV
TaxutnTa 2
ZouUta 04 A MoTé va unv avaperyvueTe TaxotnTa 1 yia

10 deur.

Znueiwan:
XpNnaoIPoTToINaTe T
povr) Aetrida.
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GUVTAYEG YIa TN
OUOKEUN TEUAXIOHOU
TPOPiHwWV

papivada pe TaiAl

300 yp. KPUO AVOIXTOXPWHO HEAI
(To Badete aTo Wuyeio amoBpadic)
1 koutahid TG gouTrag (15 ml)
@IOTIKOBOUTUPO

1 mimepitoa Taikl

BaATte OAa Ta UAIKG OTO PTTWA TNG
OUOKEUNG TEPAXITHOU Kal
emegepyaateite atnV TaXUTNTA 2
yla 5 deutepOAeTITA.

XpnaoiyoTtroInaTe katd BouAnan.

TTEQTO

45 yp. @UAAa BaaiAikou

25 yp. Koukouvapia

2 gkeAideg akOpdO

TPECa aAdTI

50 yp. appeldva Koppévn o
KUBoug 1 — 2 eK.

100 ml €€Tpa TTapOEVO AGdI
TotoBeTraTE Kl TIG dUO AETTIOEG
aTo UTTwA. BaATe 10 UNIKG GTO
HTTWA HE TNV TTAPATTAVW OEIPd.
Emegepyaareite otn TaxutnTa 2
yia Tepitrou 15 deutepOAeTTTA 1
£WG OTOU ETITUXETE TNV UK TTOU
emBupeite, kKabBapifovtag Ta
TolWwpaTa OTaV gival aTTapaiTnTo.

TTOTE QTTO KATTVIOTO
OKOUUTTPI

100 yp. KaTTVIOTO OKOUUTTPI
50 yp. TUpi O€ KPEPQ

OAATI KOl TTITTEPI

XUMOG AEPOVIOU (TTPOQIPETIKA)

TotoBeTAaTE TNV KATW AETTidOQ OTO

UTTWA.
Kowrte ge peyaAa Kopudria To

OKOUUTTPI KaI TO TUPi 0€ KPEQ Kal

TOTTOBETATTE TA PECA OTO PTTWA.
Edv B¢éAeTe, TTPOOBETTE TOU
KOPUKEUPATA KOl TO XUHO

Aepoviou. TepaxioTe DIOKEKOMUEVA
aTnv TaxuTnTa 2 WG OTOU TO TTATE

yivel Agio, kaBapifovrag Ta
TOIXWHOTA OTTOTE €ival
arapaitnTo.

TATTEVAVT

6 NIaOTEG VTOPATEG

15 yp. OTpaAYYIOPEVEG AVTTOUYIEG
ae Aadi

10 @UAAa BaaiAikou

100 yp. paupeg eNIEG Xwpig
KOUKOUTOI

Y2 akeAida akOpdo ANwWHEVO

25 yp. karmapn

7.5 ml aAegpéva apuydaia
Havupo TTITTEPI

TotoBeTAaTE KAl TIG dUO AETTIOES
oT1o PTTwA. BdATe Ta UAIKE OTO
UTTWA HE TNV TTAPATTAVW TEIPd.
TepayioTe OIAKEKOPUEVA OTNV
TayuTNTa 2 £WG OTOU dnUIoUPYNOEi
£€vag TTaxUPPEUTTOG OVOUOIOYEVAG
TTOATOG, KaBapifovTag Ta
TOIXWHOTA OTTOTE €ival
aTTaPAiTNTO.

OwWG PAVYKO

300 yp. WPIMO PAVYKO KOUMEVO O€
KUBoug 1 — 2 ek.

5 ml ppéakog xupog
HoaxoAEpOVoU

10 ml kaaTavn fayapn

5 -10 ml Aikép TTOpTOKOAIOU
(TTPOQIPETIKA)

ToTroBeTAOTE TNV KATW AETTIOA OTO
MUTTWA.

MpoaBéaTe Ta UAIKA pE TNV
TTAPATTAVW TEIPA Kal, TN
ouvéxela, BETTE TN TUOKEUN O€
Aerroupyia otnv TaxuTNTa 1 yia
mepiTTou 10 deuTEPOAETITA ) WG
&Tou dnuIoupynBEi £vag Aciog
TTOATOG.

XpnaoiyotroinaTe katd BouAnan



VTITT JE ABOKAVTO

1 WPIYO ABOKAVTO KOUMEVO OF
KUBoug 1 — 2 ek.

1 okehida akopdo, ANiwpévn

100 yp. QUOIKO OTPAYYITTO
ylaoupTi

MEPIKA KAOPAKIO GPETKOU GvnBou

TotroBeTAOTE KAl TIG OUO AETTIOES
070 UTTWA. TOTTOBETAATE Ta UAIKG
JE TNV TTAPATTAVW OEIPA PéTa aTO
MTTWA Kal £TTEEEPYQTTEITE ATV
TaxutnTa 2 yia 10 deutepdAeTTa i
£€wg OTOU dnuIoUPyYNBEi Eva Asio
peiypa, kaBapiovTag Ta
TOIXWHATA OTTOTE Eival
arrapaitnTo.

YKOUOKOMOAE

Y5 MIKPO KPEUMUDI

1 vropdra EepAoudiapévn Kai
XWpIg aTrépIa

1 pikpn TTPAaIVN TITTEPITAA TTiAI,
XWpig aTTopIa

Y2 akehida akopdo Niwpévo
MEPIKA KAWVOPAKIa paivTavo

1 wpIgo apokdavto

15 ml Xupog Aepoviou

OAATI KOl TTITTEPI

ToTroBeTAOTE TNV KATW AETTIdO OTO
MTTWA.

KowTe 10 KPEPPUDI, TNV VIOUATA
KQI TNV TTITTEPITAA OE KOMPATIO
peyEBoug 1-2 ek. TTEPITTOU.

BdATe Ta 1O PTTWA padi pe 1o
gKOPBO Kal TO PaivTavo Kal
TEPOXIOTE DIOKEKOUMEVA OTNV
TaxUTNTa 2 PEXPI VO TEYAYITTOUV
g€ TTOAU WIAG KoppdaTia. AdeidaTe
TO O€ €va PTTwA oepPIpiouaTog.
Agaipéate Tn @AoUda Kal TO

KOUKOUTQ!I TOU OBOKAVTO KOl KOWTE

oe KUBoug 1-2 ek. BaATe TO 0TO
MTTWA padi Pe TO XUPO AepovioU
KaI TEPOXIOTE DIOKEKOUPEVA OTNV
TaXUTNTa 2 PéXPI va dnuioupynOei
£VaG apalog TTOATOG. AVaKOTEWTE
TOV TTOATO TOU AOKAVTO HE TO
MEiyHa TNG VTOPATAG Kal
TPOCBEaTE KapuKeUaTa avaloya
ME TIG TTPOTIUATEIG TOG.

XOUUOUG
200 yp. atpayyigpéva peBibia ot
KovapRa
1 okehida akOpdo, ANiwpévn
15 ml Tayivi
15 ml ehaidAado
XUHOG 1 Agpoviou
QaAATI KAl TTITTEPI

TotroBeTnaTE TNV KATW AeTTidO OTO
MTTWA.

TotroBeTaTE OAQ TA UAIKA péoa
OTO PTTWA PE TNV TTOPATTAVW
geIpA KOl QVOWEIETE aTnV TaXUTNTA
2 yia mrepitrou 30 JeUTEPOAETTTA,
KaBapifovTag Ta TOIXWHATA TOU
MTTWA OTTOTE €ival aTrapaiTnTo, £WG
oToU dnuIoupynBei Eva Agio
peiypa. Avapei€te Alyotepn wpa
€qv BEAETE va MITUXETE €va TTIO
TTaxUPPEUTTO pEiyHa.

Mayiovela

250 ml eAaidAado

2 oAokAnpa aByd

4 gTaydveg XUPO Agpoviou
QaAATI KOl TTITTEPI

TotoBeTraTe TO ARYO, TO XUMO
AEPOVIOU KaI TO OAQTOTTITIEPO PETT
aTo pYtroA. TotroBeTaTe TO
Karrdkl. MupiaTe To dIOKOTITN ATV
TayxUTNTa 2 KOl TTPO0BETTE
aTadioka To Add! atro Tnv
utrodoxn Aadiou,
TUMTTANPWVOVTAG OTTOTE
XPEIAZETaI YIa va SI0TQOANITETE TN
aguvexn por) Aadlou. @éarte Tn
OTUOKEUN EKTOG AEITOUpYiag agpou
TTPOaBEaeTe OAO TO AAGDI.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a

uchovaijte si ich pre buducu potrebu.

Odstrarite vSetky obaly a Stitky, vratane

pastovych krytov z Cepele noza.

Pocinajte si opatrne, lebo rezné hrany

su vel'mi ostré. Tieto kryty sa musia

odstranit, lebo sluzia len na ochranu

Cepele pocCas vyroby a transportu.

Noze a kotu¢ su velmi ostré, takze s nimi

manipulujte opatrne. Pri manipulacii a

Cisteni drzte noze vzdy navrchu za

drzadlo ® mimo reznych hran.

Pred vyliatim obsahu nadoby odoberte

noze.

Ak je zariadenie zapojené do elektrickej

siete, do nadoby nevkladajte ruky ani

nastroje dodané s pristrojom.

Pokial bude blokovaci mechanizmus

zariadenia vystaveny nadmernym

silam, potom sa pokazi a moze

zapri€init poranenie.

Pred zlozenim veka zo zalozenej nadoby

mixéra alebo nadoby mixéra z pohonne;j

jednotky:-

O vypnite zariadenie;

O pockajte, kym sa noze celkom
nezastavia.

V tychto pripadoch zariadenie vypinajte a

odpajajte z elektrickej siete:

© Pred zakladanim a vyberanim sucasti.

o Ked nie je pouzivané.

o Pred Cistenim.
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Nikdy nemixujte v nadobe horuce zlozky
— pred spracovavanim ich nechajte
vychladnut na izbovu teplotu.

Nikdy nepouzivajte poskodené
zariadenie. PoSkodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: pozrite Cast
,Servis a starostlivost o zakaznikov*.
Pohonnu jednotku, Snuru ani zastrcku
nikdy nevystavujte vihkosti.
Nenechavaijte prebytocnu Snuru volne
visiet cez okraj stola alebo kuchynskej
linky a zabrante jej dotyku s horucimi
predmetmi.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie
bez dozoru.

Nespravne pouzivanie tohto zariadenia
moze spbsobit zranenie.

Nikdy nepouzivajte Ziadne neschvalené
prislusenstvo.

Osoby, ktoré maju znizené fyzicke,
senzorické alebo mentalne schopnosti,
maju o takychto zariadeniach malo
vedomosti alebo maju s takymito
zariadeniami malo skusenosti, mézu toto
zariadenie pouzivat len pod dohfadom
alebo po pouceni o jeho bezpeclnej
obsluhe, priCom musia rozumiet
suvisiacim rizikam.

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

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto
zariadenie a jeho elektricku Snuru drzte
mimo dosahu deti.
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Toto zariadenie pouzivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel.
Spolo¢nost Kenwood nepreberie ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ako ani za
nasledky nereSpektovania tychto

inStrukcii.

Doplnok na priame servirovanie

Nikdy neskladajte veko z dopinku, kym
sa rezny kotu¢€ uplne nezastavi.

Nikdy netlacte potraviny nadol plniacou
trubicou prstami. VZdy na to pouzivajte

len dodany posuvac.

Pri tlaCeni na potraviny v plniacej trubici
nepouzivajte nadmernu silu, lebo doplnok
by ste tym mohli poSkodit.

Vyhybajte sa kontaktu s pohyblivymi
suCastami. Prsty nedrzte v otvore Casti

na vystup potravin.

pred zapnutim zariadenia
Overte si, ¢i vasa elektricka siet
ma také isté parametre, aké su
uvedené na spodnej strane
zariadenia.

UPOZORNENIE: TOTO
ZARIADENIE MUSI BYT
UZEMNENE.

Toto zariadenie spifia poZiadavky
nariadenia Eurépskeho
parlamentu

a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o
materialoch a predmetoch
uré¢enych na styk s potravinami.

pred prvym pouzitim
Poumyvaijte jednotlivé Casti:
pozrite &ast ,Cistenie”.

popis sucasti

Y 900006

SICKORVRC)

nadoba

priestor na ulozenie Snury
pohonna jednotka
bezpecnostné blokovanie
stierka

ekac potravin

veko

voli¢ rychlosti

otvor na pridavanie oleja
vrchné noze

spodné noze

Doplnok na priame servirovanie
(ak je sucastou dodavky)

@@ ©0

6)

158

posuvac

veko doplnku na priame
servirovanie

packa zapinania/vypinania
Cast na vystup potravin
obojstranny krajaci/struhaci
kotu¢

adaptér na priame servirovanie



pouzivanie
elektrického sekacika
potravin

N

Jednotka s nozmi sa sklada z
dvoch ¢asti, spodnych a vrchnych
nozov.

Na sekanie nahrubo pouzite len
spodné noze samostatne.

Na sekanie nadrobno alebo
rozmixovanie na kasu pouzite oba
noze spolu. Takto zaroven
rychlejSie dosiahnete vysledok. Ak
chcete pouzit oba noze, nasadte
vrchné noze na spodné a otacajte
nimi proti smeru hodinovych
ruciciek, kym nezapadnu na
miesto @. Pocinajte si opatrne,
noze su ostré.

Poznéamka: Po spracovani
potravin sa mozu vrchné noze od
spodnych odpojit. Je to normalny
jav, pretoze suprava nozov je
zostrojena tak, aby sa spojenie
medzi nimi uvolnilo, ¢im sa ulah¢i
ich rozdelenie po pouZiti.

Zalozte nadobu @ na pohonnu
jednotku. Potom ju otacajte v
smere hodinovych ruciciek, kym
sa nezaisti do potrebnej pozicie
®.

Vlozte supravu nozov do nadoby.
Pred vkladanim ingrediencii
najskoér na sekacik potravin
zalozte nadobu.

Potraviny nakrdjajte na kiisky
primeranej velkosti a vlozZte ich do
nadoby. Vacsie kusy potravin
treba nakrajat na kusky s
velkostou priblizne 1 az 2 cm.
Nasadte veko a otoéte nim v
smere hodinovych ruciciek, kym
nezapadne na svoje miesto @.
Zapojte ho do elektrickej siete,
stlacte voli¢ rychlosti a zvolte si
pozadovanu rychlost ®.

Ak chcete dosiahnut rychlost 1,
stlacte voli¢ rychlosti zlahka.

Ak chcete dosiahnut rychlost 2,
stlacte voli¢ rychlosti silnejsie.
Voli¢ rychlosti mozete stlacat aj v
kratkych ¢asovych usekoch, ¢im
vytvorite pulzovanie. Pulzovanim
mézete predist prili§ dlhému
mixovaniu potravin.
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Elektricky sekacik potravin
nechajte bezat, kym
nedosiahnete pozadovany
vysledok.

Jednotku rozoberiete obratenym
postupom popisanym vyssie.
Pred vybratim veka vzdy najprv
odpojte pohonnu jednotku z
elektrickej siete.

dolezité upozornenie

Ak pripravujete jedlo pre deti,
pred jeho podanim vzdy
skontrolujte, Ci su vietky
ingrediencie dékladne
rozmixované.

Sekacik potravin nenechavajte
bezat nepretrzite dlhsie ako 60
sekund. Po 60 sekundach
chodu ho nechajte na 2 minuaty
vychladnut.

Elektricky sekacik nespustajte,
ked je nadoba prazdna.

Pred spracovanim nechajte
hortce potraviny vzdy najprv
vychladnut.

Neprekracdujte maximalne
stanovené mnozstva, ani
nenalievajte nad znacku 500 ml ,
ktora je vyznacena na nadobe.
Ziadny diel sekadika nevkladajte
do mikrovinnej rary.

pokyny

Ak elektricky sekacik pri sekani
spomaluje, odoberte ¢ast zmesi a
pokracujte v mixovani vo
viacerych davkach, inak mézete
pretazit motor.

Pri priprave majonézy vlozte do
nadoby zariadenia vSetky zlozky
okrem oleja. Potom cez otvor na
pridavanie oleja ® za chodu
zariadenia pomaly pridavajte olej
— precitajte si poskytnuty recept.
Nezabudnite, Ze pri sekani
tvrdych potravin, ako su zrnka
kavy, korenie, ¢okolada alebo lad,
sa noze opotrebuju rychlejsie.
Davajte pozor, aby ste niektoré
ingrediencie nemixovali prili§
dlho. Zariadenie opakovane
zastavte a skontrolujte
konzistenciu ingrediencii.



Niektoré koreniny ako klinceky,
képor a cela rasca mézu mat
nepriaznivy vplyv na plastové
Casti elektrického sekacika.

Aby sa zarucilo rovhomerné
spracovanie potravin, zastavte
zariadenie a zoskrabte potraviny
zo stien nadoby plastovou
stierkou, dodanou s pristrojom.
Najlepsie vysledky dosiahnete pri
postupnom spracovavani v
malych davkach.

Velké kusy potravin nakrajajte na
kusky s velkostou 1 —2 cm.
Velké davky alebo velké kusy
potravin mézu mat za nasledok
ich nerovnomerné spracovanie.
Pred sekanim orechov, byliniek
alebo pripravou strihanky atd. sa
ubezpecte, Ze potraviny aj noze,
nadoba a kryt su Uplne suché.

Doplnok na priame
servirovanie (ak je
sucastou dodavky)

® Krajaciu stranu pouzivajte na

N

krajanie zeleniny a ovocia, ako su
zemiaky, mrkva, uhorky, cukety,
cvikla, cibula a jablka.

Struhaciu stranu pouzivajte na
strihanie zeleniny, ako su
napriklad zemiaky a mrkva, syra,
ako je napriklad Cheddar,
Emmental alebo Gruyere, a
potravin podobnej Struktury.

Zalozte nadobu D na pohonnu
jednotku. Potom ju otacajte v
smere hodinovych ruciciek, kym
sa nezaisti do potrebnej pozicie
®.

Do nadoby zalozte adaptér @®. V
pripade potreby ho pootocte a
zatlacte nadol.

Kotu¢ drzte za jeho stredové
drzadlo a zalozte ho na pohonny
hriadel poZzadovanou stranou
nahor.

Zalozte veko @ a otodte nim v
smere hodinovych ruciciek, aby
sa zaistilo do potrebnej pozicie
®.

Pod ¢ast na vystup potravin
umiestnite nadobu @.
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Potraviny narezte tak, aby sa
zmestili do plniacej trubice.
Posurite packu
zapinania/vypinania @ a zaistite
ju do pozicie zapnutia (ON) @.
Potraviny tlacte postivacom
rovnomerne nadol — nikdy
nevkladajte do plniacej trubice
prsty.

Pri rozoberani jednotky
pouzivajte vysSie uvedeny
postup, ale v opac¢nom poradi.
Pred vybratim veka vzdy najprv
odpojte pohonnu jednotku z
elektrickej siete.

dolezité upozornenie

Ak z casti na vystup potravin
ni¢ nevychadza, dopinok
vypnite a skontrolujte, ¢i sa
spracovavané potraviny
nehromadia pod kotu¢om.
Akékol'vek zachytené potraviny
uvolnite a az potom pokracujte
s d’'alSim spracovavanim.
Doplnok na priame
servirovanie nepustajte bez
prerusenia na dlhSie nez 60
sekund. Po kazdej minute
chodu ho nechajte 2 minuty
stat, aby ochladol.

rady

Vzdy pouzivajte Cerstvé
potraviny.

Potraviny nekrajajte na prilis malé
kusky. Velku plniacu trubicu
naplfiajte takmer na celd $irku. To
zabrariuje tomu, aby sa potraviny
pocas spracovavania posuvali do
stran.

Na kotugéi vzdy zostane po
spracovani malé mnozstvo
zvySkov potravin.



oSetrovanie a Cistenie

® Zariadenie pred Cistenim vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

® S nozmi a koti¢om manipulujte
opatrne, lebo si mimoriadne
ostré.

® Niektoré potraviny moézu zafarbit
plastové sucasti. Tento jav je

Sucasti, ktoré mozno umyvat v
umyvacke riadu

Sucasti, ktoré mozno umyvat v
umyvacke riadu, treba vkladat do
vrchnej priehradky umyvacky
riadu.

Odporu¢ame pouzivat kratky
program s nizSou teplotou vody
(maximalne 50 °C).

Uplne bezny a neposkodzuje
plastové sucasti, ani neovplyviiuje
chut potravin. Zafarbené sucasti
lahko ocistite handri¢kou

namocenou Vv rastlinnom oleji.

pohonna jednotka

® Poutierajte vihkou handri¢kou a
vysuste.

® Pohonnu jednotku neponarajte do

vody.

® Prebyto¢nud $nuru vioZzte do
podstavca pohonnej jednotky.

sekac potravin — veko/

nadoba/noze

Polozka vhodna na
umyvanie v
umyvacke
riadu
nadoba 4
veko sekaca potravin v
veko dopinku na v
priame servirovanie
noze 4
kotuc v
adaptér na priame X
servirovanie
posuvac v
stierka v

Vzdy pred &istenim oddelte hornu
Cepel noza od dolnej Cepele
noza. Poc€inajte si opatrne, lebo
rezné hrany su vel'mi ostré.

® Tieto sucasti umyvajte rucne, a
potom ich vzdy osuste.

® Tieto Casti sU nevhodné na
sterilizovanie v parnom
sterilizatore. Namiesto toho
pouzite sterilizacny roztok v
sulade s pokynmi vyrobcu
tykajucimi sa sterilizaénych
roztokov.
doplnok na priame servirovanie
Doplnok pred €istenim uplne
rozoberte.

® Sycasti umyvajte hned po pouziti,
aby sa lahSie vydistili.

® S rezacim koti¢om manipulujte
opatrne — je mimoriadne ostry.

® Vsetky suc€asti umyvaijte rune, a
potom ich vzdy dokladne osuste.

® Ak doplnok na priame
servirovanie ponorite do vody,
pred jeho opatovnou montazou
musite zabezpecit, aby bol Uplne
suchy.
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servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ak sa poskodi elektricka Snura,
musi ju z bezpe¢nostnych pricin
vymenit alebo opravit spolo¢nost
KENWOOD alebo pracovnici
opravneni spolo¢nostou
KENWOOD.

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia
narazite na nejaké problémy, pred
vyzZiadanim pomoci najprv
navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje
zaruka vyhovujuca vSetkym
pravnym ustanoveniam tykajicim
sa akychkolvek zaruk a
spotrebitelskych prav existujucim
v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakapeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na nom najdete nejaké
chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému
centru KENWOOD. NajblizSie
autorizované servisné centrum
KENWOOD moézete najst na
webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na
jej stranke Specifickej pre vasu
krajinu.

® \yrobené v Cine.

DOLEZITE INFORMACIE PRE
SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE O ODPADE Z
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
(OEEZ)

Po skonceni Zivotnosti sa tento
vyrobok nesmie likvidovat spolo¢ne
s domacim odpadom.

Musi sa odovzdat na prislu§né
zberné miesto Specializované na
triedenie odpadu alebo predajcovi,
ktory poskytuje takuto sluzbu.
Oddelenou likvidaciou domacich
spotrebi¢ov sa predchadza
negativnym nasledkom na Zivotné
prostredie a na zdravie ¢loveka, ku
ktorym by mohlo ddjst v dosledku
ich nevhodnej likvidacie. Zarovern to
umozriuje recyklaciu jednotlivych
materidlov, vdaka ktorej sa dosahuje
znacna uspora energii a prirodnych
zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
oddelenej likvidacie doméacich
spotrebiCov je tento vyrobok
oznaceny symbolom preskrtnutej
nadoby na domaci odpad.
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navod na spracovavanie potravin sekacom

potravin
potraviny maximalna | priprava rychlost/cas
kapacita (priblizné hodnoty)
Maso 300 g Odstrarite kosti, tuk Mixujte pomocou
a chrupavky. impulzov na
Nakrajajte na kocky rychlosti 2
s velkostou 1 —2 cm.
Bylinky 30g Odstrarite stopky. Bylinky sa Rychlost 2 na 10
najlepsie nasekaju, ak su Cisté | sekund
a suché.
Orechy, napr. 250 g Presvedcte sa, Ci ste odstranili Rychlost 2 na 10
mandle, vladské vSetky Skrupiny. Nechajte ich sekund
orechy nasekat nadrobno. (Poznamka:
konzistenciu jemne zomletych
mandli nie je mozné dosiahnut).
Syry, napr. ¢edar 150 g Nakrajajte na kocky Mixujte pomocou
s velkostou 1 —2 cm. impulzov na
rychlosti 2
Chlieb 759 Odstrarite korku a nakrajajte Rychlost 2 na
na kocky s velkostou 1 —2 cm. |5 sekund
Pecivo 150 g Rozlamte na kusky. Rychlost 2 na 5 az
10 sekund
Vajcia natvrdo 5 Podla velkosti rozdelte na Mixujte pomocou
polovice alebo $tvrtiny. impulzov na
rychlosti 2
Malé cibule alebo | 300 g Prekrojte cibule na polovicu Mixujte pomocou
Salotky alebo ich nakrajajte na kisky s | impulzov na
velkostou priblizne 2 cm. rychlosti 2
Cesnak 200 g Rozdelte ich na struciky a Rychlost 2 na
odstréarite Supku. 5 sekund
Makké ovocie, 300 g Odstrarite stopky. Rychlost 2 na
napr. maliny 5 sekund
Susené ovocie, 200 g Nakrajajte na kusky s velkostou |Mixujte pomocou
napr. slivky, 2.cm. impulzov na
marhule rychlosti 2
Koren zazvoru 150 g Olupte a nakrajajte na kusky s Mixujte pomocou
velkostou 1 az 2 cm. impulzov na
rychlosti 2
Polievka 041 Nikdy nemixuijte viac ako 0,4 | Rychlost 1 na
polievky. Aby ste dosiahli ¢o 10 sekund
najlepsie vysledky, ingrediencie
osuste a tuhé potraviny viozte
do nadoby s malym mnoZstvom
tekutiny uvedenej v recepte.
Mixujte, kym nedosiahnete
poZadovanu konzistenciu a Poznamka:
potom ju pridajte naspat k Pouzivajte
zvysku tekutiny. jeden noz.
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sekac potravin

recepty

Cili marinada

300 g studeného jasného medu
(predtym dat na noc do chladnicky)
1 PL (15 ml) araSidového masla
1 mala papricka cili

VSetky zlozky vlozte do nadoby
sekaca potravin a 5 sekund ich
spracovavajte na rychlostnom
stupni €. 2.

Pouzite podla potreby.

pesto

45 g bazalkovych listkov

25 g piniovych orieskov

2 struciky cesnaku

Stipku soli

50 g parmezanu pokrajaného na
kocky velkosti 1 az 2 cm

100 ml extra panenského oleja

Nasadte do nadoby oba noze.
Vlozte ingrediencie do nadoby vo
vysSie uvedenom poradi. Mixujte na
rychlosti 2 priblizne 15 sekind
alebo az kym nedosiahnete
pozadovanu konzistenciu, pricom
tato priprava si moéze vyzadovat
oskrabavanie zvyskov potravin zo
stien nadoby.

tapenada

6 susenych paradajok

15g scedenych ancoviciek v oleji
10 bazalkovych listkov

100 g ¢iernych oliv bez késtky
Y2 struciku roztlaceného cesnaku
25 g kapar

7,5 ml zomletych mandli

Cierne korenie

Nasadte do nadoby oba noze.
VloZzte ingrediencie do nadoby vo
vyssie uvedenom poradi. Mixujte
pomocou impulzov na rychlosti 2,
az kym nedostanete zrnitd natierku,
pricom tato priprava si moze
vyzadovat oskrabavanie zvysku
potravin zo stien nadoby.

coulis z manga

300 g zrelého manga nakrajaného
na kocky s velkostou 1 az 2 cm

5 ml erstvej citronovej Stavy

10 ml svetlohnedého cukru

5 - 10 ml pomaran€ového likéru
(podrla chuti)

Vlozte spodny néz do nadoby.
Pridajte vSetky ingrediencie vo
vyssie uvedenom poradi a mixujte
priblizne 10 sekind na rychlosti 1
alebo kym neziskate hladku kasu.

Pouzite podla chuti

natierka z udenej avokadova omacka

makrely

300 g zrelého avokada nakrajaného

100 g udenej makrely

50 g smotanového syra

sol a ¢ierne korenie

citronova $tava (podla chuti)
Vlozte spodny n6z do nadoby.
Vlozte do nadoby nahrubo
nakrajand makrelu a smotanovy
syr. Pridajte korenie a citrénovu
Stavu podla chuti. Mixujte pomocou
impulzov na rychlosti 2, az kym
neziskate jemnu natierku, pricom
tato priprava si moéze vyzadovat
oSkrabavanie zvysku potravin zo
stien nadoby.
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na kocky s velkostou 1 az 2 cm

1 strucik roztlaceného cesnaku
100 g bieleho jogurtu na grécky
spOsob

trochu Cerstvej kdprovej viate
Nasadte do nadoby oba noze.
Vlozte do nadoby ingrediencie vo
vy$Sie uvedenom poradi a mixujte
10 sekdnd na rychlosti 2, kym
neziskate jemnu konzistenciu,
priCom tato priprava si moze
vyzadovat oskrabavanie zvysku
potravin zo stien nadoby.



guacomole

Y2 malej cibule

1 paradajka bez Supky a
semienok

1 malé zelené ¢ili bez semienok
Y2 strucika roztlaceného cesnaku
trochu petrzlenovej viiate

1 zrelé avokado

15 ml citréonovej Stavy

sol a ¢ierne korenie

Vlozte spodny néz do nadoby.
Nakrajajte cibulu, paradajky a Cili
na kusky s velkostou priblizne 1
az 2 cm. Vlozte ich do nadoby
spolu s cesnakom a petrzlenovou
vhatou a mixujte na rychlosti 2,
kym nebudd posekané nadrobno.
Prelozte do servirovacej misy.
Odstrante Supku a kostku z
avokada a duzinu nakrajajte na
kocky s velkostou 1 — 2 cm.
Vlozte ich do nadoby spolu s
citronovou Stavou a mixujte
pomocou impulzov na rychlosti 2,
kym z toho nevznikne jemna
kasa. Avokadovu kaSu zmieSajte
s paradajkovou zmesou a podla
chuti okorerite.

cicerova kasa
(Humus)

200 g scedeného ciceru v
konzerve chickpeas

1 strucik roztlaceného cesnaku
15 ml pasty tahini

15 ml olivového oleja

Stava z 1 citréna

sol a ¢ierne korenie

Vlozte spodny néz do nadoby.
Vlozte do nadoby ingrediencie vo
vyssie uvedenom poradi a mixujte
priblizne 30 sekund na rychlosti 2,
pricom tato priprava si moze
vyzadovat oskrabavanie zvyskov
potravin zo stien nadoby, az kym
z toho nevznikne jemna
konzistencia. Mixujte kratsiu
dobu, ak potrebujete dosiahnut
zrnitejSiu konzistenciu.
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majonéza

250 ml olivového oleja

2 celé vajcia

4 kvapky citrénovej Stavy

sol a Cierne korenie

Do nadoby vlozte vaijcia, citronovu
Stavu, sol a korenie. Zalozte na
Au veko. Zariadenie zapnite na
rychlost €. 2 a do otvoru na
pridavanie oleja postupne lejte
olej, pricom otvor podla potreby
dopifiajte, aby ste zabezpedili
nepretrzity tok oleja do nadoby.
Po pridani pozadovaného
mnozstva oleja zariadenie
vypnite.



YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTOpiHKy 3 ManwHKamMmu

3axoan 6esnekun

YBaXHO npoynTanTe iHCTPYKLUio Ta

36epexiTb 1 Ans noganbLuoro

BUKOPUCTAHHSA.

3HIMITb YNakoBKy, BCi €TUKETKMN Ta

NNaCcTUKOBI 3aXMCHI MOKPUTTS i3 HOXXOBOTO

6noky. ByabTe ob6epexHi, nesa gyxe

rocTpi. He 36epirarite Ui noKpuTTS,

OCKINbKM BOHW NPU3HAYeHi Tifbku gna

3axuUCTy nes nig vyac BUroToBIEHHS Ta

TpaHCNopTyBaHHSA Npunagy.

Anckun gyxe roctpi, byabte 3 HUMK

obepexHi. Mig yac po6oTn abo

YULLEHHA 3aBXAWU TPUMaNTe HixX 3a

pPyuKy @ 3Bepxy, AsKkomMora aani Bia

pisanbHoOro ne3sa.

3aBxau 3HiManTe Hix nepen TuMm, sK

HanNOBHIOBATM Yally.

He onyckanTe pyku Ta KyXOHHI npunaaas

y YaLli, 9KLo npunag nigkno4eHo ao

MepexXi enekTponocTavyaHHs.

HagmipHa gis Ha MexaHi3m

OroKyBaHHA MOXe NowWKOAUTU npunag

Ta CNIPUYMHUTU TPaBMY.

Mepen 3HIMaHHAM KpULLKK i3 Yalli abo

Yawli i3 6roky enekTpoasuryHa:-

O BUMKHITb Npunag;

O AaoYeKkanTeCb NOBHOI 3YNMUHKK
HOXOBOrO OS10KY.

BUMKHITb Ta BigKNIOYiTh Big Mepexi

erekTponoCcTayaHHs:-

O nepeg TUM siK BCTaHOBMAOBaTK abo
3HIMaTW Hacagkw;
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O KONnW npunag He BUKOPUCTOBYETbLCS;

O nepepq YvLLEHHAM npunaay.

He amiwyinTe rapsdi iHrpedieHTn y yaui,
cnovaTKy gauTe IM OCTUrHYTU A0
KIMHaTHOI Temnepartypu.

He BMKOpUCTOBYNTE NOLUKOAKEHWNI
npunag. Nepe.ipka abo pemMoHT
30INCHIOITLCA Y cnevianbHUX LeHTpax:
anBuck po3sain «ObcnyropyBaHHsA Ta
PEMOHT».

He monyckante nonagaHHs BOMOrv Ha
OnoK enekTpoaBuryHa, WHyp abo BUIKY.
CnigkynTe 3a TMMm, W00 WHYp He 3BMCaB
3i CTONy N He TOpPKaBCS rapa4oi NoBepXHi.
He sanuwante npunag, wo npautoe, 6e3
Harnsay.

HeBipHe BMKOpUCTaHHA npunagy Moxe
npuBECTN 40 TPaBM.

He BUKOpUCTOBYMTE Hacagku, WO He
npu3HayeHi ansa uboro npunagy.

He pekoMeHOyeTbCA KOPUCTYBATUCA LINM
npunagom ocobam i3 obMexxeHnmu
di3anyHMMN abo MeHTanbHUMM
MOXIIMBOCTAMM abo TUM, XTO Mae
HeJoCTaTHbLO 4OCBIQY B MOro
ekcnnyatadii. BuweHassaHnm ocobam
[03BOBNSAETLCA KOPUCTYBATUCS
npunagom TiflbKK NIiCNa NPOXOMAXKEHHS
IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsgaom
AOCBIAYEHOI NMIOAMHN | SIKLLO BOHN
PO3YMil0Tb NOB'A3aHI 3 LIUM PUIUKM.

He sanuwanTte giten 6e3 Harnsay i He
A03BOSISAnTE 1M rpatucs i3 npunagom.
Llen npunag He npuaHayveHnn ans
BUKOPUCTAHHSA AiTbMU. TpumanTe npunag
i LWHYp nogani Big aiTen.
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Ller npunag npMsHayeHnn BUKNKOYHO ONS
BUKOPUCTAHHSA Yy NoByTi. KomnaHia
Kenwood He Hece BignoBiaanbHOCTI 3a
HeBIAMNOBIAHE BUKOPUCTAHHA npunaay
abo NopyLUeHHs nNpaBuni ekcnnyartadi,
BUKITAOEHNX Y Ui IHCTPYKLI.

Hacagka gna npsimoi nopadi

He 3HiManTe KpULWKY, AOKU AUCK ANA
Hapi3aHHA He 3YyNMUHUTLCA NOBHICTIO.
He npowtoBxynTe iXy y BBigHY TpybKy
HacaZku nanbusMmn. 3aBxau
BUKOPUCTOBYWUTE LUTOBXAM, SIKUA BXOAUTb
A0 KOMMIEKTY NOCTaBKMU.

He npowwtoBxyinTe Xy y BBIOHY TPyOKy 3
HaZMIpPHOK CUMOK — BU MOXETE

NOLWKOANTU HaCadKy.

He TopkanTecs YacTuH, LLIO pyxatoTbCA.
He knagitb nanbLi y BUMNYCKHUI OTBIp.

MepeA nigknoYeHHAM A0
Mepexi enekTponocTayaHHsA
lMepekoHaliTecs, LWo Hanpyra
eneKkTpomepexi y Ballomy AoMi
BiAMNOBiAae NoKa3HUKaMm,
BKa3aHWM Ha 3BOPOTHII YacTWHi
npunagy.

YBATrA! MPUCTPIA MAE BYTU
3A3EMJIEHUNA.

Ller npunag Bignosigae Bumoram
avpektnen €C 1935/2004
CTOCOBHO MaTepianis, L0
6e3nocepeHbO KOHTAKTYHOTh 3
xeto.

Mepepn nepwnm
BUKOPUCTAHHAM

[MpomuiiTe BCi KOMNOHEHTH:
aveuce posain «Hdornag ta
YULLLEHHSI».

MOKaXX4nK

Yawa
BiACIK Ans 36epiraHHs LWHypa
6ok enekTpoaBUryHa
MexaHi3am B6rnokyBaHHs
nonarka

CYSESACEC)

Moppi6HIOBaY

® Kpuwka

@ nepemwkay WBMAKOCTI
KOBNA4yoK ANns AodaBaHHs onil
© BepxHE €30 HOXOBOTO BIOKY
HVKHE NEe30 HOXOBOro GroKy

Hacapgka ansa npamoi nogadyi
(AKLLO BXOAUTL Y KOMMIEKT
nocTaBKM):

LuTOBXa4

KpULLKa NPUCTPOIO NpAMOT
nogaui

BaXifNb BMUKaHHS/BUMUKAHHSA
BMBIAHWI OTBIp

OWCKn Ans
Hapi3aHHs/noapibHeHHs
perynsTop oTBOpY BOPOHKM

@@ ©0

6]
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Ak kopucTyBaTmcs
KyXOHHOI Apobapkoto

HoxoBwii 6ok MIiCTUTL ABi
YaCTVHU: HMXKHE Ta BEPXHeE nesa.
[nsi KpynHoro noapiGHeHHst
BUKOPUCTOBYWTE TiNlbKN HUXHE
neso.

[ns gpibHoro nogpibHeHHs abo
NPUroTyBaHHS Ntope,
BMKOPUCTOBYWTE 06maBa nesa
pa3om. Lle npuckoptoBatme
npotec 06pobku. LLlobn
ckopucTatucs oboma nesamu,
YCTaHOBITb BEPXHE Ne30 Ha
HVDKHE Ta NMOBEPHITb NPOTH
rOAVHHMKOBOI CTPINKkK Ans
pikcauii @. byabTe obepexHi,
afpke nesa - oyxe rocrpi.

YBara: licns 3akiH4eHHsA npolecy
06pobKM NPOAYKTIB, BEPXHE NE30
MOXe Bif €QHaTUCA Bi HUXKHbLOIO.
Lle HopmanbHO, ocKinbkn
HOXXOBUI BNOK Mae KOHCTPYKLito
BiNbHOT NOCaaKK 3 METO
noninweHHs npouecy posibpaHHs
nicns BUKOPUCTaHHS.

BcraHoBiTb Yawy @ Ha 6nok
eneKkTpoABUryHa Ta NoBEpHITb 3a
rOAVHHMKOBOLO CTPINKOHo, W06
3adikcyBatu Ha micui @.
YCTaHoBITb HOXOBUIA BNOK
BCepeavHi YaLi.

lMepen noaaBaHHAM iHrpeaieHTIB
crnoYaTky BCTAHOBITb Ha
apobapky yally Ta HOXOBUI
6nok.

[MopixTe NpoAyKT! Ha LMAaTOYKN
noTpibHOro po3mipy Ta noknagitb
y yawy. KpynHiwi 4actku
npoaykTiB NOTPiGHO nopisatn Ha
LMaToYKM NpubnuaHo 1-2 cm.
YCTaHOBITb KPULLKY Ta NOBEPHIiTb
ii 32 rOAMHHMKOBOIO CTPINKOK Ans
ikcauii @.

MigkntodiTe Npunag oo mepexi
eneKkTponocTavyaHHs Ta HaTUCHITb
Ha nepemukay LWBWUAKOCTI, o6
obpaty NoTpibHy WBMAKICTL (&).
JlereHbKO HaTUCHITb NepemMukay
LUBWUAKOCTI, W06 YBIMKHYTH
wBmnakictsb 1.

CunbHille HAaTUCHITb Nepemukay
LUBWUAKOCTI, W06 YBIMKHYTU
LIBMAKICTb 2.
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Bu moxeTe Takox BMUKaTU
nepemMukay LWBUAKOCTI Ha
KOPOTKUI Yac, Ansi BMUKaHHS
iMnynbcHoro pexumy. Takui
PEXUM MOXHa BUKOPUCTOBYBATH,
LWO6 YHUKHYTW HagMipHOT
06pobKM NpoayKTiB.
O6pobnsiiTe NpoaykT 3a
nonomoroto Apobapku, JOKU He
oTpuMaeTe GaxaHuii pesynbTar.
MoBTOpITL BULLEONUCAHY
npoleaypy y 3BOPOTHOMY
nopsiaKy Ansi Toro, o6
posibpatu npunag.

3aBxau BigkniovanTe 6nok
eneKkTpoABUryHa Bia Mepexi
eneKkTponocTayaHHsA nepea
TUM, SIK 3HATU KPULLKY.

YBara!

IMig wac npuroTyBaHHA iXi Ana
HEMOBIAT Ta AiTen, 3aBxan
nepesipsiTe 4n gobpe Gynu
3MillaHi iHrpeaieHTv nepen
roflyBaHHsIM.

He kopucTtyiTtecsa apobapkoto
posue 60 cekyHa. Micna
KOXHUX 60 cekyHA po6oTu
BUMUKaNTe npunag ta
OXOnoAXyWuTe NOro NpoTArom 2
XBUIUH.

He BmukanTe gpobapky i3
NMOPOXHBOIK YaLLer.

3aBXxaun oXonoaxyinTe rapsidi
iHrpeaieHTN nepes NoYaTKOM
npouecy o6pobku.

He nepeBuLyiiTe 3a3HaveHi
MakcUMarnbHi NOKa3HMKN
3aBaHTaXeHHst abo No3Hauky
500 mn, 3a3HaveHy Ha 4YaLli.
He ctaBTe getani gpobapku y
MIKPOXBWMbOBY MiY.

KopwucHi nopaau

Akwo apobapka npuransMoBye,
BUNMITb SIKYCb KifbKiCTb CyMiLli Ta
npoaoBXyWTe 06pobKy okpeMumm
nopuiamu. [Hakwe B1 moxeTe
MOLUKOAWNTMN ABUTYH.

Mig yac npuroTyBaHHs ManoHesy
noknagite yci iHrpedieHTv Ao
yalli, 3a BUHATKOM Oflii. YBIMKHiTb
apobapky, NoBiNbHO AofanTe
onito Kpi3b OTBIp y Kpumwili @ -
OVB. peuneT, WO A0AAETLCA.



® O6pobka TBEPAUX NPOAYKTIB 2

Takux, K KaBOBi 3epHa, cnedii,
wokonag abo nia npuckoproTb
3HOC npunagy.

® [leski iHrpedieHTn He cnif 3

noApiGHIBAaTN HAATO CUJSTBHO.
Bumukaiite npunag ta
nepesipsATe Yac Bif Yacy

KOHCUCTEHLLit0 CyMiLLi. 4

® [leski cnedwii, Hanpuknaa,
rBO3AMKa, HaciHHS Kpony Ta

TMUHY MOXYTb MOLUKOANTA 5

nnacTukoBi AeTani Apobapku.

® [1nsa piBHOMipHOI 06po6kM Yac Big
Yacy BMMVKaiTe npunag Ta
3HiMaliTe 3anuLLKN iHFrpeaieHTiB 3i

CTiHOK Yalli 3a 0rMOMOro 6

NnacTUKoBOI onaTku, Wo
BXOAWTb [0 KOMMMNEKTY.

® [Ins OTPUMAHHSA KpaLnx 7

pe3ynbTaTiB He 0bpobnsinTe
BENUKY KinbKiCTb iHrpeaieHTiB 3a
OfVH pas.

® [lopiXTe KpynHi iHrpeaieHTn Ha 8

LwmaTtoykn 1-2 cm.
MepeHaBaHTaxeHHst Npunagy abo
BENUKi LUIMATOYKM MOXYTb
CMPUYUHUTM HEPIBHOMIPHY
06pobky NpoayKTiB.

® [lepep noapiGHEHHAM ropixis,
TpaB, XNiOGHOT KpULWKK i T.4.,

nepekoHanTecs, Lo NPOAYKTY, (]

nesa, yalwla Ta KpuLka cyxi.

Hacagka 3 BOPOHKOO
(FIKIJJ,O BXOOUTb Y KOMMIEKT
NOCTaBKM)

® BUKOPUCTOBYWTE CTOPOHY ANt
Hapi3aHHs, Wob6 HapisaTh Taki
OBOMi Ta OPYKTM SIK MOPKBA,
KapTomnns, oripku, kabayku,
Bypsikn, nyk Ta abnyka.

® BuKopuCTOBYWTE CTOPOHY ANs °

HaTWpaHHs, LWob HaTepTH oBoMi
(Hanpuknag, Mopksy abo
kapTonnt) abo cup (Hanpuknag,
Yepnap, eMeHTanb, rproriep Ta
CXOXi 32 KOHCUCTEHLED
npoayKTn).

1 BcraHoBiTh Yawy D Ha 6nok
enekTpoABUryHa, noTiM NOBEPHITb
3a rOAVHHUKOBOIO CTPINKOtO, 106
3adikcysatu Ha micui Q.

170

BcTaHoBIiTb perynaTop oTBopy y
BOpoHKy @®. MosepHiTb Ta npu
HeobXiAHOCTI HATUCHITb, W06
3acpikcyBaTi Ha MmicLi.
Tpumatoum Anck 3a cepeauHy,
YCTaHOBITb NOro Ha NPUBIAHWUIA
Ban TaknuMm YnHoM, Wwob noTpibHa
CTOpOHa 3Haxoaunacs 3Bepxy. -
3akpinite kpuLLky (@ Ta NoBepHITb
3a roAMHHMKOBOIO CTPINKoo, o6
3adikcysaty Ha micui @ .
BcTaHoBiTh Yally nifg BUBbIAHUM
otBopom (@ Tpumatoun auck 3a
cepeaviHy, BCTAHOBITb MOro Ha
npvBIAHWIA Ban NoTpiGHOO
CTOPOHOIO Bropy.

HapixTe npoaykTu LumMaToykamu
Takoro po3smipy, o6 BoHM
NOMICTUNNCS Y BBIAHY TPYOKy.
MepemicTiTe Baxinb
BMUKaHHs/BUMMKaHHS @ Ta
3acpikcyiTe MOoro y NonoXeHHi
BBIMKHEHO @.

[MpolToBxyriTe NPOAYKTH,
PIBHOMIPHO HaTWUCKalouy Ha
LUTOBXa4Y HiKONM He KNaaiTb
nanbui y BBigHY Tpy6Ky
Hacaaku.

o6 posibpatu npunag,
BUKOHaWTe nepeniyeHi Bue
KPOKW Y 3BOPOTHOMY MOPSAKY.
3aBxAau BigknioyanTe npunag
Big Mepexi enekTponocTayaHHsA
nepea TUM SIK 3HATU KPULLKY.

BaXnvBO
AKWO NPoAYKT He BUXOAUTb i3
BUBIAHOrO OTBOPY, BUMKHITb
npunag i nepekoHanTecs, wWo
MPOAYKT He 3acTpsArae nig
Aauckom. Bupanite 3actparnui
NPOAYKT nepen TUM, AK
MPOAOBXUTU KOPUCTYBaHHSA
npunagom.

He kopucTtyiitecs npucTpoem
NpsAAMOI noAayi NPOTArom
Ginble Hixk 60 cekyHA
6e3nepepBHO. Po6iTb nepepBu
Ha 2 XBUITMHU MiX nepiogamu
po6oTu TpuBanicTio y 60
CEeKyHA,.



Mopaau

3aBXxan BUKOPUCTOBYWTE CBIXi
npoayKTu

He HapisaliTe npoayKkTn HagTo
ManuMm LIMaToYKamu. °
HanosHioliTe BBigHy Tpy6Ky Tak,

wob Ginbla YactuHa ii byna
3anoBHeHa. 3aBAsikM LibOMY (]
npoaykT 6yae npaBuIbHO

nopgaBaTnCs Ha AUCK | pIBHOMIPHO L]
obpobnsTucs.

©® Hepenuka KinbKiCTb NPOAYKTY °

3aBXAMW 3anMLaTMMEThCs Ha
OMCKy nicns o6pobku.

,D,OFJ'IFI,EI, Ta YNLLEHHA

® 3aBxau BUMMKaNTe npunag ta

BiZKIOYanNTE 1Oro Big
enekTpomepexi nepeg
YULLEHHAM.

® BynbTe obepexHi 3 nesamm i

AUCKOM — BOHU AyXe rocTpi.

® [leski NpoAYyKTU MOXYTb

3HebapBnoBaTH NNacTUKOBI
netani. Lle BBaxaeTbcst

Hacapgka ansa npamoi nopadyi
MoBHicTio po36epiTb Hacaaky Ans
npsmoi nogadi nepeg TMM sk
YUCTUTK Ti.

o6 nonerwmnti YnLLeHHs
npunagy, 3aBxaun MUATe Hacagku
oapasy nicns ix BUKOPUCTaHHS.
ByabTte 06epexHi 3 auckom ans
Hapi3aHHsi — BiH AyXe roCTpUN.
BumuiiTe Hacagkv Bpy4Hy, NoTiMm
peTenbHO NPOCYLUITh.

Ao BN MueTe Hacagky ans
npsiMoi nogadi, nepekoHanTecs,
L0 Y Hili He 3anuLInnocs Boau
nepeg TuMm, sik 3éupatu ii 3HOBY.

KomnoHeHTW, NnpuaaTHi ansa
MUTTS Y NOCYAOMUIHIN MaLUKHi
KomnoHeHTn, npuagaTHi Ans MutTst
y NOCYAOMUIHIA MaLLWHi, MOXHa
MUTW Ha BEPXHin nonuui
NoCyAOMUAHOT MaLLVHK.
PekomeHayeTbca obupaTu
KOPOTKUIA PEXUM MUTTS 3
HU3bKOK TEMNEPaTYpPOIo
(makcumym 50°C).

HOPMasbHUM SBULLEM i HE KomnoHeHTHN npuaartHi ans
npu3BOAWTb A0 MOLIKOAKEHD MuTTAa Yy
NnacTUKoBKX AeTanen Ta He "°°z§3xm;"'"
BMnuBae Ha cMak ixi. LLlo6
Yawa v
BMBECTMN 3HebapBnoBaHy nnsmy, .
NoTPIThb 1i FaHYipKOI, 3MOYEHOI0 Y Kpuwka nogpi6Hiosaya v
POCTHHIf Onii. Kpuuka Hacapku Ans v
npsiMoi nopavi
II:_’IHOK t.eneKTpo.unryHa HoxoBi Hacaaku 4
OTPiTb CNOYaTKy BOSOrot, a
P ) P y ’ [Ouckn v
NOTiM CyXOI0 FraH4ipKoIo. w - X
o acagka Ans npsmoi
He onyckarite 6nok nonaui
eneKkTpoABUryHa y Boay.
p, A Y y BoRy LLToBxau v
CxoBaiiTe 3aliBy 4aCTWHY LUHypa
. JlonaTtka v
y nigcrasky 610k

efiekTpoaBuryHa.

Moppi6HIOBayY — KpuwKa / Yyawa
| BMck ansa HapisaHHA

lMepen YWLLEHHAM 3HIMITb BEPXHE
11e30 3 HUXKHBOTO Ne3a HOXOBOro
6noky. ByabTe o6epexHi, nesa
AyXe rocTpi.

Bumuiite Hacagkv BpyYHy, NoTiMm
NpocCyLWiTb.

He cTtepunisyiite Ui getani 3a
[0MOMOro NapoBoro
cTepunisatopa. BukopucToByiite
PO34MH Ans ctepunisauii 3rigHo i3
IHCTPYKLiSIMU BUPOGHUKA PO3YMHIB
ansi ctepunisauii.
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O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT

® [TOLUKOAXEHWUI LLIHYP XWUBMNEHHS i3
MeTo 6esneku nignarae samiHi
Ha nignpuemcTBax ipmu
KENWOOD a6o B
aBTOPM30BAHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

® HAkuio 3 poboToto daworo
npunagy BUHMKaloTb Oyab-ski
npobnemu, nepLu Hix 3BepHyTUCS
no gornomory, 3asiTante Ao canTy
www.kenwoodworld.com.

® [lam’ATaiTe, WO Ha nNpunag
NOLLNPIOETLCA rapaHTis, Lo
BiANOBiAA€e BCIM 3aKOHHUM
MONOXEHHAM LLIOAO iICHYYOT
rapaHTii Ta npaB cnoxusava B Til
KpaiHi, Ae npunag 6yB
npuabaHuii.

® [lpn BUHUKHEHHI HECMPABHOCTI B
poboTi npunagy Kenwood abo
npu BUSBNEHHI Byab-AKNX
nedekTiB, byab nacka, Hagiwnite
abo npuHeciTe Nnpunag B
aBTOPM30BAHWUI CEPBICHUI LIEHTP
KENWOOD. AkTyanbHi KOHTaKTHi
[OaHi CepBiCHUX LiEHTpIB
KENWOOD Bu 3HaiigeTe Ha caiTi
www.kenwoodworld.com a6o Ha
canTi Ans Bawoi KpaiHu.

® 3pobneHo B KuTai.

BAXINUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HAJNEXHOI
YTUMISAUIT MPOAYKTY 3rIQHO 13
AOWPEKTOBOIO NPO YTUNI3AUIKO
ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBJIAOHAHHA
(WEEE)

Micnsi 3akiHYeHHS TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKugawTe uen
npunag 3 iHwumy nobyToBnMu
Biaxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnewjianbHOro aBToOpM30BaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoais abo Ao
avnepa, Skui MoXe HagaTu Taki
nocnyru.

BigokpemneHa yTunisadis
nobyToBux Npunagis 4O3BOMSE
YHUKHYTU MOXIMBUX HEraTUBHUX
HacnigkiB Ans HaBKONMULLIHBLOIO
cepefoBULLa Ta 300POB’S NOAVHY,
SIKi BUHMKaIOTb Y pasi HenpaBuIbHOI
yTunisaujii, a Takox Hagae
MOXIMBICTb NepepobuTy maTtepianu,
3 AKux 6yno BUroToBNEHO AaHWUi
npunag, Lo, B CBO Yepry, 36epirae
€Heprilo Ta iHLWi BaXn1Bi pecypcu.
Mpo HeobxiaHiCTb BigoKpemneHol
yTuniszauii nobyToBux npunagis
Harafye cneujanbHa nosHayka Ha
NPOAYKTI Y BUrNSAAi nepekpecneHoro
CMITHUKY Ha Konecax.
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Mopaam 3 BUKOPUCTaHHSA noapibHioBava

npoAyKTn makcumanbHe |[lligrotoBka weuakicTb/yac
3aBaHTaXeHHs (npn6nusHo)
M’'sico 300T. Buoanite KicTku, Xup Ta xpswi |IMNynbCHUIA pexum
MopixTe Kybukamu 1-2 cm Ha LWBMAKOCTI 2
Tpasu 30r. Bupanite crebenuHku. Ana LWBuakicts 2 Ha 10 ¢
OTPVMaHHS KpaLLoro
pesynbTaTy nomuiiTe Ta
npocyLwiTe TpaBu nepea
romMernom.
["opixu, 250. Bupanite wkapnynku. LWBuakicts 2 Ha 10 ¢
Hanpvknag, O6pobnsiite 40 NOBHOrO
Muraans, noApioHeHHs.
"peubki ropixu (YBara: murgans He
noapibHeTbCS 40 0AHOPIAHOT
KOHCUCTEeHLjT).
Cwup, Hanpwvknag,|150 r. MopixTe Kybukamu 1-2 cm IMAynbCcHUIA pexxum
Yepnep Ha WBmnaKocTi 2
Xni6 75rT. Bupanite ckopuHKy Ta LBmakictb 2 Ha 5 ¢
nopixre Kybvkamu 1-2 cm.
MeunBo 150 r. MNMonamawiTe Ha LUMaTOYKM. LUBmAakicTb 2 Ha
5-10¢c
Aviua Ha kpyTo |5 3anexHo Bia po3mMipy nopbkte |IMNynbCHWIA pexum
HaBnin abo Ha YoTupu Ha LWBMAKOCTI 2
YacCTUHU.
Linbynsa 300. PospixTe unbynto Hasnin abo |IMnynbCcHWA pexum
HEBENNKOro Ha LIMaToYkM 2 CM 3a Ha WBMAKOCTI 2
po3mipy um
nyk-wanot PO3MipoM.
YacHuk 200r. Po3pinite Ha 3y6ku Ta LBunakictb 2 Ha 5 ¢
MOYUCTITb.
M’ski dpykTH, 300r. Buaanite ctebenuHku. LBunakictb 2 Ha 5 ¢
Hanpwvknag,
mManvHa
CyxodpykTn, 200r. MopixTe Ha LWMaToYkn 2 cm IMNynbCHUIA pexxum
Hanpuknag, 3a po3mipom. Ha LWBMAKOCTI 2
YOPHOCNUB,

cyLueHi abpukocu

KopiHb im6upy (150 r. MouncTiTe Ta NopixTe Ha IMAynbCcHUIA pexxum
Ky6ukun 1-2 cm 3a po3mipom. Ha LWBMAKOCTI 2
Cyn 0,4 n. He nepewiwwyiite 6inbLue, LWenakictb 1 Ha 10 ¢

Hix 0,4 n cyny. insa
OTPVMaHHS KpaLLux
pesynbTaris, NpodinbLTPynTe
iHrpedieHTV Ta noknagite ix y
yally, HanuinTe HeBenuky
KifIbKICTb PiAWHN 3rigHO i3
peuentom. O6pobnsiTe,
[OKN He oTpumaeTe GaxaHy
KOHCUCTEHLilo, a nicns Luboro
[ofaiTe Lo CyMmill y 3anuiiku
piavHn.

YBara:
BukopucToByiTe
opHononaTtese ne3o.
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MNawTeT 3 KON4YeHoT
CKyMOpil

100 r kon4yeHoi ckymopii

50 r m’sikoro cupy
MapwuHag 3 nepuem cinb Ta nepeup

yini NumoHHwiA cik (He 060B’A3KOBO)

Peuentn 3
BUKOPUCTAHHAM
noapibHoBava

300 r xonogHoOro Npo3oporo mMeady
(oxonoanT y XonoAunbHUKY 3a
[AeHb [0 MPUroTyBaHHS)

1 cTonosa noxka (15 mn)
apaxicoBoro macna

1 HeBenuKuii Nepeub uini

MomicTiTb yci iHrpeaieHTn y Yawy
noapibHoBaya i noapibHNTN Ha
LUBUAKOCTI 2 NPOTArom 5 cekyHa,

BukopurcToBYBaTH 3rigHO peuenTy

Coyc «Ilecto»

45 r nucta 6asnniky

25 r KeppoBUWX ropixis

2 3yBumKa YacHUKY

wiinok coni

50 r cupy Mapme3saH, nopisatu
Ky6ukammu 1-2 cm 3a po3mipom
100 mn HepadpiHoBaHOi onii

YcTaHoBiTL 06vaBa nesa
BcepeavHi yawi. MNoknagitb
iHrpeaieHT Ao Yaui 3rigHo i3
NopsiaKoOM, 3a3HayYeHM BULLE.
O6pobnsiiTe Ha WBMAKOCTI 2
npoTsirom nNpnbnuaHo 15 cekyHa
abo noku He oTpumaeTe BaxaHy
KOHcucTeHUito. Mo mipi
HeobXigHOCTI BUMMKanTe npunag
Ta 3HiManTe 3anuLKK iHrpeaieHTiB
3i CTiHOK YaLwi.
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YCTaHOBITb HUXHE €30
BCcepeavHy Yalli. KpynHo nopixre
ckymbpito Ta M'sikuiA cup, Ti
noknaaitb ix go Yawi. 3a
BlaCHUM OaxxaHHAM Aofante
npunpasun Ta IMMOHHWNA CiK.
O6pobnsiiTe B iMNynbCHOMY
peXMmy Ha LIBUAKOCTI 2, AOKN He
oTpuUMaeTe ofHopigHy cymiw. Mo
Mipi HeOBXiAHOCTI BUMUKaTE
npunag ta sHimanTe 3anuiku
iHrpeAdieHTIB 3i CTIHOK YaLui.

Coyc «TaneHag»

6 cyleHux Tomaris

15 r aHyoyciB y onii, BigxaTtu

10 nucrtiB 6asuniky

100 r YopHuMx onuBok 6e3 KicTok
Y 2 3y6UMKy YacCHMKy, nogpiGHNTH
25 r kanepcis

7,5 MNn MeneHoro muraanto
YOpHUI Nepeupb

YcraHoBiTb 06uaBa nesa
BcepeavHi vawi. MNoknagite
iHrpegieHT o Yawi 3rigHo i3
nopsiAKoM, 3a3HaYeHUM BULLIE.
Ob6pobnsiite B iMMyNbCHOMY
peXumi Ha WBMAKOCTI 2, AOKK He
oTpvMaeTe oaHOPIAHY cymill. Mo
Mipi HeOBXigHOCTI BUMMKaNTE
npvnag Ta 3HiManTe 3anuiikm
iHrpeAieHTIB 3i CTIHOK YaLi.



MaHroBse nitope

300 r 3pinoro maHro, nopisatun
Ky6ukammn 1-2 cm 3a po3mipom
5 mn cBiXkOro nanmoBOro coky
10 mn cBiTNO-GpyHATHOrO LyKpY
5-10 Mn nomapaH4eBoro nikepy
(He 060B’s13k0BO)

YCTaHOBITb HUXHE Ne3o
BcepeanHy 4ali. MNoknagite BCi
iHrpeaieHTH 3rigHo i3 NopsaKoMm,
3a3HayvyeHuM BuLLe. YBIMKHITb
wBMAkKicTb 1 Ta 0b6pobnsante
npotsirom npnbnusHo 10 cekyHa
abo JoKu He oTpuMaeTe
OfHOPIAHY CymiLl niope.
BukopucToByiiTe 3rigHo 3
iHOvBigyanbHUMK notpebamu.

MipnuBa 3 aBokago

1 3pinuii aBokago, nopisatu
KyGukammn 1-2 cm 3a po3mipom

1 3y60K YacHuKy, nogpibHUTH

100 r rpewbKoro rorypty 6e3
noparkis

[Oekinbka napocTKiB CBIXXOro kpony

YcTaHoBIiTL 06vaBa nesa
BCcepeavHi Yaui. MNMoknagitb
iHrpeaieHT Ao Yaui 3rigHo i3
NnopsiaKOM, 3a3HayYeHM BULLE.
O6pobnsiiTe Ha WBWAKOCTI 2
npotsirom 10 cekyH abo ooku He
oTpMMaeTe OAHOPIAHY
KOHcucTeHUito. Mo mipi
HeobXiAHOCTiI BUMMKanTe npunag
Ta 3HiIManTe 3anuLLKK iHrpeaieHTIB
3i CTiHOK YaLwi.
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Coyc «['yakamone»

% HeBenukoi Lnbyni
1 TOMaT, NOYUCTITL Ta BUAAnITh
HaciHHS
1 HEBENVIKWUIA 3eNeHni Yini,
BMOaniTb HaCiHHA

3yB4KKy YacHuKy, nogpibHUTH
% OeKinbka napocTkiB NeTPyLLKX
1 3pinun aBokago
15 M IMMOHHOrO COKY
cinb Ta nepeLp

YCTaHOBITb HUXHE Ne3o
BCcepeauHy 4aLui. [MNopixTe
unbynto, Tomat Ta uini Ha
LMaToYkn NpubnuaHo 1-2 cm 3a
po3amipom. MNoknaaite Ao Yawy
pa3om i3 YacHMKOM Ta
neTpyLkoto. O6pobnsiite B
iMNynbCHOMY pexuMi Ha
LIBMAOKOCTI 2 0O NMOBHOr0O
noapibHeHHs. MepemicTutb B
iHLWY eMHicTb. MoyncTiTh aBOKago
Ta Buaanite Kictky. Mopixre
M’SIKOTb KyBukamu 1-2 cm 3a
po3mipom. Noknaaite Ao YaLwi,
HanWTe NMUMOHHWI CiK Ta
0obpobnsiiTe B iMnynbCHOMY
peXumi Ha WBMAKOCTI 2, AOKK He
OTpUMaETe O[HOPIAHY CyMiLl
ntope. 3milwarite niope 3 aBokago
Ta ToMaTHYy Cymiw, goparTe
npunpasun 3a CMakoM.



Xymyc (nope 3 HyTa)

200 r KOHCepBOBAHOrO HyTa
(TypeubKoro ropoxy), BigxaTu
1 3y60K YacHuKy, nogpibHUTH
15 mn TaxiHHOI nactu

15 mn onuekoBoi onii

cik 1 nuMoHy

cinb Ta nepeLp

YCTaHOBITb HUXHE Ne3o
BCcepeavHy 4alui. MNoknaaite BCi
iHrpeieHTn 0o Yawi 3rigHo i3
nopsiaKoOM, 3a3HayveHM BULLE.
O6pobnsnTe Ha WBMAKOCTI 2
npotsarom npubnusHo 30 cekyHA
abo Ooku He oTpuMaeTe
OfHOPIAHY KOHcKCTeHLUjto. Mo Mmipi
HeobXigHOCTI BUMMKaTe npunag
Ta 3HiManTe 3anuLIKK iHrpeaieHTIB
3i CTIHOK YaLi. Akwo ayxe apibHa
KOHCUCTEHLjisi He NOoTpiGHa,
3MEHLIMTb Yac npouecy o6pobku.

MawnoHes

250 mn onvekoBoi onii

2 uinux anus

4 Kpanni MMMOHHOrO COKY
Cinb Ta nepeub

MoknagiTe Alle, MMMOHHWIA CiK i
npunpasu B Yally. 3akpuinte
KPULLKY. YBIMKHITb LUBMAKICTb 2 i
nocTynoBo foaarTe onito Kpisb
koBnayok. [lonveavite 3a
HeobXigHicTio, o6 3abe3neunTun
NOCTIAHWIA NOTIK onii. BUMKHITb
nicns gogaBaHHSA yciel onii.
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