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Meat grinder




Kebbe maker

Sausage filler




safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

Remove all packaging and any labels.
Always ensure bones and rind etc are
removed from the meat before mincing.
When mincing nuts only feed a few down at
a time and allow the scroll to pick them up
before adding any more.

Always unplug:

O before fitting or removing parts

O after use

O before cleaning.

Always use the pusher supplied. Never put
your fingers or utensils in the feed tube.
Warning - the cutting blade is sharp, handle
with care both in use and cleaning.

Ensure the attachment is secured in position
before switching on.

To avoid electric shocks, never let the power
unit, cord or plug get wet.

Never use a damaged appliance. Get it
checked or repaired: see ‘service and
customer care’.

Never use an unauthorised attachment.
Never let the cord hang down where a child
could grab it.

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

® Misuse of your appliance can result in injury.

® 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.

Use the meat grinder to process key
meat, poultry and fish. Use the
inclusive attachments to shape Meat grinder

sausages, kebbe and form burgers.

pusher/storage unit for kebbe &
sausage adaptors
pusher lid

power unit @.

@ power unit
before plugging in ® release button
® Make sure your electricity supply is ® attachment outlet
the same as the one shown on the @ cord storage
underside of your appliance. ® ON/OFF switch with reverse
® This appliance conforms to EC function
Regulation 1935/2004 on materials ® spanner
and articles intended to come into @ ring nut
contact with food. screens: fine, medium and coarse
before using for the first time @ cutter
1 Wash the parts see ‘care and scroll
cleaning’ @ body
2 Wrap any excess cord around the @ feed tube
bracket on the underside of the ® tray
@
®



to assemble the meat
grinder

1 Fit the scroll @ inside the meat
grinder.

2 Fit the cutter @ — cutting side
outermost @. Ensure it’s seated
properly - otherwise you
could damage your meat
grinder.

3 Fit a screen ®. Put the notch over
the locating tab @.

® Use the fine screen for raw meat;
fish; small nuts; or cooked meat for
shepherd’s pie or meat loaves.

® Use the medium and coarse screens
for raw meat; fish and nuts.

4 Loosely fit the ring nut.

to use the meat grinder

1 With the meat grinder attachment in
the position shown @, locate in the
outlet. Rotate the body so that the
feed tube is upright.

2 Tighten the ring nut firmly by hand.

® |f you experience poor results when
mincing meat, switch off and unplug
the appliance. Dismantle and clean
the attachment, then re-assemble
the attachment and refit to the
power unit. Tighten the ring nut
using the spanner provided @.

3 Fit the tray @.

4 Thaw frozen food thoroughly
before mincing. Cut meat into
2.5cm (17) -wide strips.

5 Switch on ®. Using the pusher,
gently push the food down the feed
tube, one piece at a time. Don’t
push hard - you could damage
your meat grinder.

® To prolong the life of your meat
grinder, never operate the appliance
for longer than 15 minutes, (allow a
rest period of 10 minutes between
batches).

® |f the machine stalls or jams during
use, switch off. Press the reverse (R)
switch (& for a few seconds to
release the clogged food. Unplug
and remove any clogged material.

® \When selecting reverse, always wait
until the appliance stops operating
before turning the ON/OFF switch to
the reverse (R) position.

6 Switch off and unplug after use.

7 Loosen the ring nut. If necessay use
the spanner provided.

8 Hold the release button @ down on
top of the power unit as you rotate
the feed tube towards the front of
the power unit, then pull free.

sausage filler

Use pig/hog skins on the large
nozzle and sheep/lamb skin on the
small nozzle. Alternatively roll the
sausage meat in breadcrumbs or
seasoned flour before cooking.

small nozzle (for thin sausages)
@ large nozzle (for thick sausages)
base plate

to use the sausage filler

1 If you're using skin, soak it in cold
water for 30 minutes first. Then open
it up with a jet of water and place
your chosen nozzle under a running
tap and pull the skin onto the nozzle.

2 Fit the scroll inside the body.

3 Fit the base plate @ - put the notch
over the locating tab @.

4 Hold the nozzle on the meat grinder
attachment and loosely screw the
ring nut on.

5 With the meat grinder attachment in

the position shown @, locate in the

outlet. Rotate the body so that the
feed tube is upright.

Tighten the ring nut firmly by hand.

7 Fit the tray.

8 Switch on and using the pusher,
push the food down the feed tube.
Don’t push hard - you could
damage your meat grinder.
Ease the skin off the nozzle as it fills.
Don’t overfill.

9 Twist the skin to form sausages.
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pork sausage recipe

100g (402) dry bread

600g (17lb) pork, lean and fat, cut
into strips

1 egg, beaten

5ml (1tsp) mixed herbs

salt and pepper

1 Soak the bread in water, then
squeeze and discard the water.

2 Mince the pork into a bowl.

3 Add the remaining ingredients and
mix well.

4 Make into sausages (see ‘to use the
sausage filler’).

5 Fry, grill or bake until golden brown.

kebbe maker

Kebbe is a traditional Middle Eastern
dish: deep-fried lamb-and-bulgur-
wheat parcels with a minced meat
filling.

cone
@ shaper

to use the kebbe maker

1 Fit the scroll inside the body.

2 Fit the shaper @) — put the notch
over the locating tab @.

3 Fit the cone @.

Loosely screw the ring nut on.

5 With the meat grinder in the position
shown @, locate in the outlet.
Rotate the body so that the feed
tube is upright.

6 Tighten the ring nut firmly by hand.

Fit the tray.

8 Switch on and using the pusher,
gently push your mixture through.
Cut into lengths.

~
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stuffed kebbe recipe

outer casing

500g (1lb 202) lamb or fat-free
mutton, cut into strips

500g (1lb 20z) bulgur wheat,
washed and drained

1 small onion, finely chopped

Important

Always use the bulgur wheat straight
away after draining. If it is allowed to
dry out, it may increase the load on
the meat grinder resulting in
damage.

1 Using the fine screen, mince

alternate batches of meat and

wheat.

Mix. Then mince twice more.

Stir the onion into the mix.

4 Push through, using the kebbe
maker.

w N

Filling

400g (1002) lamb, cut into strips
15ml (1tbsp) oil

2 medium onions, finely chopped
5-10ml (1-2tsp) ground allspice
15ml (1tbsp) plain flour

salt and pepper

1 Using the fine screen, mince the
lamb.

2 Fry the onions until golden brown.
Add the lamb.

3 Add the remaining ingredients and
cook for 1-2 minutes.

4 Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

1 Push the casing mixture through,
using the kebbe maker.

2 Cutinto 8cm (3”) lengths.

3 Pinch one end of the tube to seal it.
Push some filling — not too much —
into the other end, then seal.

4 Deep fry in hot (190°C) il for about 6
minutes or until golden brown.



burger press attachment

@ lid
@ burger press main body
@ plunger

to use your burger press

1

Assemble the burger press by fitting
the main body @ over the plunger
@. Fit the lid @ and push down to
lock on @.

Make up the required burger mix
(see recipe supplied).

Turn the burger press upside down
@ and push the flat section down to
lock in place. Place a disc of grease
proof or waxed paper inside the
main body.

Spoon in the burger mix (approx
1209/502) to just below the rim of
the burger press and spread evenly.
Place another disc of grease proof
or waxed paper on top of the burger
mix.

Release the burger mix by either
pushing the main body down the
plunger or turning the burger press
over and push the plunger down to
release the burger.

burger recipe
(Makes 4 burgers)

450g/1Ib fine minced beef
1 onion - finely chopped
Season as required

Mix the minced beef, onion and
seasoning together in a bowl.

Divide the mix into 4 and then add
to the burger press (see to use your
burger press) to form the burgers.
Either brush with oil and place under
a preheated grill for 4 — 5 minutes on
each side, or shallow fry over a
medium heat.

care and cleaning

Always switch off and unplug before
cleaning.

power unit

Wipe with a damp cloth, then dry.
Never immerse in water or use
abrasives.

meat grinder attachment
Loosen the ring nut manually or with
the spanner @ and dismantle. Wash
all the parts in hot soapy water, then
dry. Don’t wash any part in the
dishwasher. Never use a soda
solution.

Re-assemble.

Wipe the screens with vegetable oil,
then wrap in greaseproof paper to
prevent discolouring/rusting.
Remove the lid of the pusher and
store the sausage and kebbe
attachments inside @.

burger press

Take the burger press apart by
removing the lid @ to release the
main body @ from the plunger.
Wash the parts and dry thoroughly.
sausage fillers/kebbe maker

Wash in hot soapy water and dry
thoroughly.

service and customer
care

If the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
KENWOOD or an authorised
KENWOOQOD repairer.

If you experience any problems with
the operation of your appliance,
before requesting assistance refer to
the “troubleshooting guide” section
in the manual or 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.

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



troubleshooting guide

Problem Cause Solution
Meat grinder does not No power. Check meat grinder is
operate. plugged in.
Check the fuse/circuit breaker
in your home.

If none of the above see
“service and customer care”
section.

Meat Grinder stops or
slows during operation.

Stalls due to food
clogging.

Switch off and turn the
control to R(reverse) for a few
seconds to release clogged
food.

Poor minced results.

Cutter fitted the
wrong way round.

Check cutter fitted correctly
with cutting side facing
outermost.

Clogging occurring
behind the screen.

Switch off and unplug and
dismantle the attachment.
Clean and refit.

Food forced down
feed tube too
quickly.

Gently guide the food down
the feed tube using the
pusher, one piece at a time.
Allow the scroll to pick up
each piece before adding the
next piece.

Ring nut difficult to
remove after mincing
process.

Overtightened when
fitted.

Tighten the ring nut firmly by
hand.

Use the spanner supplied to
undo after use.

Meat grinder attachment
cannot be removed from
power unit.

Meat grinder
attachment not
unlocked from
power unit.

Hold the release button down
on the top of the power unit
as you rotate the feed tube
towards the front of the meat
grinder.




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.

e \erwijder de verpakking en alle labels.

e Controleer altijd of alle botten, zwoerden,
etc. van het vlees zijn verwijderd voordat u
het gaat malen.

e \Waneer u noten gaat fijnhakken, moet u
slechts enkele noten tegelijk toevoegen en
wachten tot het schroefelement ze volledig
heeft meegenomen voordat u meer noten
toevoeqgt.

e Haal altijd de stekker uit het stopcontact:

o voordat u onderdelen aanbrengt of
verwijdert;

O na ieder gebruik

O voor het reinigen.

® Gebruik altijd het meegeleverde duwstuk.
Steek nooit uw vingers of keukengerei in de
vulbuis.

e \Waarschuwing: het mes is scherp, wees er
voorzichtig mee bij zowel het gebruik als het
reinigen.

e Controleer of het opzetstuk stevig op zijn
plaats vastzit voordat u het apparaat
inschakelt.

® Om elektrische schokken te voorkomen mag
u het motorgedeelte, het snoer of de stekker
nooit nat laten worden.

® Gebruik uw vleesmolen niet als deze is
beschadigd. Laat hem dan nakijken of
repareren; zie "onderhoud en
klantenservice".
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Gebruik nooit opzetstukken die niet bij het
apparaat horen.

Laat het snoer nooit overhangen, zodat een
kind erbij kan.

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.

Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk
letsel veroorzaken.

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.
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Gebruik de vleesmolen om viees,
gevogelte en vis te verwerken.
Gebruik de bijgeleverde hulpstukken
om worst, kebbe en burgers te
vormen.

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

Controleer of de
elektriciteitsvoorziening dezelfde
spanning heeft als op de onderkant
van het apparaat wordt aangegeven.
Dit apparaat voldoet aan EG
Verordening 1935/2004 inzake
materialen en voorwerpen die
bestemd zijn om met levensmiddelen
in contact te komen.

voor het eerste gebruik:

Was de onderdelen af, zie
"Onderhoud en reiniging".

Wikkel het teveel aan snoer om de
haken aan de onderkant van het
motorblok @.

legenda
Vleesmolen

motorgedeelte
ontgrendelingsknop

opening voor opzetstukken
snoeropslag
AAN/UIT-schakelaar met
omkeerfunctie

moersleutel

ringmoer

schijven: fijn, medium en grof
mes

schroefelement

koppelstuk

vulopening

bak

duwer/opslagonderdeel voor
kebbe- en worsthulpstukken
duwerdeksel

©@ @OPRO0POVPI® O©O®OOO
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de vleesmolen in elkaar
zetten

1 Zet de schroef @ in de vleesmolen.
2 Zet het mes op het apparaat @ met
de snijkant naar buiten gericht @.
Zorg dat het mes goed is
geplaatst, anders zou u de
vieesmolen kunnen
beschadigen.

Zet een schijf op de molen ®). Zet
de uitsparing over het
positiebepalende lipje @.

Gebruik het fijne rooster voor rauw
vlees, vis, kleine nootjes of gekookt
vlees voor shepherd’s pie of
gehaktbrood.

Gebruik het medium en het grove
rooster voor rauw vlees, vis, noten,
groenten, harde kaas of gepeld of
gedroogd fruit voor pudding en jam.

4 Breng de ringmoer losjes aan.

de vleesmolen gebruiken

1 Houd het vleesmolenhulpstuk in de
afgebeelde positie @, en plaats het
in het aansluitpunt. Draai het
koppelstuk zo dat de vulopening
zich bovenaan bevindt.

Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

Als u slechte resultaten krijgt bij het
malen van viees, schakelt u het
apparaat uit en haalt de stekker uit
het stopcontact. Haal het hulpstuk
uit elkaar en reinig het; zet het
hulpstuk vervolgens weer in elkaar
en bevestig het op het motorblok.
Draai de ringmoer met de
meegeleverde moersleutel vast @.
Zet het bakje erop @3.

Ontdooi bevroren voedsel
goed voordat u het door de
molen haalt. Snij het viees in
repen van 2,5 cm.

Zet het apparaat aan ®. Duw de
stukken voedsel voorzichtig één voor
één met de duwer door de
vulopening. Duw niet te hard - u
kunt de vieesmolen
beschadigen.



® Om de levensduur van uw
vleesmolen te verlengen, mag u het
apparaat nooit langer dan 15
minuten achtereen gebruiken (laat
het apparaat tussen partijen 10
minuten rusten).

® Als het apparaat tijdens het gebruik
afslaat of vastloopt, schakelt u het
uit. Druk een paar seconden op de
omkeer(R)-schakelaar ® om het
vastzittende voedsel los te maken.
Trek de stekker uit het stopcontact
en verwijder vastzittend materiaal.

® Als u het apparaat in de
omgekeerde richting wil laten
werken, moet u altijd wachten tot
het apparaat stopt voordat u de
AAN/UIT-schakelaar in de R-positie
zet.

6 Zet het apparaat na gebruik uit en
haal de stekker uit het stopcontact.

7 Draai de ringmoer los. Gebruik zo
nodig de meegeleverde moersleutel.

8 Houd de ontgrendelingsknop @ op
het motorblok ingedrukt terwijl u de
vulopening naar de voorkant van het
motorblok draait en trek de
vleesmolen van het apparaat.

worstvulmachine

Gebruik varkensdarm op het grote
mondstuk en schapendarm op het
kleine mondstuk. U kunt het
worstvlees ook in broodkruim of op
smaak gebrachte bloem rollen
voordat u het kookt.

Klein mondstuk (voor dunne
worsten)

@ Groot mondstuk (voor dikke
worsten)

Basisplaat

gebruik van de
worstvulmachine

1 Als u huid gebruikt, weekt u dit eerst

30 minuten in koud water. Open de
huid vervolgens met een
waterstroom, houd het gewenste
mondstuk onder stromend water en
trek de huid over het mondstuk.

2 Zet de schroef in het koppelstuk.

3 Zet de basisplaat op het apparaat
- plaats de inkeping over het
positiebepalende lipje @.

4 Houd het mondstuk op de
vleesmolen en schroef de ringmoer
losjes vast.

5 Houd het vleesmolenhulpstuk in de
afgebeelde positie @, en plaats het
in het aansluitpunt. Draai het
koppelstuk zo dat de vulopening
zich bovenaan bevindt.

6 Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

7 Zet het blad op het apparaat .

8 Schakel het apparaat in en duw het
voedsel met de duwer door de
vulopening. Duw niet te hard - u
kunt de vleesmolen
beschadigen. Haal de darm
tijdens het vullen stukje bij beetje van
het mondstuk. Pas op dat u de
darm niet te vol spuit.

9 Draai de huid om worstjes te
vormen.

recept voor
varkenssaucijsjes

100 gram droog brood

600 gram in stukjes gesneden
varkensvlees, mager en vet

1 geklopt ei

5 ml gemengde kruiden
peper en zout

1 Week het brood in water en knijp het
vervolgens uit, zodat het teveel aan
water eruit loopt.

2 Hak het vlees fijn in een kom

3 Voeg de overige ingrediénten toe en
meng het geheel goed.

4 Maak de worstjes (zie gebruik van
de worstvuller).

5 Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.



kebbemachine

Kebbe is een traditioneel gerecht uit
het Midden-Oosten: gefrituurde
lams- en couscous- bundeltjes
gevuld met gehakt viees.

Kegeltje
@ Vormmaker

gebruik van de
kebbemachine

1
2

~

Zet de schroef in het koppelstuk.
Zet de vormmaker @) op het
apparaat — plaats de inkeping over
het positiebepalende lipje @.
Bevestig de kegel @.

Schroef de ringmoer losjes vast.
Houd de vleesmolen in de
afgebeelde positie @, en plaats hem
in het aansluitpunt. Draai het
koppelstuk zo dat de vulopening
zich bovenaan bevindt.

Draai de ringmoer stevig met de
hand aan.

Zet het blad op het apparaat .

Zet het apparaat aan en duw uw
mengsel voorzichtig met de duwer
door het apparaat. Snijd de kebbe in
stukken.
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recept voor gevulde
kebbe

ombhulsel

500 gram in reepjes gesneden
lamsvlees of mager schapenviees
500 gram gewassen en uitgelekte
bulgur

1 Kleine ui, fijngehakt

Belangrijk

Gebruik de bulgurtarwe altijd
onmiddellijk nadat hij is uitgelekt. Als
u de tarwe laat uitdrogen, wordt de
vleesmolen zwaarder belast
waardoor hij kan worden
beschadigd.

Gebruik de fijne schijf, maal
afwisselend een portie viees en
tarwe en voeg de ui voor de laatste
portie toe.

Meng het geheel. Maal het
vervolgens nog twee keer fijn.

Roer de ui door het mengsel.

Duw het mengsel met de
kebbemaker door de molen.

vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsviees

15 ml olie

2 middelgrote, fijingesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml blank meel

peper en zout

Maal het lamsviees fijn en maak
daarbij gebruik van het fijne rooster.
Bak de uien goudbruin en voeg het
lamsvlees toe.

Voeg de overige ingrediénten toe en
bak het geheel 1 - 2 minuten.

Giet overtollig vet af en laat het
mengsel afkoelen.

afwerking

Duw het darmmengsel door de
molen en gebruik daarbij de
kebbemachine.

Maak stukken van circa 8 cm.
Sluit een van de uiteinden van de
darm af. Doe wat vulling - niet teveel
- in het andere uiteinde en sluit dit
ook af.

Frituur dit in hete olie (190°C)
gedurende ongeveer 6 minuten of
totdat het goudbruin is.



burgerpershulpstuk

@ deksel
@ hoofddeel van burgerpers
@ stamper

uw burgerpers
gebruiken

1

Zet de burgerpers in elkaar door het
hoofddeel @ over de stamper te
plaatsen @. Zet het deksel @ op de
pers en duw het aan tot hij vastzit
o.

Maak de vereiste hoeveelheid
burgermengsel (zie bijgeleverd
recept).

Draai de burgerpers om @ en duw
het platte deel naar beneden om het
te vergrendelen. Leg een rond stuk
vetvrij of waspapier in het hoofddeel.
Schep het burgermengsel (ongeveer
120 g) met een lepel in de pers en
vul hem tot net onder de rand van
de burgerpers; spreid het mengsel
gelijkmatig uit. Leg een ander rond
stuk vetvrij of waspapier op het
burgermengsel.

Maak het burgermengsel los door
het hoofddeel door de stamper te
duwen of de burgerpers om te
draaien en de stamper naar beneden
te duwen om de burger los te
maken.

recept voor burgers

(Voor 4 burgers)

450 g fijngemalen rundvlees
1 fijngehakte ui
Naar wens op smaak brengen

Meng het rundergehakt, de ui en de
smaakstoffen door elkaar in een
kom.

Verdeel het mengsel in vieren en
stop het in de burgerpers (zie Uw
burgerpers gebruiken) om de
burgers te vormen.

Bestrijk ze met olie en plaats ze

4 — 5 minuten per kant onder een
voorverwarmde grill, of bak ze in de
pan over matige hitte.
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onderhoud en reiniging

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

motorgedeelte

® Met een vochtige doek afvegen en
vervolgens afdrogen.

® Nooit in water onderdompelen of
schuurmiddelen gebruiken.

vleesmolenhulpstuk

1 Draai de ringmoer handmatig of met
de moersleutel los @ en demonteer
hem. Was alle onderdelen af in een
heet sopje en droog ze daarna af.
Was geen enkel onderdeel in
de afwasmachine. Gebruik ook
nooit een soda-oplossing.

2 Zet de vleesmolen weer in elkaar.

3 Wrijf de roosters in met plantaardige
olie en wikkel ze vervolgens in vetvrij
papier om verkleuren/roesten te
voorkomen.

4 Verwijder het deksel van de duwer
en bewaar het worst- en
kebbehulpstuk erin @.

burgerpers

1 Neem de burgerpers uit elkaar door
het deksel @) te verwijderen om het
hoofddeel @ van de stamper los te
maken.

2 Was de onderdelen en droog ze
zorgvuldig.

worstvillers/kebbemaker
In heet zeepsop wassen en grondig
drogen.

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 de machine, raadpleegt
u de informatie onder ‘problemen
oplossen’ in deze handleiding of
gaat u naar
www.kenwoodworld.com.



® 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 KENWOOD Service Center
in uw buurt gaat u naar
www.kenwoodworld.com of naar de
specifieke website in uw land.

Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
® Vervaardigd in China.

16

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.



probleemoplossingsgids

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Vleesmolen werkt niet

Geen stroom.

Controleer of de stekker van
de vleesmolen in het
stopcontact zit.

Controleer de
zekering/stroomonderbreker
in uw huis.

Als geen van beide het
probleem zijn, raadpleegt u
Onderhoud en klantenservice.

Vleesmolen stopt of
vertraagt tijdens het gebruik.

Afslaan gevolg van
vastzittend voedsel.

Schakel het apparaat uit en
draai de knop enkele
seconden naar R (Omkeren)
om het vastzittende voedsel
los te maken.

Slecht maalresultaat.

Mes verkeerd
gemonteerd.

Controleer of het mes juist is
geplaatst met de snijkant naar|
buiten gericht.

Verstopping achter
de schijf.

Schakel het apparaat uit, trek
de stekker uit het stopcontact
en neem het apparaat uit
elkaar.

Reinig het en zet het opnieuw
in elkaar.

Voedsel te snel door
vulopening geduwd.

Duw de stukken voedsel
voorzichtig één voor één met
de duwer door de vulopening.
Laat de schroef ieder stuk
pakken voordat u het volgend
stuk toevoegt.

Ringmoer moeilijk te
verwijderen na het
maalproces.

Te vast aangedraaid.

Draai de ringmoer stevig met
de hand aan.

Gebruik de meegeleverde
moersleutel om het na
gebruik los te draaien.

Vleesmolenhulpstuk kan niet
van het motorblok worden
verwijderd.

Vieesmolenhulpstuk
niet van motorblok
ontgrendeld.

Houd de ontgrendelingsknop
op het motorblok ingedrukt
terwijl u de vulopening naar
de voorkant van de
vleesmolen draait.
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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.

Avant d’émincer la viande, veillez a enlever

les os et la couenne.

N’émincez que quelques

noix/noisettes/cacahouetes a la fois et

laissez le temps a la spirale de les prendre

avant d’ajouter autre chose.

Veillez a toujours debrancher I'appareil :

o Avant de placer ou d’enlever d’autres
accessoires

o Apres utilisation

O Avant de le nettoyer.

Veillez a toujours utiliser le poussoir fourni.

Ne mettez jamais vos doigts ou d’autres

ustensiles dans le tube d’alimentation.

Avertissement — la lame est tres tranchante,

manipulez avec soin lors de I'utilisation et du

nettoyage.

Assurez-vous que l'accessoire est bien en

place avant d’allumer I'appareil.

Afin d’éviter toute décharge électrique, veillez

a ne pas mouiller le bloc moteur, le cordon

d’alimentation ou la prise.

N’utilisez jamais un hachoir endommageé.

Faites le vérifier ou réparer : voir la section

« service apres-vente ».
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N’utilisez jamais un accessoire non adapte a
cet appareil.

Ne laissez jamais le cordon pendre de telle
facon qu’un enfant puisse s’en saisir.

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 nécessaires, si elles ont été
formées et encadrées pour |'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.
Toute mauvaise utilisation de votre apparelil
peut étre source de blessures.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
enfants. Veuillez garder |'appareil et le
cordon hors de portée des enfants.
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.
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Utilisez le hachoir a viande pour
hacher la viande, la volaille et le
poisson. Utilisez les accessoires
fournis pour confectionner des
saucisses et des kebbés, et former
des burgers.

avant de brancher ’appareil
Assurez-vous que votre alimentation
électrique corresponde a celle qui
est indiquée sur la partie inférieure
de votre appareil.

Cet appareil est conforme au
reglement 1935/2004 de la CE sur
les matériaux et les articles destinés
au contact alimentaire.

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

lavez les accessoires. Voir la section
« entretien et nettoyage »

Ranger I’'exces de cordon autour du
crochet prévu a cet effet en-dessous
du bloc moteur @.

légende
Hachoir a viande

bloc moteur

bouton de déverrouillage

orifice pour accessoire
rangement du cordon

bouton ON/OFF -(marche / arrét)
avec fonction Marche arriere
clé

ecrou

grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

lames rotatives

spirale

corps du hachoir

tube d’alimentation

plateau d’alimentation
rangement pour les douilles &
saucisses et les kebbés
couvercle du poussoir

@0 ©O®EO

©® PeRO0OGO
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pour monter le hachoir a
viande

1 Insérez la spirale @ dans le corps
du hachoir a viande.

Montez la lame @ - face tranchante
vers I'extérieur @. Assurez-vous
qu’elle est bien en place - en
cas de mauvais
positionnement, vous
risqueriez d’endommager
votre hachoir.

Installez une grille & hacher @®.
Adaptez I'’encoche sur I'onglet de
localisation @.

Utilisez la grille fine pour la viande
crue, le poisson, les cacahouetes et
autre amandes de petite taille, ou la
viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de viande.
Utilisez la grosse et la moyenne grille
pour la viande crue, le poisson et les
NOiX.

Installez I’écrou sans le visser
entierement.

pour utiliser le hachoir

1 Une fois le hachoir dans la position
® indiquée, localisez la sortie. Faites
tourner le corps du hachoir de sorte
que le tube d’alimentation se
retrouve en position verticale.

Vissez fermement I'écrou a la main.
Si vous obtenez un résultat
insatisfaisant en hachant la viande,
éteignez et débranchez I'appareil.
Démontez et nettoyez I'accessoire
puis réassemblez-le et rattachez-le
au bloc moteur. Serrez I'écrou en
utilisant la clé de serrage fournie @.
Installez le plateau @.

Faites décongeler les
ingrédients congelés avant de
les hacher. Coupez la viande en
morceaux de 2,5 cm.

Mettez en marche ®. A I'aide du
poussoir, enfoncez délicatement les
aliments dans le tube d'alimentation,
un morceau a la fois. Ne poussez
pas trop fort - vous risqueriez
d’endommager votre hachoir a
viande.



Pour prolonger la durée de vie de
votre hachoir a viande, ne jamais
faire fonctionner I'appareil pendant
plus de 15 minutes. Le laisser
reposer 10 minutes entre chaque
session.

Si la machine cale ou surchauffe en
cours d'utilisation, éteignez-la.
Appuyez sur le bouton (R) marche
arriere ® pendant quelques
secondes pour dégager les aliments
coincés. Débranchez I'appareil et
retirez les aliments coincés

Lorsque vous sélectionnez la marche
arriere, attendez toujours que
|'appareil soit a I'arrét avant de mettre
le bouton ON/OFF (marche / arrét)
sur la position marche arriere (R).
Eteindre et débrancher apres usage.
Desserrez I'écrou. Si nécessaire,
utilisez la clé fournie.

Poussez le bouton de déverrouillage
® vers le bas sur le haut du bloc
moteur tandis que vous faites
tourner le tube d’alimentation vers
I’avant du bloc moteur, puis tirez
pour le libérer.

remplisseur de
saucisses

@

Utilisez des boyaux de porc sur la
grande douille et des boyaux de
mouton sur la petite douille. A défaut
de boyaux, vous pouvez rouler la
viande hachée dans de la chapelure
ou de la farine assaisonnée avant de
la faire cuire.

petite douille (pour petites
saucisses)

grande douille (pour grosses
saucisses)

base

pour utiliser le
remplisseur de saucisses

1

Si vous utilisez des boyaux, laissez-
les d’abord tremper dans I'eau froide
pendant 30 minutes. Ouvrez le
boyau en y injectant de I'eau puis
placez la douille que vous avez
choisie sous le robinet d’eau et
enfilez le boyau sur la douille.

2 Insérez la spirale dans le corps du
hachair.

3 Mettez en place la base @ -
Adaptez I'encoche sur I'onglet de
localisation @.

4 Maintenez la douille sur le hachoir a
viande et vissez I'écrou sans serrer.

5 Une fois I'accessoire du hachoir a
viande dans la position @ indiquée,
localisez la sortie. Faites tourner le
corps du hachoir de sorte que le
tube d’alimentation se retrouve en
position verticale.

6 Serrez fermement I'écrou a la main.

Installez le plateau.

8 Mettez en marche et a 'aide du
poussoir, enfoncez les aliments le
long du tube d'alimentation. Ne
poussez pas trop fort - vous
risqueriez d’endommager
votre hachoir a viande. Retirez
doucement le boyau de la douille au
fur et a mesure du remplissage. Ne
remplissez pas trop.

9 Tordez le boyau pour former les
saucisses.

-~

recette de la saucisse
de porc

100 g de pain dur

600 g de viande de porc, maigre et
gras, coupée en lamelles

1 ceuf, battu

5 ml (1 cuillerée a café) d’herbes
aromatiques variées

sel et poivre

—_

Laissez tremper le pain dans 'eau,
puis pressez-le et jetez I'eau.
Hachez la viande de porc dans un
bol.

3 Ajoutez les ingrédients restants et
mélangez soigneusement.
Confectionner les saucisses (voir
‘utiliser le remplisseur de saucisses’.
5 Faites frire, griller ou cuire au four
jusqu’a ce que les saucisses soient
dorées.

N

~
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accessoire pour Kebbés

e Kebbé est un plat traditionnel du
Moyen-Orient, composé de
boulettes d’agneau et de boulgour
frites et farcies de viande hachée.

cone
@ filtre

pour utiliser I'accessoire
pour Kebbés

1 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

2 Installez I'appareil a formes @ —
Adaptez I'encoche sur I'onglet de
localisation @.

3 Mettez le cone en place (9.

Vissez I'écrou sans serrer.

5 Une fois I'accessoire du hachoir a
viande dans la position @ indiquée,
localisez la sortie. Faites tourner le
corps du hachoir de sorte que le
tube d’alimentation se retrouve en
position verticale.

6 Serrez fermement I'écrou a la main.

7 Installez le plateau.

8 Mettez en marche et a I'aide du
poussoir, poussez délicatement
votre préparation a travers le tube.
Coupez dans le sens de la longueur.

N

recette du Kebbé farci

enveloppe externe

500 g de viande d’agneau ou de
maigre de mouton, coupé en
lamelles

500 g de boulgour, lavé et égoutté
1 petit oignon finement haché

Important

Utilisez toujours le boulgour juste
apres I'avoir égoutté. Sivous le
laissez sécher, il risque d'accroitre la
charge sur le hachoir a viande et au
final d'endommager I'appareil.

1 Avec la grille fine, hachez
alternativement de la viande et du
blé.

2 Mélangez, puis hachez encore deux
fois.

3 Incorporez I'oignon dans le mélange

4 Enfoncez a 'aide de I'accessoire
pour kebbés.

22

farce

400 g de viande d’agneau, coupée
en lamelles

15 ml (1 cuillerée a soupe) d’huile
2 oignons moyens, hachés menu
5-10 ml (1-2 cuillerées a café) de
quatre-épices moulu

15 ml (1 cuillerée a soupe) de farine
sel et poivre

A laide de la grille fine, hachez la
viande d’agneau.

Faites frire les oignons jusqu’a ce
qu'il soient dorés. Ajoutez I'agneau.
Ajoutez les ingrédients restants et
faites cuire pendant 1 a 2 minutes.
Versez I'exces de graisse et laissez
refroidir.

finition

Enfoncez le mélange pour
I’enveloppe, a I'aide de I'accessoire
pour Kebbés.

Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

Pincez I'une des extrémités du tube
pour la fermer. Enfoncez une
quantité modérée de farce par
I"autre extrémité, puis fermez-la
également.

Faites frire dans de I'huile tres
chaude (environ 190°C) pendant
environ 6 minutes ou jusqu’a ce que
les Kebbés soient dorés.



accessoire pour presse

a

®0

®

burger

couvercle

corps principal de la presse a
burger

piston

pour utiliser votre presse

a
;

R

burger

Assemblez la presse a burger en
installant pour ce faire le corps
principal @ sur le piston @. Fixez le
couvercle @) et poussez vers le bas
pour verrouiller @.

Réalisez la préparation a burger
souhaitée (se reporter a la recette
fournie).

Retournez la presse a burger a
I'envers @ et poussez la partie
plane vers le bas pour verrouiller.
Insérez un rond de papier sulfurisé
ou ciré a l'intérieur du corps
principal.

Remplissez a la cuillere de
préparation a burger (environ 120 g),
jusqu'a arriver juste en dessous du
bord de la presse a burger, et étalez
uniformément. Disposez un rond de
papier sulfurisé ou ciré par-dessus la
préparation a burger.

Sortez la préparation a burger soit
en poussant le corps principal vers
le bas, soit en retournant la presse a
burger, en appuyant dessus pour
faire sortir le burger.

ecette des burgers

(pour 4 burgers)

450 g de viande hachée de beeuf
1 oignon — finement émincé
Assaisonnez a votre go(t.

Mélangez le boeuf haché, I'oignon
dans un récipient, avec
|'assaisonnement souhaité.

Divisez la préparation en 4 portions
égales, puis insérez le tout dans la
presse a burger (reportez-vous a la
section sur I'utilisation de la presse a
burger) pour former les burgers.

3 Vous pouvez au choix passer un
pinceau huilé sur le burger et le
mettre au grill préchauffé pendant 4
a 5 minutes de chaque c6té, ou le
laisser cuire a température moyenne.

entretien et nettoyage

® Toujours éteindre et débrancher
avant de nettoyer.

bloc moteur

® Fssuyez avec un chiffon humide puis
faites le sécher.

® Ne jamais immerger dans I'eau ni
utiliser des abrasifs.

accessoire pour hachoir a
viande

1 Desserrer I’écrou a la main ou a
I’aide de la clé @ et démonter.
Laver tous les éléments dans de
I’eau chaude savonneuse, puis
sécher. Ne passez aucun
élément au lave-vaisselle. Ne
jamais utiliser de solution a base de
cristaux de soude.

2 Remonter.

3 Essuyer de I'huile végétale sur les
grilles, puis les envelopper dans du
papier sulfurisé afin de prévenir toute
décoloration/oxydation.

4 Retirez le couvercle du poussoir et
insérez dedans les accessoires pour
saucisses et kebbés @.

Presse a burger

1 Retirez la presse a burger en
enlevant pour ce faire le couvercle
@ pour sortir le corps principal @
du piston.

2 Lavez les pieces et séchez-les
intégralement.
Douilles pour saucisses /
kébbés
Lavez-les a I'eau chaude
savonneuse et séchez-les
intégralement.
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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 problemes
lors de I'utilisation de votre appareil,
reportez-vous a la section « guide de
dépannage » de ce manuel ou
consultez la page
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 KENWOQOD autorisé. Pour
trouver des détails actualisés sur
votre centre de réparation
KENWOOD le plus proche, veuillez
consultez www.kenwoodworld.com
ou le site internet spécifique a votre
pays.

Congu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR
L’ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT AUX
TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE 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 aupreés
des revendeurs assurant ce service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter les
retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d’une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d’'une
économie importante en termes
d’énergie et de ressources. Pour
rappeler I'obligation d’éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d’un caisson a ordures barré.



guide de dépannage

Probléme Cause Solution
Le hachoir a viande ne Pas d'alimentation | Vérifiez que le hachoir a
fonctionne pas. électrique. viande est bien branché.

Vérifiez les fusibles / le
disjoncteur de votre
installation électrique.

Si malgré cela I'appareil ne
marche toujours pas,
reportez-vous a la section “
service apres-vente "

Le hachoir a viande s'arréte
ou ralentit lorsqu'il
fonctionne.

Il cale du fait de de
la présence
d'aliments coincés.

Eteignez I'appareil puis
tournez le bouton de contrdle
sur R (marche arriere)
pendant quelques secondes
pour dégager les aliments
coinceés.

La viande hachée obtenue
ne correspond pas aux
résultats escomptés.

La lame est montée
dans le mauvais
sens, al'envers.

Vérifiez que la lame montée
correctement, a savoir la face
tranchante montée vers
|'extérieur.

Les aliments
s'amassent au dos
de la grille.

Eteignez I'appareil,
débranchez-le et sortez
I'accessoire.

Nettoyez-le et remettez-le en
place.

Les aliments ont
été insérés trop
rapidement dans le
tube d'alimentation.

Faites délicatement
descendre les aliments a
I'intérieur du tube
d'alimentation a I'aide du
poussoir, un morceau a la
fois.

Laissez la spirale saisir
chague morceau avant
d'ajouter le suivant.

L"écrou est difficile a
retiré apres I'opération
d'émingage.

L'écrou a été trop
serré lors de
I'installation.

Serrez fermement I'écrou a la
main. Utilisez la clef fournie a
cet effet pour le desserrer
aprés utilisation.

Impossible de retirer du
bloc moteur I'accessoire
du hachoir a viande.

L'accessoire du
hachoir a viande
n'est pas déverrouillé
du bloc moteur.

Maintenez le bouton de
déverrouillage vers le bas sur
le haut du bloc moteur tandis
que vous faites tourner le
tube d’alimentation vers
I’avant du hachoir a viande.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Sicherheit

® | esen Sie diese Anleitungen sorgféltig durch
und bewahren Sie sie zur spateren
Bezugnahme auf.

e Entfernen Sie sdmtliche Verpackungen und
Aufkleber.

® \/or dem Zerkleinern Knochen und Rinde etc.
vom Fleisch entfernen.

® Beim Zerkleinern von Nussen immer nur eine
kleine Menge in den Fleischwolf geben. Erst
dann nachflllen, wenn die erste Ladung in
der Forderschnecke ist.

® Netzstecker ziehen:
o vor dem Austauschen oder Entfernen

einzelner Teile

© nach dem Gebrauch
© vor der Reinigung.

® Immer den beiliegenden Stopfer verwenden.
Werkzeuge oder Finger nicht in die
Einfulloffnung halten.

® \Narnhinweis: Die Messer sind sehr scharf,
bitte seien Sie bei der Handhabung und
Reinigung vorsichtig.

® \/or dem Einschalten sicherstellen, dass der
Zubehoraufsatz korrekt angebracht ist und
fest sitzt.

® (Gehause, Kabel und Stecker nicht nass
werden lassen — Elektroschockgefahr!

® Benutzen Sie den Fleischwolf nicht, wenn
Kabel oder Gerat beschadigt sind
(UberprUfen und ggf. reparieren lassen: siehe
‘Kundendienst und Service').
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Nur zugelassene Zusatzteile verwenden.
Lassen Sie niemals das Kabel nach unten
hangen. Ein Kind kdnnte danach greifen.
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
mit dem Gerét nicht spielen.
UnsachgemaBer Gebrauch lhres Gerats kann
zu Verletzungen fuhren.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern
verwendet werden. Gerat und Netzkabel
mussen fur Kinder unzuganglich sein.
Verwenden Sie das Gerat nur fUr seinen
vorgesehenen Zweck im Haushalt. Bei
unsachgemaBer Benutzung oder
Nichteinhaltung dieser Anweisungen
Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.
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Der Fleischwolf eignet sich zum
Zerkleinern von Fleisch, Geflugel und
Fisch. Verwenden Sie die
beiliegenden Aufsatze zum
Herstellen von Wirsten, Kebbe und
Hamburgem.

Vor dem Anschluss
Sicherstellen, dass die
Netzspannung mit den Angaben auf
der Unterseite des Gerats
Ubereinstimmt.

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

Vor dem ersten Gebrauch

Alle Teile reinigen: siehe 'Reinigung’.
Wickeln Sie Uberschissiges Kabel
um die Kabelaufwicklung unten an
der Antriebseinheit @.

Sicherheit

Fleischwolf

Stromeinheit

Freigabetaste

Zubehorausgang

Kabelaufwicklung
Betriebs-/Geschwindigkeitsschalter
mit Ruckwartsfunktion

Spannring

Ringmutter

Lochscheiben: fein, mittel und grob
Messerkopf

Férderschnecke

Gehause

Fullschacht

Vorratsschale
Stopfer/Zubehdreinheit fir
Wurststopfer und Kebbe-Teile
Stopferdeckel

© PPROPOPOL® OGO
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Zusammenbau des
Fleischwolfs

1 Die Forderschnecke @0 in den
Fleischwolf einsetzen.

Den Messerkopf aufsetzen @ — mit
der Schneidkante nach auBen @.
Darauf achten, dass der
Messerkopf richtig sitzt - Sie
konnten sonst den Fleischwolf
beschadigen.

Eine der Lochscheiben aufsetzen;
dabei darauf achten, dass die Nut
auf dem Mitnehmer sitzt @.

Die feine Lochscheibe ist gedacht fiir
rohes Fleisch, Fisch, kleine Nisse
oder gekochtes Fleisch fur Pasteten
und Frikadellen.

Verwenden Sie die mittlere und
grobe Lochscheibe flr rohes Fleisch,
Fisch und NUsse.

4 Die Ringmutter locker aufschrauben.

Verwendung des
Fleischwolfs

1 Den Fleischwolf in der abgebildeten
Position @ in den Anschluss setzen.
Fleischwolf drehen, bis der
Fullschacht senkrecht steht.

2 Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

® |m Falle von mangelhaften

Ergebnissen beim Zerkleinern von

Fleisch das Gerat ausschalten und

den Stecker ziehen. Aufsatz

zerlegen, reinigen, wieder
zusammensetzen und an der

Antriebseinheit anbringen.

Ringmutter mit dem

Schraubenschlissel @ (im

Lieferumfang) festziehen.

Vorratsschale @3 anbringen.

Gefrorene Nahrungsmittel vor

dem Zerkleinern vollstéindig

auftauen. Fleisch in 2,5 cm breite

Streifen schneiden.

Gerat einschalten ®. Das Hackgut

mit dem Stopfer Stlick fur Stlick

sanft durch den Fullschacht nach
unten dricken. Nicht zu stark
driicken - Sie konnten damit
lhren Fleischwolf
beschadigen.



® Damit der Fleischwolf mdglichst

lange halt, sollten Sie ihn nie langer
als 15 Minuten laufen lassen. (Legen
Sie zwischen Arbeitsgangen eine
Ruhezeit von 10 Minuten ein.)

Wenn das Geréat im Betrieb blockiert
oder aussetzt, sofort ausschalten.
Rickwartstaste (R) ® flr einige
Sekunden gedrlckt halten, um das
blockierte Hackgut zu entfernen.
Den Stecker ziehen und etwaige
festsitzende Reste entfernen.

Bei Verwendung der
Ruckwartsfunktion den Schalter erst
dann auf R stellen, wenn das Geréat
vollstédndig zur Ruhe gekommen ist.
Gerét nach Gebrauch ausschalten
und vom Netzstrom abtrennen.
Ringmutter 16sen. Bei Bedarf den
SchraubenschlUssel (im
Lieferumfang) verwenden.

Die Freigabetaste @ oben auf der
Antriebseinheit gedrtickt halten,
Fullschacht nach vorne drehen und
Aufsatz abziehen.

Wurststopfer

Fur die groBe Duse empfiehlt sich
Schweinedarm, flr die kleine
Schafs- oder Lammdarm. Alternativ
die Fullung mit Semmelbréseln oder
gewulrztem Mehl panieren und
anschlieBend braten.

feine Duse (fur diinne Wiirste)
@ groBe Duse (fur dicke Wrste)
Grundplatte

Verwenden des
Wurststopfers

1

Wenn Sie Darm verwenden, diesen
vorher 30 Minuten in kaltem Wasser
einweichen und anschlieBend durch
einen Wasserstrahl 6ffnen. Dann die
gewUnschte DUse unter den
Wasserstrahl halten und den Darm
auf die Duse ziehen.

Die Forderschnecke in das Gehause
einschieben.

Die Grundplatte so aufsetzen,
dass die Nut auf dem Mitnehmer

sitzt @.

4 Die Duse an den Fleischwolf halten
und die Ringmutter lose
aufschrauben.

5 Den Fleischwolf in der abgebildeten
Position @ in den Anschluss setzen.
Fleischwolf drehen, bis der
Fullschacht senkrecht steht.

6 Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

7 Vorratsschale anbringen.

8 Gerat einschalten und die Fullung mit
dem Stopfer durch den Fllschacht
nach unten driicken. Nicht zu
stark driicken - Sie kénnten
damit lhren Fleischwolf
beschadigen. Den Darm mit der
Fullung von der Duse ablaufen
lassen und darauf achten, dass er
nicht Uberflllt wird.

9 Den Darm verdrillen, um einzelne
Wirstchen zu formen.

Rezept fur
Schweinswurstchen

100 g trockenes Brot

600 g mageres Schweinefleisch und
Speck, in Streifen geschnitten

1 Ei, verquirlt

5 ml (1 TI) gemischte Krauter

Salz und Pfeffer

1 Das Brot in Wasser einweichen und
ausdrlcken. Das Wasser
weggieBen.

2 Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schissel drehen.

3 Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

4 Zu Wrstchen formen (siehe
»Verwenden des Wurststopfers®).

5 Die Wurstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.
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Kebbe-Vorsatz

Kebbe ist ein tradionelles Gericht im
Mittleren Osten: Frittierte Taschen
aus Lammfleisch und Bulgur-Weizen
mit einer Hackfleischftillung

Konus
@ Former

Verwenden des Kebbe-
Vorsatzes

1 Die Forderschnecke in das Gehause
einschieben.

2 Den Former @) so aufsetzen, dass
die Nut auf dem Mitnehmer sitzt @.

3 Konus anbringen @9.

Ringmutter lose aufschrauben.

5 Den Fleischwolf in der abgebildeten
Position @ in den Anschluss setzen.
Fleischwolf drehen, bis der
Flllschacht senkrecht steht.

6 Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

7 Vorratsschale anbringen.

8 Gerét einschalten und die Mischung
sanft nach unten driicken. In Stlicke
schneiden.

N

Rezept fur gefllite Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
Wichtig

Den Bulgur-Weizen immer sofort
nach dem Abgie3en verarbeiten.
Wenn er austrocknet, kdnnte der
Fleischwolf zu stark belastet und
dadurch beschadigt werden.

1 Abwechselnd Fleisch und Weizen
durch die feine Lochscheibe des
Fleischwolfs geben.

2 Das Ganze durchmischen und noch
zwei Mal durch den Fleischwolf
drehen.

3 Die Zwiebel unter die Mischung
rihren.

4 Mit dem Kebbe-Vorsatz durchgeben.
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Fiillung

400 g Lammifleisch, in Streifen
geschnitten

15 mi (1 El) Ol

2 mittelgroBe Zwiebeln, fein gehackt
5-10ml (1 - 2 Tl) gemahlene
Universalgewrzmischung

15 ml (1 El) Mehl

Salz und Pfeffer

Das Lammfleisch durch die feine
Lochscheibe des Fleischwolfs
drehen.

Die Zwiebel goldbraun anbraten.
Dann das Lammfleisch zugeben.
Die Ubrigen Zutaten zugeben und
1-2 Minuten dinsten.
Uberschissiges Fett abgieBen und
die Mischung abkuhlen lassen.

Zubereitung

Die Mischung fUr die Teigtaschen mit
dem Kebbe-Vorsatz durch den
Fleischwolf drehen.

Den Strang in 8 cm lange Sticke
schneiden.

Das hohle Strangstiick an einem
Ende zusammendricken, um es zu
verschlieBen. Etwas Fullung — nicht
zu viel — hineindrlicken, dann das
andere Ende auch verschlieBen.

In heiBem Ol (190°C) etwa 6 Minuten
bzw. goldbraun frittieren.



Hamburgerpresse

@ Deckel
@ Hauptteil
@ Stempel

Verwendung der
Hamburgerpresse

1 Zum Zusammenbauen der
Hamburgerpresse das Hauptteil @
auf den Stempel @ setzen. Den
Deckel @) aufsetzen und
festdrlicken, bis er einrastet @.

2 Die gewlinschte Hamburgermasse
vorbereiten (siehe unser Rezept).

3 Hamburgerpresse umdrehen @ und
flaches Teil nach unten driicken, bis
es einrastet. Ein rundes Stlick
Pergament- oder Wachspapier in
das Hauptteil legen.

4 Die Hamburgermasse (ca. 120 g) mit
einem Loffel bis knapp unter den
Rand der Hamburgerpresse einfiillen
und gleichméBig verteilen. Ein
zweites rundes Stlick Pergament-
oder Wachspapier darauf legen.

5 Zum Ausgeben des fertigen
Hamburgers entweder das Hauptteil
am Stempel nach unten driicken
oder die Hamburgerpresse
umdrehen und den Stempel nach
unten dricken.

Hamburger-Rezept

(Ergibt 4 Hamburger)

450 g feines Rinderhack
1 Zwiebel, fein gehackt
Gewlirze nach Bedarf

1 Hackfleisch, Zwiebel und Gewdirze in
einer Schissel vermischen.

2 Jeweils ein Viertel der Masse in die
Presse geben (siehe ,Verwendung
der Hamburgerpresse®) und
Hamburger formen.

3 Entweder mit Ol bepinseln und 4-5
Minuten pro Seite unter einem
vorgeheizten Grill garen, oder bei
mittlerer Hitze in der Pfanne braten.

Reinigung und Pflege

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

Stromeinheit

® Mit einem feuchten Tuch abwischen.
Abtrocknen.

® Niemals Scheuermittel benutzen
oder in Wasser eintauchen.

Fleischwolf

1 Die Ringmutter von Hand oder mit
dem Spanner @ I6sen und den
Vorsatz auseinander nehmen. Alle
Teile in heiBem Seifenwasser spulen,
dann abtrocknen. Die Teile sind
nicht fiir die Spiilmaschine
geeignet. Kein Natron zum
Reinigen verwenden.

2 Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

3 Die Lochscheiben mit Pflanzendl
abwischen und in fettdichtes Papier
einwickeln, damit sie sich nicht
verfarben oder rosten.

4 Deckel des Stopfers abnehmen,
Wurst- und Kebbe-Teile darin
verwahren @.

Hamburgerpresse

1 Zum Auseinandernehmen der
Hamburgerpresse den Deckel @
entfernen und das Hauptteil @) vom
Stempel abnehmen.

2 Die Teile abwaschen und griindlich
abtrocknen.
Wurststopfer/Kebbe-Teile
Mit heiBem Wasser und Spulmittel
abwaschen und griindlich
abtrocknen.
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Kundendienst und
Service

® Ein beschadigtes Netzkabel muss
aus Sicherheitsgriinden von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle

ausgetauscht werden.

Sollten Sie irgendwelche Probleme
mit dem Betrieb lhres Gerats haben,
ziehen Sie bitte den Abschnitt
wFehlerbehebung” zu Rate oder
besuchen Sie
www.kenwoodworld.com, bevor Sie
Hilfe anfordern.

Bitte beachten Sie, dass |hr Produkt
durch eine Garantie abgedeckt ist —
diese erflllt 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 lhrer Nahe finden
Sie bei www.kenwoodworld.com
bzw. auf der Website fur Ihr Land.

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

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das
Produkt NICHT mit dem Hausmulll
entsorgt werden. Es muss zu einer
ortlichen Sammelstelle fir Sondermdill
oder zu einem Fachhandler gebracht
werden, der einen Ricknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgerats 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.



Fehlerbehebung

Problem Ursache Losung
Fleischwolf funktioniert Kein Strom. Prifen, ob Stecker des
nicht. Geréts eingesteckt ist.
Die Sicherung(en) in lhrer
Wohnung prifen.
Wenn keiner dieser Fehler
vorliegt: siehe Abschnitt
4Kundendienst und Service".
Fleischwolf halt wahrend Blockiertes Gerat ausschalten und den
des Arbeitsvorgangs an Hackgut. Schalter fUr einige Sekunden

oder wird langsamer.

auf R (Rickwarts) stellen, um
blockiertes Hackgut zu
entfernen.

Mangelhafte
Hackergebnisse.

Messerkopf falsch
herum aufgesetzt.

Prtfen, ob Messerkopf
korrekt mit Schneidkante
nach auBen aufgesetzt ist.

Blockierung hinter
Lochscheibe.

Gerét ausschalten und
Stecker ziehen. Aufsatz
zerlegen, reinigen und wieder
anbringen.

Hackgut zu schnell
in den Fullschacht
gedrlckt.

Hackgut mit dem Stopfer
Stiick fur Stlick sanft durch
den Fullschacht nach unten
drticken.

Jedes Stlck von der
Forderschnecke aufnehmen
lassen, bevor das néchste
zugegeben wird.

Ringmutter nach dem
Verarbeiten schwer zu
entfernen.

Beim Aufsetzen zu
fest angezogen.

Ringmutter von Hand sicher
festziehen.

Am Ende zum Ldsen den
SchraubenschlUssel
verwenden.

Fleischwolf 18sst sich nicht
von der Antriebseinheit
abnehmen.

Fleischwolf wurde
nicht entrastet.

Freigabetaste oben auf der
Antriebseinheit gedriickt
halten und Fullschacht nach
vorne drehen.
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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 la confezione e le etichette.

Prima di tritare la carne, controllare sempre
di aver asportato ossa, cotenna, ecc.
Quando si trita la frutta secca, aggiungerla in
piccole quantita e lasciare che la chiocciola
inizi a lavorarla prima di aggiungere ulteriori
quantita.

Togliere sempre la spina dell'apparecchio
dalla presa di corrente:

O prima di inserire od estrarre componenti

O dopo I'uso

O prima della pulizia.

Usare sempre il pressatore fornito. Non
mettere mai le dita o degli utensili nel tubo di
riempimento.

Attenzione - la lama dell'apparecchio e molto
affilata. Maneggiarla con cura, sia durante
l'uso che la pulizia.

Controllare che I'accessorio sia ben fissato in
posizione prima di accendere |'apparecchio.
Per evitare scosse elettriche, non lasciare
mai che il corpo motore, il filo o la spina di
corrente dell'apparecchio si bagnino.

Non usare mai un apparecchio danneggiato.
Farlo controllare o riparare - vedere alla
sezione 'manutenzione e assistenza tecnica'.
Non usare mai accessori non autorizzati.
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® Non lasciare mai che il cavo penzoli, per via
del rischio che un bambino lo afferri e faccia
cadere I'apparecchio.

e 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.

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

® Questo apparecchio non dev'essere
utilizzato dai bambini. Tenere apparecchio e
cavo lontani dalla portata dei bambini.

e Utilizzare I'apparecchio solo per |'uso
domestico per cui e stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio 0 senza seguire
le presenti istruzioni.
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Utilizzare il tritacarne per lavorare
carne, pollame e pesce. Per dare
forma alle salsicce e ai kebbe,
servirsi degli accessori in dotazione.

prima di collegare
I'apparecchio alla rete
elettrica

Assicurarsi che la tensione della
vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto
I’'apparecchio.

Questo apparecchio & conforme al
regolamento (CE) No. 1935/2004 sui
materiali € articoli in contatto con
alimenti.

prima dell’uso

Lavare i componenti
dell'apparecchio - vedere alla
sezione 'cura e pulizia'.

Spingere il cavo in eccedenza
nell’apposita rientranza sotto il corpo
motore @.

genda

tritacarne

corpo motore

pulsante di rilascio

attacco per gli accessori
rientranza per il cavo in eccedenza
interruttore ACCESO/SPENTO con
funzione d'inversione

chiave

ghiera filettata

crivelli: fine, medio, grossolano
lama

chiocciola

corpo del tritacarmne

tubo introduttore

Vassoio

pressatore/unita per conservare gli
attrezzi per kebbe e salsicce
coperchio pressatore
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montaggio del tritacarne

1

Inserire la chiocciola @ nel corpo
del tritacarne.

Inserire la lama @, con la parte
tagliente all’esterno @. Accertarsi
che sia inserita bene,
altrimenti si rischia di
danneggiare il tritacarne.
Inserire il crivello ®, facendo
passare I'intaglio sull'aletta @.
Utilizzare il crivello fine per la carne
cruda, il pesce, le nocciole, oppure
per la carne cotta per preparare un
timballo con pure di patate oppure
per il polpettone.

Usare il crivello medio e quello
grossolano per carni crude, pesce e
frutta a guscio.

Non avvitare troppo la ghiera
filettata.

utilizzare il tritacarne

1

Con I'accessorio del tritacarne nella
posizione mostrata @, inserire
nell’attacco. Ruotare il corpo del
tritacarne affinché il tubo di
introduzione venga a trovarsi in
posizione diritta.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Se non si hanno buoni risultati
tritando la carne, spegnere
I’apparecchio e disinserire la spina
dalla presa elettrica. Smontare e
pulire I'accessorio, quindi rimontarlo
e inserirlo nuovamente sul corpo
motore. Stringere la ghiera filettata
usando la chiave fornita @.
Collocare il vassoio @.
Scongelare completamente gli
alimenti surgelati prima di
tritarli. Tagliare la carne a
striscioline larghe 2,5 cm.
Accendere I'apparecchio ®.
Usando il pressatore, spingere gli
alimenti nel tubo di introduzione, un
pezzetto alla volta. Non spingere
troppo forte, altrimenti si
rischia di danneggiare il
tritacarne.



® Per allungare la vita del vostro
tritacarne, non usatelo mai per piu di
15 minuti di fila (lasciatelo riposare
almeno 10 minuti tra un uso e
I'altro).

® Se |'apparecchio stalla o si blocca
durante 'uso, spegnere
|'apparecchio e tenere premuto
I'interruttore d'inversione ® per
alcuni secondi per liberare il cibo
rimasto intrappolato all'interno. Poi
staccare |'apparecchio dalla corrente
e rimuovere il cibo rimasto
all'interno.

® Se si desidera selezionare la
funzione d'inversione, attendere
sempre che I'apparecchio si sia
completamente fermato, poi
spostare I'interruttore nella funzione
d'inversione (R).

6 Dopo I'uso, spegnere I'apparecchio
e disinserire la spina dalla presa
elettrica.

7 Allentare la ghiera filettata. Se
necessario, servirsi della chiave in
dotazione.

8 Tenere premuto il pulsante di rilascio
® sulla sommita del corpo motore
dell’apparecchio, ruotare il tubo di
introduzione verso la parte anteriore
del corpo motore e staccarlo.

insaccatore

Utilizzare budello di suino/maiale
sull’'ugello grande e budello di
pecora/agnello sull’ugello piccolo. In
alternativa, anziché budello e
possibile impanare la carne con
pangrattato o farina insaporita prima
della cottura.

ugello piccolo (per salsicce sottili)
@ ugello grande (per salsicce spesse)
piatto base

come usare
I'insaccatore

1 Se si utilizza budello, prima
immergerlo in acqua fredda per 30
minuti. In seguito, aprirlo con un
getto d’acqua, quindi collocare
I'ugello desiderato sotto il rubinetto e
tirare il budello sull'ugello.

~

Inserire la chiocciola nel corpo del
tritacarne.

Montare il piatto base , facendo
passare l'intaglio sull'aletta @.
Tenere 'ugello sul tritacarne e
avvitare, non troppo strettamente, la
ghiera filettata.

Con I'accessorio del tritacarne nella
posizione mostrata nel disegno @,
inserire nell’attacco. Ruotare il corpo
dell'apparecchio affinché il tubo di
introduzione venga a trovarsi in
posizione diritta.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Collocare il vassoio.

Accendere |I'apparecchio. Usando il
pressatore, spingere il cibo nel tubo
di introduzione. Non spingere
troppo forte, altrimenti si
rischia di danneggiare il
tritacarne. Staccare piano il
budello dall’'ugello, mano a mano
che si riempie di carne. Non riempire
eccessivamente.

Attorcigliare il budello per formare le
salsicce.

ricetta per le salsicce di
maiale

100 g pane secco

600 g di maiale magro e grasso,
tagliato a listelli

1 uovo sbattuto

5 ml (1 cucchiaino) di erbe miste
sale e pepe

Lasciare il pane ammollo in acqua,
quindi strizzarlo e gettare I'acqua.
Tritare il maiale in una ciotola.
Aggiungere dli altri ingredienti e
miscelare bene.

Fare le salsicce (vedere la sezione
‘come usare I'insaccatore’).
Friggere, grigliare o infornare finché
non sono di colore dorato.



attrezzo per kebbe

Il kebbe & un piatto tipico del Medio
Oriente che comporta involtini di
agnello e frumento riempiti di carne
tritata e fritti in grasso bollente.

cono
@ formatrice

come usare |'attrezzo
per kebbe

1

Inserire la chiocciola nel corpo
principale.

Inserire la formatrice @9, facendo
passare l'intaglio sull'aletta @.
Inserire il cono @.

Awvitare la ghiera, non troppo
strettamente.

Con I'accessorio del tritacarne nella
posizione mostrata nel disegno @,
inserire nell’attacco. Ruotare il corpo
del tritacarne affinché il tubo di
introduzione venga a trovarsi in
posizione diritta.

Stringere a fondo la ghiera filettata, a
mano.

Collocare il vassoio.

Accendere I'apparecchio. Usando |l
pressatore, spingere piano la
miscela all'interno. Tagliare in pezzi
di simile lunghezza.
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ricetta per un kebbe
ripieno

involucro

500 g di agnello o montone magro,
tagliato a listelli

500 g di frumento, lavato e scolato
1 cipolla piccola, tritata fine

Importante

Usare sempre il frumento subito
dopo averlo scolato. Infatti, se viene
lasciato asciugare potrebbe
accrescere il peso sul tritacarne, con
il rischio di danni.

Utilizzando il crivello fine, tritare lotti
alterni di carne e di frumento.
Miscelare e successivamente
miscelare altre due volte.
Aggiungere la cipolla incorporandola
nella miscela.

Spingere I'impasto nel tubo
utilizzando I'attrezzo per kebbe.
ripieno

400 g agnello, tagliato a listelli

15 ml (1 cucchiaio) olio

2 cipolle medie, affettate finemente
5-10 ml (1-2 cucchiaini) pimento in
polvere

15 ml (1 cucchiaio) farina

sale e pepe

Tritare I'agnello servendosi del
crivello fine.

Friggere le cipolle finché non sono
dorate. Aggiungere I'agnello.
Aggiungere gli ingredienti rimanenti e
cuocere per 1-2 minuti.

Scolare il grasso superfluo e lasciare
che si raffreddi.

per finire

Spingere I'impasto per I'involucro
attraverso il tubo utilizzando
I"attrezzo per kebbe.

Tagliare a pezzi di 8 cm.

Pizzicare un’estremita del tubo per
chiuderla. Spingere una piccola
quantita dell'impasto nell’altra
estremita, quindi chiuderla.
Friggere in olio bollente (190°C) per
circa 6 minuti o finché non si dora.



accessorio pressa per
hamburger

@ coperchio
@ corpo della pressa per hamburger
@ pistone

utilizzare la pressa per
hamburger

1 Per assemblare la pressa per
hamburger, montare il corpo
dell'accessorio @) sul pistone @.
Aggiungere il coperchio @ e
spingere per fare scattare la chiusura
0.

2 Preparare l'impasto per hamburger
(consultare la ricetta inserita nel
manuale d'istruzioni).

3 Capovolgere la pressa per
hamburger @ e spingere in basso la
parte piatta per far scattare la
chiusura. Collocare un disco di carta
da forno o carta cerata all'interno del
corpo dell'apparecchio.

4 Usando un cucchiaio, riempire con
I'impasto per hamburger (usandone
circa 120g) senza superare il bordo
della pressa, poi livellare. Collocare
un secondo disco di carta da forno
o carta cerata sopra I'impasto per
hamburger.

5 Staccare I'impasto per hamburger
spingendo il corpo principale in
basso, verso il pistone. In alternativa,
rovesciare la pressa e spingere il
pistone verso il basso per far
staccare I'hnamburger.

ricetta per gli hamburger
(per 4 hamburger)

450g di manzo tritato fine
1 cipolla, tagliata finemente
Condimenti a piacere

1 Mescolare il manzo tritato, la cipolla
e | condimenti in una terrina.

2 Dividere l'impasto in 4 parti e
utilizzare la pressa per hamburger
(consultare le istruzioni) per formare
gli hamburger.

3 Spennellare con olio e collocare
sotto un grill preriscaldato per 4 — 5
minuti per lato, oppure saltare in
padella a fuoco medio.

pulizia e cura
dell’apparecchio

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

corpo motore

® Pulire la superficie passandola con
un panno umido, poi asciugare.

® Non immergere mai in acqua o
usare prodotti abrasivi.

accessorio per tritacarne

1 Allentare la ghiera filettata
manualmente o con la chiave e
smontare @. Lavare tutti i
componenti in acqua calda saponata,
ed asciugare. Non lavare
nessuno dei componenti in
lavastoviglie. Non utilizzare mai
una soluzione a base di soda.

2 Rimontare.

3 Ungere i crivelli con olio vegetale, ed
avvolgerli in carta oleata onde evitare
che si scoloriscano o si
arrugginiscano.

4 Rimuovere il coperchio del
pressatore e riporre gli accessori per
preparare salsicce e kebbe al suo
interno @.

pressa per hamburger

1 Smontare la pressa rimuovendo |l
coperchio @) e staccare il corpo
principale @ dal pistone.

2 Lavare le parti separatamente e
asciugare con cura.

insaccatore/attrezzo per
kebbe

Lavare in acqua calda saponata e
asciugare con cura.
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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.

In caso di qualsiasi problema relativo
al funzionamento dell’apparecchio,
prima di contattare il servizio
assistenza si consiglia di consultare
la sezione “guida alla risoluzione
problemi”, o di visitare il sito
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 KENWOOD piu vicino,
visitare il sito
www.kenwoodworld.com o il sito
specifico del Paese di residenza.

Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
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
e composto al fine di ottenere notevoli
risparmi in termini di energia e di
risorse.

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



guida alla risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

Il tritacarne non funziona.

Non c'e corrente.

Controllare che il tritacarne
sia collegato alla corrente.
Controllare i fusibili e il quadro
degli interruttori generali.

Se nessuna delle soluzioni
suggerite risolve il problema,
consultare la sezione
"manutenzione e assistenza
tecnica".

Il tritacarne si ferma o
rallenta quando & in
funzione.

Probabili residui di
cibo.

Spegnere |'apparecchio e
tenere premuto I'interruttore
d'inversione R per alcuni
secondi, per liberare il cibo
rimasto incastrato.

La carne non & tritata
a dovere.

La lama non &
stata montata
correttamente.

Controllare che la lama sia
stata montata correttamente,
con la parte tagliente
all'esterno.

Ostruzioni dietro al
crivello.

Spegnere |'apparecchio e
staccare la presa dalla
corrente. Smontare
|'accessorio, pulirlo e
rimontarlo.

Il cibo & stato
inserito troppo
rapidamente nel
tubo.

Spingere con delicatezza la
carne dentro il tubo, un
pezzo alla volta, utilizzando il
pressatore.

Lasciare che la chiocciola inizi
a lavorare un pezzo di carme
prima di aggiungerne un altro.

Difficile rimuovere la ghiera
filettata una volta finito di
tritare la carne.

La ghiera ¢ stata
stretta
eccessivamente.

Stringere manualmente la
ghiera filettata prima dell'uso.
Utilizzare la chiave fornita
insieme all'apparecchio per
allentare la ghiera dopo I'uso.

Impossibile rimuovere
I'accessorio del tritacarne
dal corpo motore.

L'accessorio del
tritacarne non &
stato sbloccato
dal corpo motore.

Tenere premuto il pulsante di
rilascio sulla sommita del
corpo motore e ruotare il
tubo di introduzione verso la
parte anteriore del tritacarne.
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Portugués

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

seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-

as para consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais

etiquetas.

Verifique sempre que retira 0s 0ssos, pele,

etc, da carne antes de a picar.

Quando picar nozes e outros frutos

semelhantes introduza apenas alguns de

cada vez e dé tempo para a espiral 0s

apanhar, antes de adicionar mais.

Retire sempre a ficha da tomada:

O antes de instalar ou retirar quaisquer
pecas

O depois de utilizar

O antes de limpar

Use sempre o empurrador fornecido. Nunca

cologue os dedos ou utensilios no tubo de

alimentacao.

Atencéao — a lamina de corte ¢é afiada:

manuseie com cuidado quando a utilizar ou

a limpar.

Certifique-se de que 0 acessorio esta bem

preso em posicao antes de ligar o aparelho.

Para evitar choques eléctricos nunca deixe

molhar a unidade eléctrica, o cabo ou a

ficha.

Nunca use um picador avariado. Mande-o

inspeccionar ou reparar: veja a Seccao

“assisténcia e cuidados do cliente”.
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Nunca utilize um acessorio nao
recomendado.

Nunca deixe o cabo dependurado num local
onde uma crianga 0 possa agarrar.

Os electrodomésticos 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 o0 uso
do electrodomeéstico de forma segura e se
compreenderem 0s riscos envolvidos.

As criancas devem ser vigiadas para garantir
que nao brincam com o electrodomeéstico.
O uso inapropriado do seu electrodoméstico
pode resultar em ferimentos.

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

Use o aparelho apenas para o fim doméstico
a que se destina. A Kenwood nao se
responsabiliza caso o aparelho seja utilizado
de forma inadequada, ou caso estas
instrucdes nao sejam respeitadas.
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Use a maquina de picar para aves,
carne e peixe. Utilize os acessorios
incluidos para formar enchidos,
Kebbe e formar hamburgueres.

antes de ligar a corrente
® Certifique-se de que a corrente

eléctrica que vai utilizar corresponde

a indicada na parte de baixo da
maaquina.

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

antes da primeira utilizacao

1 Lave as pegas: veja a seccéo
“manutencéo e limpeza”.

2 Enrole o fio em excesso a volta das
pegas por baixo da unidade motriz

@.

seguranca

Maquina de picar

unidade eléctrica

botéo de libertagao

tomada do acessorio

local de armazenamento do cabo
eléctrico

botédo ON/OFF com fungao de
inversao

chave

anel roscado

discos de picar: fino e médio e
grosso

discos de picar: fino, médio e
grosso

faca de corte

corpo

tubo de alimentagéo

tabuleiro
empurradores/unidade de
arrumagao para kebbe e
adaptadores para enchidos
tampa do empurrador

@O0® © ©®eO00

P@eROe ©

©
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para montar a maquina
de picar

1 Encaixe a espiral @ dentro da
maquina de picar.

2 Cologue a lamina picadora @ com
o lado que corta virado para fora @.
Assegure-se de que esta bem
encaixada - caso contrario
pode danificar a sua maquina
de picar.

3 Insira um disco de picar ®. Alinhe o
entalhe sobre a saliéncia @.

® Utilize o disco fino para camne crua,
peixe, frutas secas pequenas ou
carne cozinhada para empaddes de
carne.

® Utilize os discos médio e grosso
para carne crua, peixe, frutos secos,
legumes, queijo duro ou fruta
cristalizada ou desidratada para
pudins e doce de laranja inglés.

4 Instale o anel roscado, apertando-o
frouxamente.

para usar a maquina de
picar

1 Com o acessorio da maquina de
picar completo, posicione-o na
orientagao apresentada @ e insira-o
na saida. Rode o conjunto de forma
a que fique virado para cima.

2 Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

® Se estiver a obter fracos resultados
quando pica carne, desligue a
maqguina e retire da corrente
eléctrica. Desmonte e limpe o
acessorio. Monte novamente o
acessorio e coloque-o ma unidade
motriz. Aperte o anel roscado
utilizando a chave fornecida @.

3 Cologue o tabuleiro @3.

4 Descongele bem os alimentos
antes de os picar. Corte a carne
em fatias de 2,5 cm de largura.

5 Ligue o aparelho ®. Utilizando o
empurrador, empurre suavemente
os alimentos através do tubo, um
pedago de cada vez. Nao
empurre com forca - pode
estragar a sua maquina de
picar.



Para assegurar uma longa vida da
sua maquina de picar carne, nunca
a faga funcionar mais de 15 minutos,
(deixe-a descansar 10 minutos entre
cada porgao a picar).

Se durante a utilizagdo a maquina
comegar a perder velocidade ou
encravar, desligue-a. Carregue no
® botéo de inverséo (R) durante
alguns segundos para libertar os
alimentos que estao a fazer
obstrugao. Desligue da tomada e
retire todos os alimentos obstruidos.
Depois de seleccionar a funcéo de
inversao, espere sempre que O
aparelho pare de funcionar antes de
colocar o botdo ON/OFF na posigao
de inverséo (R).

Desligue e retire da tomada depois
de utilizar.

Desaparafuse o anel roscado. Se
necessario utilize a chave fornecida.
Carregue e mantenha o botéo de
libertagdo @ que esta na parte de
cima da unidade motriz a0 mesmo
tempo que roda o tubo de
alimentagao em direcgao da frente
da maquina de picar e finalmente
puxe para retirar.

funil de enchidos

@

Use tripas de porco/porco de
engorda no adaptador grande e
tripa de carneiro/ovelha no
adaptador pequeno. Em alternativa,
em vez de utilizar tripa nos enchidos
role-os em pé&o ralado ou farinha
temperada, antes de cozinhar.

Adaptador pequeno (para
salsichas finas)

Adaptador grande (para salsichas
grossas)

Disco base

utilizacao do funil de
enchidos

1

Se esta a utilizar tripa, demolhe-a
previamente em agua fria durante 30
minutos. Depois abra-a com um
jacto de agua e coloque o
adaptador escolhido por baixo da
torneira da agua e enfie a tripa no

2

3

~

9

bico do adaptador.

Introduza a espiral trituradora dentro
do corpo.

Instale o disco base —alinhe o
entalhe sobre a saliéncia @.

Segure o adaptador no acessorio da
maquina de picar e aperte
ligeiramente o anel roscado.

Com o acessorio da maquina de
picar completo, posicione-o na
orientacéo apresentada @ e insira-o
na saida. Rode o conjunto de forma
a que fique virado para cima.
Aperte firmemente a mao o anel
roscado.

Coloque o tabuleiro.

Ligue, e, utilizando o empurrador,
empurre 0s alimentos para baixo no
tubo de alimentagéo. Nao
empurre com forca - pode
estragar a sua maquina de
picar. Liberte a tripa do adaptador
a medida que vai enchendo. N&o
encha demasiado.

Torga a tripa para formar enchidos.

receita para salsichas de
pOrco

100g de pao seco

600g de carne de porco, magra e
gorda, cortada em tiras

1 ovo batido

1 colher de cha de ervas aromaticas
mistas

sal e pimenta

Demolhe o pao em agua, depois
esprema e deite fora a agua.

Pigue o porco para dentro de uma
tigela.

Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.

Converta em enchidos (ver “como
usar o filtro para fazer enchidos).
Frite, grelhe ou coza no forno até
ficarem douradas.



aparelho para kebbe

Kebbe é um prato tradicional do
Médio Oriente: travesseiros de
borrego e trigo bulgur com um
recheio de carne picada, fritos.

Cone
@ Enformador

utilizagcao do aparelho
para kebbe

1 Introduza a espiral trituradora dentro
do corpo.

2 Instale o enformador @) — alinhe o
entalhe sobre a saliéncia @.

3 Coloque o cone (9.

Aperte ligeiramente o anel roscado.

5 Com a maquina de picar
posicionada na orientagéo
apresentada @ e insira-a na saida.
Rode o conjunto de forma a que
fique virado para cima.

6 Aperte firmemente a méo o anel
roscado.

7 Cologue o tabuleiro.

8 Ligue, e, utilizando o empurrador,
empurre cuidadosamente a sua
mistura pelo tubo de alimentacéo.
Corte em pedacos.

~

receita de kebbe
recheado

invélucro exterior

500 g de borrego ou carneiro magro
em tiras

500 g de trigo bulgur, lavado e
escorrido

1 cebola pequena, finamente picada

Importante

Utilize sempre o trigo bulgur
imediatamente depois de ter sido
escorrido. Se permitir que seque,
pode aumentar a carga na maquina
de picar causando assim possiveis
danos.

1 Utilizando o disco fino, pique
bocados alternados de cerne e trigo,
adicionando a cebola antes do
Ultimo bocado.

2 Misture. Depois pigue mais duas
vezes.

Envolva a cebola na mistura.
Empurre para passar, utilizando o
aparelho de kebbe

Recheio

400 g de carne de borrego, cortada
em tiras

15 ml de dleo

2 cebolas médias, finamente
picadas

1 a 2 colheres de cha de pimenta da
Jamaica em po

1 colher de sopa de farinha sem
fermento

sal e pimenta

Pique o borrego com o disco fino.
Frite as cebolas até estarem bem
douradas. Adicione o borrego.
Adicione os restantes ingredientes e
cozinhe por 1 - 2 minutos.

Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer

Para terminar

Passe a mistura do invdlucro
utilizando o aparelho de kebbe.
Corte em bocados de 8 cm.
Aperte uma ponta do tubo para o
fechar. Introduza algum recheio -
nao demasiado - para dentro da
outra extremidade e depois feche-a.
Frite-os imersos em dleo quente
(190°C) por cerca de 6 minutos ou
até ficarem dourados.



acessorio prensador de
hamburgueres

@ tampa

@ corpo principal para prensar
hamburgueres

@ émbulo

para utilizar o seu
prensador de
hamburgueres

1 Monte o prensador de
hamburgueres colocando o corpo

principal @ por cima do émbolo @.

Coloque a tampa @ e empurre-a
para baixo para a prender @.

2 A parte prepare a mistura para os
hamburgueres (ver receita
fornecida).

3 Vire ao contrario o presador de
hamburgueres @ e empurre para
baixo a secgéo plana para prender.
Coloque dentro do corpo principal

um disco de papel celofane ou papel

vegetal.

4 Deite uma colherada da mistura para
o hamburguer (aprox. 120g), espalhe

de forma igual de forma a que fique
abaixo da orla do presador de

hamburgueres. Coloque outro disco

de celofane ou papel vegetal por
cima da mistura.
5 Para libertar o hamburguer ou

empurra para baixo o corpo principal

sobre 0 émbolo ou vira ao contrario
o presador de hamburgueres e
empurra o émbolo para baixo.

receita de
hamburgueres

(4 hambdrgueres)

450 g de carne para bifes picada
fina

1 cebola picada fina

Tempero a gosto

1 Misture numa taga a carne picada, a
cebola e os temperos.

2 Divida a mistura em 4 e forme os
hamburgueres no presador de
hamburgueres (ver “para utilizar o
seu prensador de hamburgueres).

3 Para os cozinhar, ou pincela-os com
gordura e coloca-os num grelhador
pré-aquecido durante 4 a 5 minutos
de cada lado ou frita-os levemente
em lume médio.

manutencao e limpeza

® Desligue sempre e retire o cabo
eléctrico da tomada antes de limpar.

unidade eléctrica

® | impe com um pano humedecido e
seguidamente com outro seco.

® Nunca submerja em agua ou use
abrasivos.

acessorio da maquina de
picar

1 Afrouxe o anel roscado
manualmente ou com a chave @ e
desmonte. Lave todas as pegas em
agua quente com detergente e
depois seque. Nao lave qualquer
peca na maquina de lavar
loica. Nunca utilize uma solugao de
bicarbonato de sédio.

2 Torne a montar.

3 Passe os discos por 6leo vegetal e
depois embrulhe-os em papel
vegetal para impedir
descoloragao/enferrujamento.

4 Remova a tampa do empurrador e
guarde la dentro os acessorios para
kebbe e enchidos @.
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prensador de hamburgueres

1 Desmonte o prensador de
hamburgueres retirando a tampa @)
para libertar o corpo principal @ do
émbolo.

2 Lave as pecgas e seque em seguida.

acessorio enchedor de
enchidos/kebbe

Lave em agua quente com sabéo e
seque cuidadosamente.

assisténcia e cuidados
do cliente

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

® Se tiver qualquer problema ao utilizar
o seu aparelho, antes de telefonar
para a Assisténcia consulte a
secgao “guia de avarias” do Manual
ou 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 disposicoes 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 informagoes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado
mais proximo de si, visite por favor o
site www.kenwoodworld.com ou o
website especifico do seu pais.

® Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.
® 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 senvigo.
Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para
0 ambiente e para a saude publica
resultantes da sua eliminacéo
inadequada, além de permitir reciclar os
materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de
energia e de recursos.

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



guia de avarias

Problema

Causa

Solucao

A maquina de picar ndo
funciona.

Nao tem energia
eléctrica.

Confirme que a maquina de
picar esta ligada a tomada.
Verifique os fusiveis ou
disjuntor da sua casa.

Se o0 acima mencionado nao
resolver 0 seu problema, ver
“assisténcia técnica e
servicos ao cliente”.

A méaquina de picar para
ou trabalha mais devagar
durante o funcionamento.

Perde velocidade
por causa da
obstrucéo de .
alimentos

Desligue a maquina e rode o
botéo de inverséo R (inverter)
durante alguns segundos
para libertar os alimentos que
estéo a fazer obstrugao.

Alimentos mal picados.

A lamina picadora
esta colocada do
lado errado.

Confirme que a lamina
picadora tem o lado que
corta virado para fora.

Esta a haver
obstrugao de
alimentos antes
destes chegarem
ao disco de picar.

Desligue a maquina, retire o
fio da tomada e desmonte o
acessorio.

Limpe e volte a montar.

Os alimentos séo
empurrados com
demasiada
velocidade pelo tubo
de alimentagéo.

Utilizando o empurrador,
empurre suavemente 0s
alimentos através do tubo,
um pedago de cada vez.
Deixe que a espiral trituradora
processe cada pedago antes
de colocar o préximo no tubo
de alimentacao.

O anel roscado € dificil de
remover depois de ter
picado alimentos.

Foi demasiado
apertado quando
0 montou.

Aperte firmemente a mao o
anel roscado.

Utilize a chave fornecida para
desapertar depois de picar os
alimentos.

O acessorio da maquina
de picar ndo consegue sair
da unidade motriz.

O acessorio da
maquina de picar
néo foi desprendido
da unidade motriz.

Carregue e mantenha o
botao de libertagcdo que esta
na parte de cima da unidade
motriz ao mesmo tempo que
roda o tubo de alimentacéao
em direcgao da frente da
maquina de picar.
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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.
Asegurese siempre de que la carne no
contiene huesos, piel, etc. antes de picarla.
Al picar frutos secos, ponga solo unos
cuantos cada vez y deje que el mecanismo
de desplazamiento los asimile antes de
anadir mas.

Desenchufe siempre el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas

O después de usarlo

O antes de limpiarlo.

Utilice siempre el empujador que se
suministra. Nunca introduzca los dedos o
cualquier utensilio dentro del tubo de
alimentacion.

Advertencia: la cuchilla esta muy afilada,
manéjela con cuidado durante el uso vy la
limpieza.

Asegurese de que el accesorio haya
quedado bien sujeto en su sitio antes de
encender el aparato.

Para evitar descargas eléctricas, nunca
permita que la unidad de potencia, el cable o
el enchufe se mojen.

Nunca utilice la picadora si esta danada.
Llévela a revisar o a reparar, vea “servicio
técnico y atencion al cliente”.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.
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No permita nunca que el cable cuelgue de
un lugar donde un nifno pueda cogerlo.

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 juegan con el aparato.
El uso incorrecto de su aparato puede
producir lesiones.

Este aparato no debe ser utilizado por ninos.
Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de los ninos.

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 NO se siguen estas instrucciones.
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Utilice la picadora de carne para
procesar carne, came de ave y
pescado. Utilice los accesorios
incluidos para dar forma a las
salchichas, el kebbe y hacer
hamburguesas.

antes de enchufar el aparato
Asegurese de que el suministro de
energia eléctrica sea el mismo que el
que se muestra en la parte inferior
del aparato.

Este dispositivo cumple con el
reglamento (CE) n.° 1935/2004
sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos.

antes de usarla por primera
vez

Lave las piezas, vea “cuidado y
limpieza”

Enrolle el exceso de cable alrededor
del soporte en la parte inferior de la
unidad de potencia @.

descripcion del aparato

Picadora de carne

unidad de potencia

botén de liberacion

orificio para accesorios
recogecables

interruptor de ENCENDIDO/
APAGADO con funcién de
inversion

llave

tuerca de cierre

pantallas: fina, mediana y gruesa
cuchilla

mecanismo de desplazamiento
cuerpo

tubo de entrada de alimentos
bandeja

empujador/unidad de
almacenamiento para los
adaptadores para kebbe y para
salchichas

tapa del empujador

PPRPOeO®O® e

&)
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montar la picadora de
carne

1 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro de la
picadora de carne.

Acople la cuchilla @ - con la parte
cortante hacia fuera @. Asegurese
de que quede bien encajada,
de lo contrario la picadora de
carne podria estropearse.
Coloque una pantalla ®), de modo
que el agujero pase por la lengUeta
de fijacion @.

Utilice la pantalla fina para carne
cruda, pescado, frutos secos
pequenos o carne cocida para hacer
pasteles o rollos de carne picada.
Utilice las pantallas mediana o
gruesa para carne cruda, pescado,
frutos secos, verduras, queso duro o
bien para fruta desecada y con piel
para pudines y mermelada.

Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.

usar la picadora de
carne

1 Con el accesorio picadora de carne
en la posicion mostrada @, encaje
en la salida. Gire el cuerpo de
manera que tubo de entrada de
alimentos quede en posicion vertical.
Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

Si obtiene malos resultados al picar
la carne, desconecte y desenchufe
el aparato. Desmonte y limpie el
accesorio y, a continuacion, vuelva a
montarlo y a acoplarlo a la unidad
de potencia. Apriete la tuerca de
cierre con la llave inglesa facilitada
0.

Coloque la bandeja @.
Descongele completamente la
comida congelada antes de
picarla. Corte la carne en tiras de
2,5 cm de ancho.



Conecte el aparato ®. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo la comida despacio
por el tubo de entrada de alimentos,
trozo a trozo. No empuje
demasiado, ya que la picadora
de carne podria estropearse.
Para prolongar la vida de su
picadora de camne, nunca ponga el
aparato en marcha durante mas de
15 minutos, (deje un periodo de
descanso de 10 minutos entre las
tandas).

Si el aparato se para o se atasca
durante el uso, apaguelo. Pulse el
interruptor de inversion (R) ®
durante unos segundos para
desprender los alimentos atascados.
Desenchufe el aparato y retire lo que
cause la obstruccion.

Al seleccionar la opcién de inversion
del proceso, espere siempre hasta
que el aparato deje de funcionar
antes de girar el interruptor de
encendido/apagado hacia la
posicion de inversion del proceso
(R).

Desconecte y desenchufe el aparato
después de su uso.

Afloje la tuerca de cierre. En caso
necesario, utilice la llave inglesa
facilitada.

Mantenga pulsado el botén de
liberacion @ en la parte superior de
la unidad de potencia mientras gira
el tubo de entrada de alimentos
hacia la parte delantera de la unidad
de potencia, y entonces tire.
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embutidora

Utilice tripa de cerdo/puerco en la
boquilla grande y tripa de
oveja/cordero en la pequefa.
También puede cubrir la carne para
salchichas con pan rallado o harina
sazonada antes de cocerla.

Boquilla pequefa (para embutidos

delgados)

Boquilla grande (para embutidos

gruesos)

Placa de la base

W)

usar la embutidora

1 Si utiliza tripa, déjela antes en remojo
con agua fria durante 30 minutos. A
continuacion, ébrala con un chorro
de agua y ponga la boquilla que
haya elegido bajo el grifo abierto y
tire de la tripa por encima de la
boquilla.

Cologue el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo.
Coloque la placa de la base @9, de
modo que el agujero pase por la
lengUieta de fijacion @.

Mantenga la boquilla en el accesorio
picadora de carne y enrosque la
tuerca de cierre sin apretar.

Con el accesorio picadora de carne
en la posicion mostrada @, encaje
en la salida. Gire el cuerpo de
manera que tubo de entrada de
alimentos quede en posicion vertical.
Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.

Coloqgue la bandeja.

Conecte el aparato y con el
empujador de alimentos, introduzca
la comida por el tubo de entrada de
alimentos. No empuje
demasiado, ya que la picadora
de carne podria estropearse.
Vaya sacando la tripa de la boquilla
a medida que se vaya llenando. No
la llene demasiado.

Tuerza la tripa para formar salchicas.



receta de salchicha de
cerdo

100 g de pan seco

600 g de cerdo, magro y graso,
cortado en tiras

1 huevo batido

5 ml (1 cucharadita) de hierbas
variadas

sal y pimienta

1 Remoje el pan en agua y estrujelo,
desechando el exceso de liquido.

2 Pique el cerdo y coldquelo en un
cuenco.

3 Anada los ingredientes restantes y
mézclelos bien.

4 Haga las salchichas (consulte “usar
la embutidora”).

5 Frialas o bien hagalas a la parrilla o
al horno hasta que estén bien
doradas.

accesorio para “kebbe”

El “kebbe” es un plato tradicional de
Oriente Medio que consiste en
fardos hechos de trigo “bulgur” y
cordero, fritos y rellenos de carne
picada.

Cono
@ Moldeador

usar el accesorio para
“kebbe”

1 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo.

2 Coloque el moldeador @0, de modo
que el agujero pase por la lenglieta
de fijacion @.

3 Coloque el cono (9.

4 Atornille la tuerca de cierre sin
apretar.

5 Con el accesorio picadora de carne
en la posicién mostrada @, encaje
en la salida. Gire el cuerpo de
manera que tubo de entrada de

alimentos quede en posicion vertical.

6 Apriete la tuerca de cierre
firmemente con la mano.
7 Coloque la bandeja.

8 Conecte el aparato y, con el

empujador de alimentos, vaya
introduciendo despacio la mezcla.
Corte en la longitud adecuada.

receta de “kebbe” relleno

cobertura exterior

500 g de lechal o cordero
desgrasado, cortado en tiras

500 g de trigo “bulgur”, lavado y
escurrido

1 cebolla pequefa, finamente picada

importante

Utilice siempre el trigo “bulgur”
directamente después de escurrirlo.
Si deja que se seque, puede
incrementar la carga de la picadora
de carne, lo que podria dafarla.

Utilizando la pantalla fina, pique
alternativamente montoncitos de
carne y de trigo, ahadiendo la
cebolla antes del Ultimo montoncito.
Mézclelo. A continuacion, piquelo de
nuevo dos veces mas.

Anada la cebolla a la mezcla,
removiendo a la vez.

Empuijelo hacia dentro, utilizando el
accesorio para “kebbe”.

relleno

400 g de cordero, cortado en tiras
15 ml (1 cucharada) de aceite

2 cebollas medianas, cortadas finas
5-10 ml (1-2 cucharaditas) de
pimienta inglesa molida

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

Utilizando la pantalla fina, pique el
cordero.

Fria las cebollas hasta que estén
bien doradas. Afiada el cordero.
Anada los ingredientes restantes y
deje cocer durante 1-2 minutos.
Escurra la grasa sobrante y deje que
se enfrie.



para terminar

Empuje la mezcla para la cobertura
hacia dentro, utilizando el accesorio
para “kebbe”.

Cortela en trozos de 8 cm de
longitud.

Apriete un extremo del tubo para
sellarlo. Ponga un poco de relleno
(no demasiado) dentro del otro
extremo y séllelo.

Frialo con abundante aceite caliente
(190°C) durante unos 6 minutos o
hasta que esté bien dorado.

accesorio prensa para
hamburguesas

@ tapa
@ cuerpo principal de la prensa para

hamburguesas

@ émbolo

usar la prensa para
hamburguesas

1

Monte la prensa para hamburguesas
colocando el cuerpo principal @
sobre el émbolo @. Coloque la tapa
@) y presione hacia abajo para que
quede bien sujeta @.

Haga la mezcla para hamburguesas
requerida (consulte la receta que se
facilita).

Gire la prensa para hamburguesas
boca abajo @ y presione la seccion
plana hacia abajo para ajustarla
firmemente en su posicion. Ponga
un disco de papel manteca o papel
de cera dentro del cuerpo principal.
Vierta la mezcla para hamburguesas
con una cuchara (aprox.120 g) hasta
debajo del borde de la prensa para
hamburguesas y esparzala
uniformemente. Ponga otro disco de
papel manteca o papel de cera
encima de la mezcla para
hamburguesas.

Suelte la mezcla para hamburguesas
o bien empujando el cuerpo principal
hacia abajo por el émbolo o bien
girando la prensa para
hamburguesas y empujando el
émbolo hacia abajo para soltar la
hamburguesa.

receta para hacer
hamburguesas

(Para 4 hamburguesas)

450 g de carne de ternera bien
picada

1 cebolla, finamente picada
Condimente al gusto

1 Mezcle la ternera y la cebolla
picadas y el condimento en un bol.

2 Divida la mezcla en 4 partes y luego
poéngalas en la prensa para
hamburguesas (consulte “usar la
prensa para hamburguesas”) para
hacer las hamburguesas.

3 Puede pintarlas con aceite y
ponerlas debajo de una parrilla
precalentada durante 4 — 5 minutos
por cada lado o bien freirlas
ligeramente a fuego medio.

cuidado vy limpieza

® Apague y desenchufe siempre el
aparato antes de proceder a su
limpieza.
unidad de potencia
® Pase un pafio humero y séquela.
Nunca sumerja en agua ni utilice
productos abrasivos.

accesorio picadora de carne
Afloje la tuerca de cierre
manualmente o con la llave @ y
desmonte la picadora. Lave todas
las piezas en agua caliente con
jaboén y séquelas. No lave
ninguna pieza en el
lavavajillas. En ningun caso utilice
una solucién a base de sosa.
Vuélvala a montar.
Limpie las pantallas con aceite
vegetal, envuélvalas en papel
resistente a la grasa para evitar que
se descoloreen o se oxiden.
4 Quite la tapa del empujador y
guarde los accesorios para hacer
salchichas y kebbe dentro @.

-

w N
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prensa para hamburguesas
Desmonte la prensa para
hamburguesas quitando la tapa @)
para soltar el cuerpo principal @ del
émbolo.

Lave las piezas y séquelas bien.

embutidoras/accesorio para
“kebbe”

Lavelos en agua caliente con jabdn y
séquelos muy bien.

servicio técnico y
atencion al cliente

® Sj el cable esta dafiado, por razones
de seguridad, debe ser sustituido
por Kenwood o por un técnico

autorizado por Kenwood.

Si tiene problemas con el
funcionamiento del aparato, antes
de solicitar ayuda, consulte la
seccion “guia de solucidn de
problemas” en el manual o 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, visite
www.kenwoodworld.com o la
pagina web especifica de su pais.

Disefado y creado por Kenwood en
el Reino Unido.
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
electrodomeéstico significa evitar
posibles consecuencias negativas para
el medio ambiente y la salud derivadas
de una eliminacion inadecuada, y
permite reciclar los materiales que lo
componen, obteniendo asi un ahorro
importante de energia y recursos. Para
subrayar la obligacion de eliminar por
separado los electrodomésticos, en el
producto aparece un contenedor de
basura movil tachado.



guia de solucion de problemas

Problema

Causa

Solucioén

La picadora de carne no
funciona.

No hay corriente
eléctrica.

Compruebe que la picadora
de carne esté enchufada.
Compruebe el
fusible/cortacircuitos de su
casa.

Si nada de lo anterior se
aplica, consulte la seccion
“servicio técnico y atencion al
cliente”.

La picadora de carne se
para o se ralentiza durante
el funcionamiento.

Se para debido a
un atasco de
comida.

Desconecte el aparato y gire
el control hacia R (inversion
del proceso) durante unos
segundos para desprender
los alimentos atascados.

Malos resultados del
proceso de picado.

La cuchilla se ha
colocado al revés.

Compruebe que la cuchilla
esté colocada correctamente
con la parte cortante hacia
fuera.

Se produce una
obstruccion detras
de la pantalla.

Desconecte y desenchufe el
aparato y desmonte el
accesorio.

Limpielo y vuelva a colocarlo.

La comida se ha
forzado por el tubo
de entrada de
alimentos
demasiado deprisa.

Con el empujador de
alimentos, vaya introduciendo
la comida despacio por el
tubo de entrada de
alimentos, trozo a trozo.

Deje que el mecanismo de
desplazamiento recoja cada
trozo antes de afadir el
siguiente.

Es dificil quitar la tuerca

Se ha apretado

Apriete la tuerca de cierre

carne no se puede quitar
de la unidad de potencia.

picadora de camne
no se ha
desbloqueado de la
unidad de potencia.

de cierre después del demasiado al firmemente con la mano.

proceso de picado. colocarla. Utilice la llave inglesa
facilitada para desapretarla
después del uso.

El accesorio picadora de El accesorio Mantenga pulsado el botén

de liberacion en la parte
superior de la unidad de
potencia mientras gira el tubo
de entrada de alimentos hacia
la parte delantera de la
picadora de came.
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Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

sikkerhed

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

Fjern al emballage og maerkater.

Serg altid for at fierne ben og sveer fra kadet,
for det hakkes.

Nar der hakkes nadder, mad man kun komme
nogle fa stykker i ad gangen, og man skal
vente, til sneglen har samlet dem op, fer der
kommes flere .

Tag altid stikket ud af stikkontakten:

O inden dele sasttes pa eller tages af.

O efter brug.

o for rengaring.

Brug altid den medfelgende stoppepind.
Kom aldrig fingre eller redskaber ned i
tilferselsroret.

Advarsel — kniven er skarp, sa den skal
omgas med forsigtighed, bade under brug
0g ved rengaring.

Serg for at tilbeheret sidder godt fast, fer der
teendes for maskinen.

Lad aldrig motorenhed, ledning eller stik blive
vade for at undga elektriske stad.

Anvend aldrig en beskadiget kadhakker. Fa
den kontrolleret eller repareret: se 'service og
kundepleje'.

Brug kun det medfelgende tilbeher.

Lad aldrig ledningen haenge ned, hvor et
barn kan gribe fat i den.
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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 ber overvages for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.

Misbrug af maskinen kan fore til laesioner.
Dette apparat ma ikke anvendes af born.
Opbevar apparatet og ledningen
utilgeengeligt for barn.

Anvend kun apparatet til husholdningsbrug.
Kenwood patager sig intet erstatningsansvar,
hvis apparatet ikke anvendes korrekt, eller
disse instruktioner ikke falges.
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Anvend kodhakkeren til at hakke
kad, fierkree og fisk. Anvend det
medfelgende tilbeher til at forme
polser, kebbe og burgere.

for stikket saettes i
stikkontakten

Sorg for, at el-forsyningens
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af maskinen.
Dette apparat overholder EF-
forordning 1935/2004 om materialer
og genstande, der kommer i kontakt
med levnedsmidler.

for forste anvendelse

Vask delene: se 'vedligeholdelse og

rengering'.

Sno overskydende omkring beslaget
pé undersiden af motorenheden @.

forklaring
Kodhakker

© PPROLOPOL® ©G®OOO

motorenhed

udlgserknap

tilbehersudtag
ledningsopbevaring
ON/OFF-kontakt med
reverseringsfunktion

nogle

ringmetrik

hulskiver: fin, medium og grov
4-bladet kniv

sneg|

hus

indfedningsskakt

bakke
skubber/opbevaringsenhed til
adaptere til kebbe og pelser
skubberlag
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samling af kedhakkeren

1 Anbring sneglen @ inde i
kodhakkeren.

2 Saet kniven @ i — skeerene skal
vende udad @. Serg for at
kniven sidder korrekt, da
kodhakkeren ellers kan blive
beskadiget.

3 Saet en hulskive ® pa. Anbring
hakket over styrestiften @.

® Den fine hulskive benyttes til at
hakke rat ked, fisk, sma nedder eller
kogt ked til skinkesalat o.lign.

® Den medium og grove hulskive
anvendes til at hakke rat ked, fisk,
nedder, grentsager, hard ost eller
appelsin- og citronskal til kager eller
orangemarmelade.

4 Saet ringmetrikken pa, men stram
den ikke for meget.

sé&dan anvendes
kodhakkeren

1 Med kedhakkertilbeheret i den viste
position @ anbringes dette i
udtaget. Kedhakkerhuset roteres sa
indfedningsskakten vender opad.

2 Stram ringmetrikken godt til med
handen.

® Hvis du oplever dérlige resultater,
nar du hakker ked, slukkes
maskinen og stikket treekkes ud.
Tilbehoret skilles ad og geres rent,
og derefter samles tilbeharet igen og
det saettes pa motorenheden.
Ringmaetrikken spaendes med den
medfelgende skruenagle @.

3 Montér bakken @.

4 Frosne madvarer skal optos
grundigt, inden de hakkes.
Skeer kedet i 2,5cm brede strimler.

5 Taend ®. Anvend nedskubberen til
at skubbe maden forsigtigt ned i
indfedningsskakten, et stykke ad
gangen. Skub ikke for hardt, da
du kan beskadige
kedhakkeren.

® For at forleenge din kedhakkers
levetid, ma maskinen ikke kore i
leengere end 15 minutter, (lad den
hvile i en periode pa 10 minutter
mellem portioneme).



Hvis maskinen ga i sta eller sastter
sig fast i brug, skal du slukke. Tryk
pa reverserings- (R) knappen ® o
nogle sekunder for at frigere det
fangede ked. Tag stikket ud, og fiern
evt. fastsiddende materiale.

Nar reversering veelges, skal der altid
ventes til maskinen holder op med at
fungere for hastighedskontrollen
drejes til reversering- (R) indstilling.
Sluk for maskinen og treek stikket ud
efter brug.

Ringmaetrikken losnes. Hvis det er
nodvendigt, anvendes den
medfelgende skruenggle.

Tryk udlgserknappen @ oven pa
motorenheden ned, mens du drejer
indfadningsskakten mod forsiden af
motorenheden, og treek den fri.

polseror

Anvend svinetarme pa den store
dyse og fare-/lammetarme pa den
lile dyse. Du kan ogsa rulle
polsekadet i rasp eller mel tilsat
krydderier, for tilberedning.

Lille dyse (til tynde polser)
@ Stor dyse (til tykke polser)
Bundplade

sadan anvendes
polseroret

Hvis du anvender tarme, skal de forst
udbledes i koldt vand i 30 minutter.
Derefter abnes de op med en
vandstrem, og den valgte dyse
holdes sa under en lgbende
vandhane og treek tarmen péa dysen.
Seet sneglen ind i kedhakkerhuset.
Sast bundpladen @ pa - anbring
hakket over styrestiften @.

Hold dysen pa kedhakkertilbeharet
og skru ringmatrikken last pa.

Med kodhakkertilbeheret i den viste
position @ anbringes dette i
udtaget. Kedhakkerhuset roteres sa
indfadningsskakten vender opad.
Stram ringmetrikken godt til med
handen.

Bakken monteres.
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Teend og brug nedskubberen til at
skubbe maden forsigtigt ned i
indfedningsskakten. Skub ikke for
hardt, da du kan beskadige
kodhakkeren. Efterhanden som
tarmen fyldes, traekkes den af dysen.
Fyld ikke for meget i.

9 Drej tarmen for at forme polserne.

opskrift pa
svinekadspolser

100 g tert franskbred

600 g svinekad, magert og fedt,
skaret i strimler

1 eeg, pisket

5 ml (1 tsk.) blandede krydderurter
salt og peber

1 Udbled bredet i vand og pres vandet
ud og smid det ud.

Hak svinekedet ned i en skal.

Tilseet de ovrige ingredienser og aelt
godt.

Formes til polser (se ‘sadan
anvendes polseopfylderen’.)

Steges, grilles eller ovnsteges, til de
er gyldenbrune.



kebbe-tilbehor

Kebbe er en traditional ret fra
Mellemgsten: friturestegte
lammekeds- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

Konus
@ Hulskive

saddan anvendes
kebbe-tilbehoret

1 Seet sneglen ind i kadhakkerhuset.

2 Saet konus @) pa — anbring hakket
over styrestiften @.

3 Keglen monteres @.

Skru ringmetrikken lost pa.

5 Med kodhakkertilbehoret i den viste
position @ anbringes dette i
udtaget. Kedhakkerhuset roteres sa
indfedningsskakten vender opad.

6 Stram ringmetrikken godt til med
handen.

7 Bakken monteres.

8 Teend og brug nedskubberen til at
skubbe blandingen forsigtigt
igennem. Skeeres op i de onskede
leengder.

opskrift pa fyldt kebbe

kebbe

500 g lamme- eller farekad (uden
fedt), skaret i strimler

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille finthakket log

Vigtigt

Anvend altid bulgurhveden straks
efter afdrypning. Hvis den far lov til
at torre ud, kan det forage
belastningen pa kedhakkeren, med
skader som resulltat.

1 Med den fine hulskive hakkes kod
og hvede skiftevis. Loget tilseettes
for den sidste portion.

2 /. Hak sa to gange til.

Bland laget i blandingen.

4 Pres igennem med kebbetilbeharet.

~
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Fyld

400 g lammeked, skaret i strimler
15 ml (1spsk.) olie

2 mellemstore lag, finthakkede
5-10 ml (1-2 tsk.) stedt allehande
15 ml (1spsk.) hvedemel

salt og peber

Hak lammekadet igennem med den
fine hulskive.

Steg logene, til de er gyldenbrune.
Tilsaet lammekodet.

Tilsaet de ovrige ingredienser og steg
i 1-2 minutter.

Heeld evt. overskydende fedt veek og
lad fyldet afkale.

Faerdiggorelse

Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbehoret.

Skeer i 8 cm stykker.

3 Tryk den ene ende af

kebbecylinderen sammen for at
lukke den. Kom lidt fyld - ikke for
meget - ind i den ende og luk.
Frituresteges i varm olie (190°C) ca.
6 minutter, eller til de er
gyldenbrune.



burgerpressetilbehor
@ lag

@ burgerpressens hoveddel
@ stempel

sadan anvendes
burgerpressen

1 Burgerpressen samles ved at
montere hoveddelen @ ned over
stemplet @. Saet laget @ pa, og
skub ned for at lase det pa @.

Lav den gnskede burgerblanding (se
den medfelgende opskrift).

Vend burgerpressen pa hovedet @
og skub den flade del ned for at lase
den pa plads. Leeg en skive
smerepapir pa indersiden af
hoveddelen.

Brug en ske til at heelde
burgerblandingen (ca. 120g) i til lige
under kanten af burgerpressen og
bred det jeevnt ud. Laeg en anden
skive smerepapir oven pa
burgerblandingen.

Friger burgerblandingen ved enten at
skubbe hoveddelen ned ad stemplet
eller vende burgerpressen og
skubbe stemplet nedad for at losne
burgeren.

burgeropskrift

(til 4 burgere)

450g finthakket okseked
1 log — finthakket
Tilsmag efter onske

Bland hakkekadet, log og krydderier
i en skal.

Del blanding i 4 dele, og leeg det i
burgerpressen (lees sadan anvendes
burgerpressen) for at forme
burgerne.

Borstes med olie og leegges under
en forvarmet grill i 4 — 5 minutter pa
hver side, eller steges i lidt fedtstof
over middel varme.
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pasning og rengaring

® Sluk altid for stremmen og trask

stikket ud fer rengering.

motorenhed

Tor ydersiden af med en fugtig klud
0g tor efter med et viskestykke.
Kom aldrig maskinen i vand eller
brug skuremidler.

kodhakkertilbehor
Ringmetrikken lesnes med handen
eller med naglen @, og maskinen
skilles ad. Vask alle delene i varmt
saebevand og ter. Ingen dele ma
vaskes i opvaskemaskinen.
Brug aldrig en sodaoplesning.
Gensamling

Tor hulskiverne med vegetabilsk olie
og pak dem ind i smearrebradspapir
for at forebygge misfarvning/rust.
Tag nedskubberens lag af, og laeg
palse- og kebbetilbeheret indeni @.

burgerpresse

Adskil burgerpressen ved at fiern
laget @ for at frigere hoveddelen @
fra stemplet.

Vask delene, og ter dem grundigt.

polsefyldere/kebbelaver
Vaskes i meget varmt seebevand og
torres grundigt.

service og kundepleje

® Hyis 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, fer du anmoder om hjeelp, se
afsnittet "fejlsagningsguide” i
manualen eller besege
www.kenwoodworld.com.

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



® Hyis 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
neermeste autoriserede KENWOOD-
servicecenter kan du ga til
www.kenwoodworld.com eller
webstedet for dit land.

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

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
ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa
et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne
service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat 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.
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fejlfindingsvejledning

Problem

Arsag

Losning

Kadhakkeren fungerer ikke.

Ingen strom.

Se efter, om kadhakkeren er
sat i stikkontakten.

Kontrollér sikringerne/
hovedafbryderen i dit hjem.
Hvis intet af ovennaevnte loser
problemer, skal du leese
afsnittet “service og
kundepleje”.

Kadhakkeren stopper eller
kerer langsommere.

Gér i sta fordi ked
er i klemme.

Sluk og drej knappen hen pa
R(reversering) i nogle
sekunder for at frigere
fastklemt kad.

Darligt hakkeresultater.

Kniven er sat
forkert i.

Se efter, om kniven sidder
korrekt med eseggen vend
udad.

Tilstopning bag
hulskiven.

Sluk og tag stikket ud. Adskil
tilbeheret.
Renger og montér igen.

Kod skubbes ned
genne
indfedningsskakten
for hurtigt.

For forsigtigt kedet ned i
indfedningsskakten med
nedskubberen et stykke ad
gangen.

Lad sneglen opsamle hvert
stykke, for det neeste
skubbes ned.

Ringmaetrikken er vanskelig
at skrue af efter kedhakning.

Strammet for meget
ved montering.

Stram ringmetrikken godt til
med handen.

Brug den medfelgende
skruenegle til at losne den
efter brug.

Kodhakkertilbehoret kan
ikke tages af motorenheden.

Kadhakkertilbehaeret
er ikke last af
motorenheden.

Tryk udleserknappen oven pa
motorenheden ned, mens du
drejer indfedningsskakten
mod forsiden af
motorenheden.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar lasa

sakerhet

L&s bruksanvisningen noggrant och spara

den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

Se alltid till att ben och sval etc. har

avlagsnats innan du mal kottet.

Nar du mal notter ska du slappa ner ett par

notter &t gangen och inte slappa i fler forran

matarskruven har fangat upp dem.

Dra alltid ut kontakten:

O innan du monterar eller monterar bort
delar,

o efter anvandning och

o fore rengoring.

Anvand alltid den medféljande stoten. Stick

aldrig ner fingrarna eller nagot verktyg i

matarroret.

Varning - skarbladen ar vassa. Hantera dem

med forsiktighet bade under anvandning och

vid diskning.

Se till att tillsatsen sitter pa ordentligt innan

du kopplar péa.

Lat aldrig kraftdelen, sladden eller kontakten

bli vata. Da kan du fa elektrisk stot.

Anvand aldrig en skadad kaffebryggare. Fa

den kontrollerad eller reparerad, se "service

och kundtjanst”.

Anvand aldrig ej godkanda tilloehor.

Lat aldrig sladden hanga ner sa ett barn kan

gripa tag i det.
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Apparaten kan anvandas av personer med
begransad fysisk eller mental formaga 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.

Om apparaten anvands pa fel satt kan det
orsaka skador.

Denna apparat ska inte anvandas av barn.
Hall apparat och sladden utom rackhall for
barn.

Anvand apparaten endast for avsett &ndamal

i hemmet. Kenwood franséger sig allt ansvar
om apparaten anvands pa felaktigt séatt eller
om dessa instruktioner inte foljs.
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Anvand kottkvarnen till att mala kott,
fagel och fisk. Anvand medféliande
tillbehor for att gora korv, "kebbe”
och hamburgare.

innan du satter i kontakten
Kontrollera att din eltyp ar samma
som anges pa apparatens
undersida.

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

Innan du anvander maskinen
forsta gangen

Diska delarna, se "skotsel och
rengdring"”.

Vira ev. dverflddig sladd runt fastet
pé apparatens undersida @.

forklaring till bilder

Kottkvarn

© PPROPOPOL® OGO

kraftdel

frikopplingsknapp

lasspak

ledningsforvaring
PA/AV-knapp med
backningsfunktion
skruvnyckel

ringmutter

hélskivor: fin, mellan och grov
skarkors

matarskruv

matarhus

matarror

bricka
matnings-/férvaringskanal for korv-
och "kebbetillbehor

lock till matningskanal
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att montera ihop
kottkvarnen

1 Montera in kvarnvalsen i
kottkvarnen.

2 Montera in kniven @ - med eggen
utdt @. Se till att den sitter
ordentligt fast - annars kan
du skada kéttkvarnen.

3 Montera a en hackskiva ®. Passa in
jacket Gver monteringspiggen @.

® Anvand den fina skivan for réatt kott,
fisk, sma nétter eller kokt kott for
kottpaj eller kottfarslimpa.

® Anvand den medelgrova eller grova
skivan for ratt kott, fisk, notter,
gronsaker, hard ost eller for
citrusfruktskal och torkad frukt till
puddingar och marmelad.

4 Skruva pa ringmuttern I6st.

att anvanda kottkvarnen

1 Med kéttkvarnstillbehoret pa plats,
se @ i utslappet, vrid pa matarhuset
s& att matningskanalen &r i lodrat
stallning.

Dra &t muttern hért for hand.

® Om resultatet blir daligt nar du mal
kott ska du stdnga av apparaten och
dra ut stickkontakten. Demontera
och rengér tilloehoret. Montera
sedan tillbehdret och installera det
pa drivenheten igen. Dra at muttern
med den medféljande skruvnyckeln
0.

3 Montera matarbordet @.

4 Tina djupfryst mat grundligt
innan du mal den. Skér kéttet i
2,5 cm breda strimlor.

5 Sla pa ®. Tryck forsiktigt ned maten
i matningskanalen med hjalp av
matarproppen, lite i taget. Tryck
inte pa for hart - da kan du
skada kodttkvarnen.

® Forlang kottkvarnens livslangd
genom att aldrig kéra den langre &n
15 minuter, (vanta 10 minuter mellan
varje sats).
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Sténg av maskinen om den stannar
eller kors fast under anvandningen.
Hall ner backningsknappen (R) ® i
fem sekunder for att frigéra det som
korts fast. Dra ut sladden och ta bort
eventuellt fastkort material.

Né&r du ska anvanda
backningsfunktionen maste du vanta
tills maskinen stannar innan du
stéller pa/av-knappen i
backningslage (R).

Stéang av apparaten och dra ut
stickkontakten efter anvandningen.
Lossa muttern. Anvand vid behov
den medfdljande skruvnyckeln.

Hall ned frikopplingsknappen @
Overst pa apparaten medan du
vrider matningskanalen framat mot
framsidan pa apparaten och sedan
drar den loss.

korvtillsats

Anvand svintarm pa det stora
korvhornet och far-/lammtarm péa det
lilla korvhornet. Alternativt kan
korvkéttet rullas i skorpmjol eller
kryddat mjol fore tillagning.

litet korvhorn (for smala korvar)
@ stort korvhorn (for tjocka korvar)
basplatta

anvandning av
korvtillsatsen

1 Om du anvander tarmar ska de forst
blotlaggas i 30 minuter i kallt vatten.
Oppna dem sedan med en
vattenstrale och placera onskat
munstycket under en rinnande kran
och dra pa tarmen pa munstycket.
Montera in kvarnvalsen i matarhuset.
Montera basplattan — Passa in
jacket Gver monteringspiggen @.
Hall korvhornet pa
kottkvarnstillbehoret och skruva latt
fast axelmuttern.

Med koéttkvarnstilloehoret pa plats i
utslappet, se @, vrid matarhuset tills
matningskanalen &r i lodréatt stalining.
Skruva at muttern hart for hand.
Montera brickan.
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Sla pa och tryck ned maten i
matningskanalen med hjélp av
matarproppen. Tryck inte pa for
hart - da kan du skada
kottkvarnen. Latta forsiktigt
skinnet frdn munstycket allteftersom
det fylls. Fyll inte pa for mycket.

9 Vrid skinnet s& att korvar bildas.

recept for korvar av
griskott

100 g torra brédsmulor

600 g griskott, magert och fett,
skuret i strimlor

1 8gg (vispat)

5 ml (1 tsk) blandade 6rtkryddor
salt och peppar

Blotlagg brodet i vatten, krama
sedan ur vattnet och sl& bort det.
Hacka griskéttet i kvarnen och ner i
en skal.

Tillsatt resten av ingredienserna och
blanda val.

Tillverka korvar (se ”sa har anvander
du korvhornet”.

Stek, grilla eller gradda dem tills de
ar guldbruna.

kebbetillsats

Kebbe, som ar en traditionell ratt
fran Mellanostern, &r frityrstekta
paket av lamm och bulgur fyllda med
lammfars.

kon
@) formare

anvandning av
kebbetillsatsen

1 Montera kvarnvalsen i matarhuset.

2 Montera formaren @) — Passa in
jacket Gver monteringspiggen @.
Montera konan @.

Skruva pa muttern 16st.

Med kottkvarnstilloehdret pa plats i
utslappet, se @, vrid matarhuset tills
matningskanalen &r i lodrétt stélining.
Skruva at muttern hart for hand.
Montera brickan.

Sla pa och tryck forsiktigt blandningen
igenom med hjalp av matarproppen.
Skar av i ldampliga langder.

3
4

)]

© N O



recept for fylld kebbe

ytterhéljet

500 g lammkétt eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet

1 liten 16K, finhackad

Viktigt

Anvénd alltid bulgurvetet omedelbart
efter att ha drénerat det. Om det far
torka, kan det 0ka belastningen pa
kottkvarnen och orsaka skada.

Anvand den fina silen och mal
omvaxlande kott och bulgur. Tillsatt
|6ken fore den sista satsen.

Blanda. Hacka det sedan ytterligare
tva ganger i kvarntillsatsen.

R&r ner I6ken i blandningen.

Mata igenom med kebbe-tillbehoret.

fylining

400 g lammkott skuret i strimlor

15 ml (1 msk) olja

2 medelstora I6kar, finhackade

5-10 ml (1-2 tsk) malen kryddpeppar
15 ml vetemjol

salt och peppar

Hacka lammkottet i kvarnen med
den fina hackskivan.

Stek I6ken tills den &r guldbrun.
Blanda i lammkottet.

Tillsatt resten av ingredienserna och
stek i 1-2 minuter.

Hall bort fettet och lat blandningen
svalna.

ifylining och fritering

Montera kebbetillsatsen och kor
genom blandningen for ytterholjet.
Skér strangen till 8 cm langa bitar.
Knip ihop ena &nden av roret till en
botten. Stoppa i litet fyllning — inte
for mycket — i andra anden och knip
ihop den ocksa.

Fritera i varm olja (190°C) i ca 6
minuter eller tills de ar guldbruna.
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tillbehor till
hamburgarpress

@ lock

@ matarhus till hamgurgarpress
@ propp

att anvanda
hamburgarpressen

1

Montera hamburgarpressen genom
att satta fast matarhuset @) ver
proppen @. Satt pa locket @ och
tryck ned sa det lases fast @.

Laga till hamburgarblandningen (se
bifogat recept).

Vand hamburgarpressen upp och
ned @ och tryck ned den platta
delen sa att den lases fast pa plats.
Lagg en rundel smorgaspapper eller
vaxat papper inuti matarhuset.

Lagg skedvis (ca 120g) i
hamburgar-blandning tills strax
nedanfor kanten pa
hamburgarpresssen och bred ut det
jamnt. L&gg en ny rundel
smorgaspapper eller vaxat papper
ovanpa hamburgarblandningen.

Fria hamburgarblandningen genom
att antingen trycka ned proppen eller
vanda pa hamburgarpressen och
trycka ned proppen och fria
hamburgaren.

hamburgarrecept

(rdcker till 4 hamburgare)

450 g finmalen kottfars
116k — finhackad
Krydda efter behov

Blanda kéttfarsen, [6ken och
kryddorna i en skal.

Dela blandningen i 4 delar och satt
in i hamburgarpressen (se Att
anvanda hamburgarpressen) for att
forma hamburgarna.

Pensla med olja och sétt under en
redan uppvarmd grill i 4-5 minuter
for var sida, eller stek pa medelvarm
kokplatta.



skotsel och rengdring

® Fore rengoring ska apparaten alltid
stdngas av och stickkontakten ska
dras ut.

kraftdel

® Torka med fuktig trasa och torka
torrt.

® Anvand aldrig nétande medel och
doppa aldrig i vatten.

kottkvarnstillbehor

1 Lossa ringmuttern manuellt eller med
skruvnyckeln @ och plocka isar
maskinen. Diska alla delarna i varmt
vatten med diskmedel och torka
dem. Maskindiska inte nagra
delar. Anvand aldrig sodaldsning.

2 Montera ihop kvarntillsatsen igen.

3 Torka av hackskivorna med
vegetabilisk olja och svep in dem i
smorpapper sa att de inte
missfargas eller rostar.

4 Ta av locket pa matningskanalen
och férvara korv- och "kebbe”-
tilbehoren i den @.

hamburgerpress

1 Taisar hamburgerpressen genom att
ta av locket @) sa att huvuddelen @
lossnar fran kolven.

2 Diska delarna och torka noga.

korvstoppare/kebbetillverkare
Diska i varm diskmedelslésning och
torka noga.

service och kundtjanst

® Om sladden ar skadad maste den av
sakerhetsskal bytas ut av Kenwood
eller av en auktoriserad Kenwood-
reparator.

® Om du far problem med att anvanda
apparaten ber vi dig att l&asa avsnittet
om "problemsokning” i
bruksanvisningen eller pa
www.kenwoodworld.com innan du
ringer kundtjanst.

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

® Om din Kenwood-produkt inte
fungerar som den ska eller om du
upptécker fel ber vi dig att ldamna
eller skicka in den till ett godkéant
KENWOOD-servicecenter. For
aktuell information om narmaste
godkénda KENWOOD-servicecenter
besdk www.kenwoodworld.com eller
Kenwoods webbplats for ditt land.

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

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

Nar produktens livslangd ar éver far
den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan 6verlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Né&r du avfallshanterar en
hushallsapparat pa ratt sétt undviker du
de negativa konsekvenser for miljd och
hélsa som kan uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du majliggor &ven
atervinning av materialen vilket innebéar
en betydande besparing av energi och
tillgéngar.



guide till felsdkning

Problem

Orsak

Losning

Kottkvarnen
fungerar inte.

Ingen strém

Kolla att kéttkvarnen ar
paslagen. Kolla sékrings-
/kretsstrémbrytaren i hemmet.
Om inget av ovan hjélper, se
avdelningen om "service och
kundtjanst”.

Kéttkvarnen stannar
av eller gar langsamt
under anvandning.

Stannarp g a
att mat fastnat.

Sla av och vrid
kontrollknappen till R (back) i
nagra sekunder for att lossa
mat som fastnat.

Daligt hackat material.

Kniven felmonterad.

Kolla att kniven monterats
korrekt med eggen utat.

Stockning bakom
héalskivan.

Sla av och dra ur kontakten
och montera isér tilloehdret.
Rengdr och montera ihop.

Mat tvingats ned
for snabbt i
matningskanalen.

For forsiktigt ned maten i
matningskanalen med hjalp
av matarproppen, en bit i
taget.

Lat kvarnvalsen plocka upp
varje bit innan nésta bit matas
in.

Svart att ta bort
axelmuttern efter malning.

For hart atskruvad
vid montering.

Dra &t axelmuttern ordentligt
for hand.

Anvand bifogad skruvnyckel
for att ta isar efter
anvandning.

Kottkvarns-tillbehdret
gar inte att skilja
fran apparaten.

Kottkvarns-tillbehoret
har inte lossats
fran apparaten.

Tryck och hall ned
frikopplingsknappen &verst
pé apparaten medan du
vrider matningskanalen framat
mot kottkvarnens framsida.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

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

Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Forviss deg om at Kjottet er fritt for bein,
fleskesvor o.l. for du maler det.

Nar du maler natter, skal du bare male noen
fa av gangen. Vent til skruen far tak i dem for
du fyller pa med mer.

Ta alltid stepselet ut av kontakten:

o for du setter pa eller tar av deler

O etter bruk

o for rengjering

Bruk alltid stapperen som felger med. Du ma
aldri stikke fingre, redskap e.l. ned i
matetrakten.

Advarsell Kniven er meget skarp — vaer
forsiktig nar du handterer den eller vasker
den.

Forviss deg om at tilbehoret sitter godt festet
for du slar pa motoren.

Unnga elektrisk stet — la aldri motordelen,
ledningen eller stopselet bli vate.

lkke bruk kjattkvernen hvis det er tegn til
skade pa den. Fa den kontrollert eller
reparert: se 'service og kundetjeneste'.

lkke bruk tilbeher som ikke er godkjent.

lkke la ledningen henge ned der et barn kan
fa tak i den.
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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 & sikre at de ikke leker
med apparatet.

Feil bruk av maskinen kan forarsake
personskader.

Dette apparatet ma ikke brukes av barn.
Hold apparatet og den tilhgrende 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.
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Bruk kjettkvernen til & male kjott,
figerkre og fisk. Bruk tilbeheret som
felger med til & forme pelser, kebbe
og karbonader.

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

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

for kvernen tas i bruk:
Vask delene — se 'stell og
rengjering'.

Snurr overfladig ledning rundt
holderen pa undersiden av
motordelen @.

deler
Kjottkvern

©@ @OPRO0POVPI® O©O®OOO

motordel

utleserknapp

uttak for tilbehor

oppbevaring for ledning
PA/AV-bryter med
reverseringsfunksjon

stillbar skrunokkel

ringmutter

hullskiver: fin, middels og grov
kniv

kvernskrue

kvernhus

materer

matingsbord

stapper / oppbevaringsplass til
kebbemaker og pelsehorn
stapperlokk

75

montering av
kjottkvernen

1

4

Sett kvernskruen @ péa plass inne i
kjottkvernen

Sett kniven @ pa plass med
skjeeresiden vendt utover @. Pass
pa at den sitter ordentlig,
ellers kan du skade
kjottkvernen.

Sett pa en hullskive ®. Sett hakket
over plasseringspinnen @.

Bruk den fine hullskiven for réatt kjott,
fisk, sma netter, eller kokt kjett til pai
eller kjottpudding.

Bruk den middels eller grove
hullskiven til ratt kjett, fisk, netter,
grennsaker, hard ost, eller skall av
sitrufrukt eller torket frukt til
puddinger og marmelade.

Skru ringmutteren last pa.

bruk av kjottkvern

1

N

Med kjettkvernen pa plass som vist
@ setter du den i uttaket. Drei
kvernhuset slik at matereret er rett
opp og ned.

Stram ringmutteren godit til for hand.
Hvis du far darlige resultater nar du
maler kjott skal du sl& av maskinen
og trekke ut stepselet. Ta tilbehoret
fra hverandre og rengjer det, og sett
det s& sammen igjen og monter det
pa motordelen. Stram ringmutteren
med vedlagte skiftenokkel @.

Sett pa plass matingsbordet @.
Tin frossen mat helt for du
maler den. Skjeer kjott i 2,5 brede
strimler.

Sla pa ®. Bruk stapperen til & skyve
maten forsiktig ned matereret, en bit
om gangen. lkke skyv hardt - du
kan skade kvernen.

For & forlenge levetiden pa
kjattkvernen skal du ikke bruke
maskinen i mer enn 15 minutter (la
den hvile i 10 minutter mellom
porsjonene).

Hvis maskinen stanser eller setter
seg fast under bruk, méa du sla den
av. Trykk pa reversbryteren (R) ® i
noen sekunder slik at maten som
sitter fast losnes. Trekk ut stopselet



og fiern eventuell mat som sitter fast.

® Nar du velger revers ma du alltid
vente til maskinen stanser helt fer du
skyver PA/AV—bryteren il
reversstillingen (R).

6 Sla av maskinen og trekk ut
stopselet etter bruk.

7 Losne ringmutteren. Om nedvendig
kan du bruke vedlagte skiftenokkel.

8 Hold utleserknappen @ nede pa
toppen av motordelen mens du
roterer matereret mot forsiden av
motordelen og sa trekker den av.

polsehorn

Bruk svineskinn pa den store tuten
og saue-/lammeskinn pa den lile
tuten. Du kan rulle polsekjottet i
bradsmuler eller mel tilsatt krydder
for steking i stedet for & bruke skinn.

liten tut (til tynne pelser)
@ stor tut (til tykke polser)
bunnplate

bruk av pglsehornet

1 Hvis du bruker skinn skal det forst
blotlegges i kaldt vann i 30 minutter.
Apne det deretter opp med en
vannstréle og hold den valgte tuten
under rennende vann og trekk
skinnet inn pa tuten.

2 Sett kvernskruen inn i hoveddelen.

3 Sett pa bunnplaten @@ - sett hakket
over plasseringspinnen @.

4 Hold tuten pa kjottkvernen og skru
pa ringmutteren lost.

5 Med kjottkvernen i posisjonen som
vises @ setter du den i uttaket.
Roter kvernhuset slik at matereret er
rett opp og ned.

6 Stram ringmutteren godt til for hand.

Sett pa matingsbordet.

8 Sla pa og bruk stapperen til & skyve
maten ned i materoret. lkke skyv
hardt - du kan skade
kjottkvernen. Lasne skinnet
forsiktig fra tuten etter hvert som det
fylles. Ikke fyll skinnet for mye.

9 Vri skinnet for & forme polser.

~

oppskrift pa
medisterpolser

100 g tort bred
600 g svinekjott, magert eller fett,
skaret i strimler
1 vispet egg
5 ml blandet urtekrydder, salt og
pepper

1 Bletlegg bredet i vann, og klem
deretter ut og kast vannet.

2 Mal svinekjotttet over i en bolle.

3 Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.

4 Form til palser (se “bruk av
polsehornet”).

5 Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

kebbemaker

Kebbe er en tradisjonell rett i fra
Midtesten: “pakker” av frityrstekt lam
og bulgurhvete med Kjettdeigfyll.

kieglespiss
@0 former

bruk av kebbemaker

1 Sett kvernskruen inn i kvernhuset.

2 Sett formeren @) pa: Sett hakket
over plasseringspinnen @.

3 Sett pa kjeglespissen @.

Skru ringmutteren lost pa.

5 Med kjettkvernen i posisjonen som
vises @ setter du den i uttaket.
Roter kvernhuset slik at matereret er
rett opp og ned.

6 Stram ringmutteren godt til for hand.

Sett pa matingsbordet.

8 Sla pa og bruk stapperen til & skyve
blandingen forsiktig gjennom. Skjeer i
lengder.

N
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oppskrift pa fylt kebbe

“omslag”

500 g kjett av lam elle sau, uten fett,
skaret i strimler

500 g bulgurhvete, vasket og avsilt

1 liten lok, finhakket

Viktig

Bruk alltid bulgurhveten like etter at
du har helt av vannet. Hvis den
torker ut kan det bli tyngre for
kjottkvernen, noe som kan forarsake
skader.

Bruk den fine hullskiven og mal kjott
og hvete annenhver gang, og tilsett
loken for siste omgang.

Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.

Rer leken inn i blandingen.

Skyv deigen gjennom ved hjelp av
kebbemakeren.

fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olie

2 finhakkede middels store lok
5-10 ml (1-2 ts) malt allehdnde
15 ml (1 ss) hvetemel

salt og pepper

Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekjottet.

Stek loken til den er gyllen. Sett til
lammet.

Tilsett resten av ingrediensene og la
det hele koke i 1-2 minutter.

Hell av evt. overfladig fett og la
massen avkjole seg.

til slutt

Bruk kebbemakeren og dytt massen
til “omslaget” giennom.

Skjeer i 8 cm lange stykker.

Knip sammen den ene enden av
“roret” sa det blir tett. Ha i litt fyll -
ikke for mye - i den andre enden, og
knip den ogsa sammen sa den blir
tett.

Frityrstek i varm olje (190°C) i ca. 6
minutter eller til kebbene er
gyllenbrune.
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karbonadepresse
@ lokk

@ karbonadepressens hoveddel
@ stempel

bruk av
karbonadepressen

1

Sett sammen karbonadepressen ved
4 sette hoveddelen @ over
stempelet @. Sett pa lokket @) og
skyv ned slik at det lases pa plass
O.

Lag karbonadeblandingen (se
oppskriften som felger med).

Snu karbonadepressen opp ned @
og skyv den flate delen ned slik at
den lases pa plass. Legg en
sirkelformet bit matpapir eller
bakepapir inne i hoveddelen.

Legg inn karbonadeblandingen (ca.
120 g) til den nar nesten opp til
kanten pa karbonadepressen og
spre den jevnt.Legg en sirkelformet
bit bake- eller matpapir oppa
karbonadeblandingen.

Fa karbonadeblandingen ut ved &
enten skyve hoveddelen ned
stempelet eller snu
karbonadepressen opp ned og
skyve stempelet ned slik at
karbonaden kommer ut.

karbonadeoppskrift

(til 4 karbonader)

450 g karbonadedeig
1 lek, finhakket
Krydder etter smak

Bland karbonadedeigen, loken og
krydderet i en bolle.

Del blandingen i fire deler og legg
delene i karbonadepressen én og én
(se bruk av karbonadepressen) og
form karbonadene.

Pensle med olje og legg under en
forvarmet grill i 4-5 minutter pa hver
side eller stek pa middels varme.



stell og rengjering

® S|a alltid maskinen av og trekk ut
stopselet for rengjering.

motordel

® Tork av den med en fuktig klut, terk
den derretter.

® | egg den aldri i vann, og bruk aldri
skuremidler.

kjottkvern

1 Lesne ringmutteren for hand eller
med skrunekkelen @ og ta delene
fra hverandre. Vask alle delene i
varmt sdpevann og terk dem . Ikke
vask noen av delene i
oppvaskmaskin. Bruk aldri soda i
vannet.

2 Monter kvernen igjen.

3 Tork over med vegetabilsk olje, og
pakk den deretter inn i smerpapir for
& hindre at den blir misfarget eller
ruster.

4 Fjern lokket pa stapperen og
oppbevar pelsehornet og
kebbemakeren inne i den @.

karbonadepresse

1 Ta fra hverandre karbonadepressen
ved & fierne lokket @ slik at
hoveddelen @ frigjeres fra
stempelet.

2 Vask delene og terk dem grundig.

polsehorn/kebbemaker
Vask i varmt sapevann og terk
grundig.

service og kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet, ma den
av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en
autorisert Kenwood-reparater.

® Hyis du har problemer med a bruke
apparatet ditt, méa du sjekke
«feilsgkingsveiledningen» i
handboken eller ga til
www.kenwoodworld.com fer du
kontakter oss for hjelp.

® Vennligst merk at produktet ditt
dekkes av en garanti som overholder
alle lovforskrifter angaende
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.

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

VIKTIG INFORMASJON OM
KORREKT KASTING AV
PRODUKTET | HENHOLD TIL EU-
DIREKTIVET OM ELEKTRISK OG
ELEKTRONISK UTSTYR SOM
AVFALL (WEEE)

P4 slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tiloyr tienesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for miljo
og helse som oppstar som en felge av
feil avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en soppelkasse
med kryss over.
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feilsoking

Problem Arsak Losning
Kjettkvernen fungerer ikke. | Mangler strom. Sjekk at stopselet er satt inn i
vegguttaket.

Sjekk sikringen/strembryteren
hjemme hos deg.

Hvis det ikke er et av
problemene ovenfor, ma du
se delen «service og
kundetjeneste».

Kjottkvernen stanser eller
sakker farten under bruk.

Stanser grunnet
mat som sitter fast.

Sl& av og snu kontrollen til R
(revers) i noen sekunder slik at
mat som sitter fast, frigjeres.

Dérlig kvernet resultat.

Kniven satt inn
feil vei.

Sjekk at kniven sitter riktig vei
slik at skjeeresiden vender
utover.

Mat setter seg fast
bak hullskiven.

Sla av, trekk ut stepselet og
ta fra hverandre utstyret.
Rengjer og sett sammen
igjen.

Mat tvinges ned i
materoret for fort.

Skyv maten forsiktig ned i
materoret med stapperen, en
bit av gangen.

La kvernskruen plukke opp
hver bit for du legger inn
neste bit.

Vanskelig & fierne
ringmutteren etter
kverningen.

Strammet for hardt
da den ble satt pa.

Stram ringmutteren godt til
for hand. Bruk skrungkkelen
som felger med til & losne
den etter bruk.

Kan ikke fierne Kjottkvernen
fra motordelen.

Kjottkvernen er ikke
last opp fra
motordelen.

Hold utleserknappen pa
toppen av motordelen nede
mens du roterer matereret
mot forsiden av kjottkvernen.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.
Varmista aina ennen jauhamista, etta luut ja
kamara jne. on irrotettu lihasta.

Pahkinoita Jauhettaessa syota vain muutama
pahkiné kerrallaan. Ala sydta lisaa, ennen
kun edella lisatyt pahkinat ovat
syottoruuvissa.

Irrota pistoke pistorasiasta aina:

O ennen osien asennusta ja irrottamista

O kayton jalkeen

O ennen puhdistusta.

Kayta ainoastaan laitteen mukana toimitettua
syottdpaininta. Al tydnna sormia tai
tyovalineita syottosuppiloon.

Varoitus - lihamyllyn tera on hyvin terava.
Kasittele varoen kayton aikana ja
puhdistettaessa.

Varmista, etta lisalaite on varmasti kiinni
paikallaan, ennen kuin laite kaynnistetaan.
Sahkodiskuvaaran valttamiseksi ala anna
runko-osan, virtajohdon tai pistokkeen
kastua.

Ala koskaan kayta vioittunutta lihamyllya. Vie
se tarkastettavaksi tai korjattavaksi: katso
kohta ‘huolto ja asiakaspalvelu’.

Ald koskaan kayta sellaista lisdlaitetta, jota ei
ole ostettu valtuutetulta Kenwood-
kauppiaalta.
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Al& anna litosjohdon roikkua sellaisessa
paikassa, missa lapsi voi tarttua siihen.
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 pitéa silmalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
Laitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

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.
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Voit jauhaa lihamyllyssé lihaa,
siipikarjaa ja kalaa. Voit valmistaa
makkaroita tai kebbea ja muotoilla
hampurilaispihveja lihamyllyn mukana
toimitettujen lisdvarusteiden avulla.
ennen liittamista
verkkovirtaan

Varmista, ettd koneen pohjassa
esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

Tama laite tayttéa EU-asetuksen
1935/2004 elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvista materiaaleista
ja tarvikkeista.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Pese osat: katso kohta ‘perushuolto’
Kaéri ylimaarainen virtajohto
moottoriosan @ alaosan kiinnikkeen
ympari.

selite
Lihamylly

runko-0sa, jossa moottori
vapautuspainike
voimansiirtoistukka lis8laitetta
varten

johdon sailytyspaikka

virtakytkin ja peruutustoiminto
kiinnitysrenkaan avain
kiinnitysrengas

hieno, keskikokoinen ja karkea
hienonnin

tera

syottéruuvi

runko

syoGttoputki

sy6ttélautanen

painin ja sailytysyksikkd kebben- ja
makkaranvalmistuslaitteita varten
tydnninkansi

@06 OO0

© RO
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lihamyllyn kokoaminen:

Aseta ruuvi @9 lihamyllyn siséan.
Aseta leikkuri @ paikalleen
leikkuupuoli ulospain @. Varmista,
ettd se on kunnolla paikallaan.
Muutoin lihamylly voi
vaurioitua.

Aseta reikélevy paikalleen ®. Uran
tulee tulla tapin @ kohdalle.

Kéayta hienoon jauhatukseen
tarkoitettua reikalevya ra’alle lihalle,
kalalle, pienille pahkingille tai
kypsennetylle lihalle (esim.
lihapasteijoiden tai murekkeen
valmistus).

Kéayta puolikarkeaan tai karkeaan
jauhatukseen tarkoitettua reikalevya
ra’alle linalle, kalalle, pahkindille,
vihanneksille, kovalle juustolle tai
kuivatuille hedelmille tai hedelman
kuorille (esim. jalkiruokien ja
marmeladin valmistus).

Aseta kiinnitysrengas 16yhasti
paikalleen.

lihamyllyn kayttaminen

1 Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa kohdassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna runkoa siten,
etté sy6ttoputki on yldspain.

Kiristd rengasmutteri tiukasti kasin.
Jos lihan jauhaminen tuottaa
huonoja tuloksia, katkaise virta ja
irrota pistoke pistorasiasta. Irrota ja
puhdista lisélaite, kokoa se uudelleen
ja yhdista se moottoriosaan. Kirista
rengasmutteri laitteen mukana
toimitetun kiintoavaimen @ avulla.
Aseta alusta @ paikoilleen.

Sulata pakastettu ruoka
perusteellisesti ennen
jauhamista. Leikkaa liha 2,5 cm
paksuiksi paloiksi.

Kaynnista ®. Tydnn& ruokaa
putkeen tyontimen avulla varovaisesti
yksi pala kerrallaan. Al tyénni
liian kovaa. Muutoin lihamylly
voi vaurioitua.

Voit pidentéa lihamyllyn ikéa
kayttamalla sita korkeintaan 15
minuuttia kerrallaan. Anna sen olla
kayttamatta 10 minuuttia
kayttokertojen valilla.



Jos laite jumiutuu kaytén aikana,
katkaise virta. Vapauta tukos
painamalla suunnanvaihtokytkinta (R)
® muutaman sekunnin ajan. Irrota
pistoke pistorasiasta. Poista tukos.
Odota ennen nopeudensaatimen
kaantamisté peruutusasentoon (R),
etta laite on pysahtynyt.

Katkaise laitteesta virta ja irrota
pistoke séhkopistorasiasta kayton
jalkeen.

Ldysenna rengasmutteri. Kayta
tarvittaessa laitteen mukana
toimitettua kiintoavainta.

Pida moottoriosan yldosassa
nakyvaa vapautuspainiketta @
painettuna. Kaanna syéttéputkea
kohti moottoriosan etuosaa ja
vapauta se.

makkaran-valmistuslaite

Kéayta porsaansuolelle suurta
suutinta ja lampaansuolelle pienta.
Voit myods pyoritelld makkaroita
leivdnmuruissa tai maustetuissa
jauhoissa ennen kypsentamista.
Pieni suutin (ohuiden makkaroiden
valmistukseen)
Iso suutin (paksujen makkaroiden
valmistukseen)
Pohjalevy

@

makkaran-
valmistuslaitteen kayttd

1 Jos kaytat suolta tai
makkarankuorta, liota sité ensin 30
minuuttia kylméassa vedessa. Aseta
haluamasi suutin ulostuloaukkoon ja
veda suoli tai kuori sen paélle.
Tydnna ruuvi rungon sisaan.

Kiinnita pohjalevy @ siten, etta kolo
tulee tapin @ paalle.

Pitele suutinta lihamyllyn paalla ja
kiinnit& rengasmutteri [6ysasti.

Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa kohdassa, paikanna
ulostuloaukko. Kéanna runkoa siten,
ettd syottoputki on yldspain.

Kiristé rengasmutteri tiukasti k&sin.
Aseta alusta paikoilleen:
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8 Kaynnista laite. Tydnna ruokaa
sydttdputkeen tydntimen avulla. Ald
tyonna liian kovaa. Muutoin
lihamylly voi vaurioitua. Irrota
suolta tai kuorta suuttimesta sen
tayttyessa. Ala tayta likaa.

Muotoile suoli makkaroiksi
kiertamalla sité.

sianlihamakkarat

100 g kuivaa leipda

600 g suikaloitua porsaankylkea

1 vatkattu muna

1 tl yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria

Liota leipaé vedessa. Purista
ylimaardinen vesi pois.

Jauha sianliha kulhoon.

Liséd muut aineet ja sekoita hyvin.
Taytd makkarat
makkarantayttolaitteen kayttdohjeen
mukaisesti.

Paista pannulla, uunissa tai grillissa
kunnes kullanruskeita.

kebbenvalmistuslaite

Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnéasta
valmistettu kaaro, jossa on taytteena
jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
Idan alueen ruoka.

Kartio
@ Muotti
kebbenvalmistuslaitteen
kaytto

1
2

Ty6nna ruuvi rungon sisaan.
Kiinnita muotoilija @ siten, etta kolo
tulee tapin @ paille.

Aseta kartio paikalleen @9.

Kiristd rengasmutteri [6ysésti.

Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa kohdassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna runkoa siten,
etté syottoputki on yldspain.

Kiristd rengasmutteri tiukasti kasin.
Aseta alusta paikoilleen:

Kaynnista laite. Tydnna massaa
varovasti tydontimen avulla. Leikkaa
potkoiksi.

~



taytetyt kebbet

ulkokuori

500 g suikaloitua vahéarasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnaa

1 hienonnettu pieni sipuli

Tarkeaa

Kayta bulgurvehna aina heti
valuttamisen jéalkeen. Jos se paasee
kuivumaan, se voi kuormittaa
lihamyllya aiheuttaen vaurioita.

Kayta hienoa siivilda. Jauha lihaa ja
vehnaa vuorotellen. Lisaa sipuli
ennen vimeista eraa.

Sekoita ja syota seos lihamyllyn I&pi
viela kaksi kertaa.

Sekoita sipuli seokseen.

Tyénna l&pi kayttamalla
kebbentekolaitetta.

tiyte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl Oliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 tl jauhettua maustepippuria

1 rkl vehn&jauhoja

suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Liséa
lampaanliha.

Lisda muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylimaarainen rasva. Anna
jaahtya.

viimeistely

Syota kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen 1api.
Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.
Sulje putki puristamalla sen toisesta
paasta. Laita taytetta toisesta paasta
ja sulie. Al tayta likaa.

Keitd kuumassa 6ljyssé (190°C) noin
6 minuuttia tai kunnes kullanruskeita.
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hampurilaispihvien
muotoilulaite

45
@

®

kansi

hampurilaispihvien muotoilulaitteen
runko

tydnnin

hampurilaispihvien
muotoilulaitteen
kayttaminen

1

Kokoa hampurilaispihvien
muotoilulaite kiinnittamalla runko @
tyontimeen @J. Aseta kansi @)
paikalleen. Lukitse painamalla @.
Valmista hampurilaispihviseos.
Lisé&tietoja on valmistusohjeessa.
Kaénna hampurilaispihvien
muotoilulaite ylsalaisin @. Paina
litte& osa alas lukitsemiseksi. Aseta
rungon sisélle voi- tai leivinpaperia.
Tayta hampurilaispihviseosta
pihvienmuotoilulaitteen reunaan
saakka (noin 120 g). Levita
tasaiseksi. Aseta voi- tai leivinpaperia
myos pihvienmuotoilulaitteen
yldosaan.

Vapauta pihvien painamalla runkoa
kohti tydnninta tai kaantamalla
pihvienmuotoilulaite yl6salaisin ja
painamalla tyénninta.

hampurilaispihvien
valmistusohje

(4

hampurilaispihvid)

450 g jauhelihaa

1 hienonnettu sipuli
Mausteita maun mukaan

Sekoita jauheliha, sipuli ja mausteet
kulhossa.

2 Jaa seos 4 osaan. Muotoile

massasta hampurilaispihveja
muotoilulaitteen avulla.

Sivele pihvien pinnoille 6liya ja
kypsenna niité grillissad 4-5 minuuttia
molemmilta puolilta tai uppopaista
keskildmmolla.



perushuolto

® Ennen puhdistamista katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

runko

® Pyyhi kostealla pyyhkeella ja kuivaa
sitten.

® Ala upota veteen alaka kéyta
hankaavia aineita.

lihamylly

1 Irrota kiinnitysrengas kasin tai
kiinnitysrenkaan avaimen @ avulla.
Pese kaikki osat kuumassa
astianpesuaineliuoksessa ja kuivaa
ne sitten. Alid pese mitiin osia
astianpesukoneessa. Ald
koskaan kaytéa soodaliuosta.

2 Kokoa laite uudelleen.

3 Pyyhi reikdlevyt kasvidljylla. Kaari ne
sitten voipaperiin, jotta ne eivat
ruostuisi tai varjaantyisi.

4 Irrota tydntimen kansi. Sailyta
makkaroiden- ja
kebbentekemislaitteita siséapuolella
®.
hampurilaispihvien
muotoilulaite

1 Pura hampurilaispihvien muotoilulaite

osiin irrottamalla kansi @), jotta
runko @ vapautuu tyontimesta.
2 Pese osat ja kuivaa ne huolellisesti.

makkarantayttolaite/
kebbentekemislaite

Pese lampimalla vedelld ja
pesuaineella. Kuivaa huolellisesti.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyista vaihdettava.
Vaihtotydn saa tehda Kenwood tai
KenwoodIN valtuuttama huoltoliike.

® Jos laitteen kayttamisen aikana
iimenee ongelmia, katso lisétietoja
kayttdohjeen
ongelmanratkaisuohjeista tai siirry
osoitteeseen
www.kenwoodworld.com ennen
avun pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen
varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu tai
siihen tulee toimintahairio, toimita tai
laheta se valtuutettuun KENWOOD-
huoltokorjamoon. Léydét lahimman
valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

® Kenwood on suunnitellut ja
muotoillut Iso-Britanniassa.
® \/almistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN
HAVITTAMISEKSI OIKEIN
SAHKO- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA
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 kerata
talteen, jolloin séastéat energiaa ja
luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskasailion merkki, jonka tarkoituksena
on muistuttaa etta kodinkoneet on
héavitettéava erikseen muista
kotitalousjatteista.



ongelmanratkaisu

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Lihamylly ei toimi.

Ei virtaa.

Tarkista, eta lihamyllyn
pistoke on pistorasiassa.
Tarkista kodin
suojakatkaisimet ja sulakkeet.
Jos néisté ehdotuksista ei ole
apua ongelman
ratkaisemisessa, katso
lisatietoja Huolto ja
asiakaspalvelu -kohdasta.

Lihamylly pysahtyy tai
hidastuu kesken kaiken.

On aiheutunut
tukos.

Pyséayta lihamylly. Vapauta
tukos painamalla
suunnanvaihtokytkinta
muutaman sekunnin ajan.

Lihamylly tuottaa huonoja
tuloksia.

Lihamylly on koottu
vaarin.

Tarkista, etta leikkuri on oikein
pain. Leikkaavan puolen tulee
osoittaa ulospain.

Reikélevyn takana
on tukos.

Katkaise virta ja irrota pistoke
pistorasiasta. Pura laite.
Puhdista osat ja kokoa laite
uudelleen.

Ruokaa tydnnetaan
syottoputkeen liian
nopeasti.

Tydnna ruokaa syottdputkeen
tyéntimen avulla varovaisesti
yksi pala kerrallaan.

Anna ruuvin tarttua palaseen
ennen seuraavan palan
syottamista.

Rengasmutteri on vaikea
poistaa lihamyllyn
kayttamisen jalkeen.

Sita on kiristetty
likaa.

Kirista rengasmutteri
tiukasti kasin.

Irrota se kéyton jalkeen
kayttamalla laitteen mukana
toimitettua kiintoavainta.

Lihamyllya ei voi irrottaa
moottoriosasta.

Lihamyllyn lukitusta
moottoriosaan ei ole
irrotettu.

Pida moottoriosan ylaosassa
nakyvaa vapautuspainiketta
painettuna. Kéanna
syottéputkea kohti lihamyllyn
etuosaa.
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Turkce

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

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve

gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.

Eti kiymaya baslamadan once eti

kemiginden ayiriniz ve ince derisini

soyunuz.

Kuru yemisleri bu makinede kiyarken

yalnizca birkac tane atiniz ve sarmal carkin

bunlari kiymaya basladiginden emin

olduktan sonra kuru yemisleri atmaya

devam ediniz.

Asagidaki durumlarda daima aygitin figini

prizden cekin:

O aygitin parcalarini takmadan ya da
cikartmadan once

O kullandiktan sonra

O temizlemeden Once.

Yalnizca aygitla birlikte size verilen yiyecek

itiyici kullaniniz. Parmaklarinizi besleme

borusundan uzak tutunuz ve besleme

borusuna baska aletler sokmayiniz.

Uyari: kesme bicaklari cok keskindir. Bu

yuzden kullanirken ve temizlerken cok

dikkatli olunuz.

Aygiti calistirmaya baslamadan once

taktiginiz ek parcanin tamamen yerine

oturdugundan emin olunuz.

Ceryana carpilmamak icin aygitin guc

birimini, elektrik kordonunu ve fisini

Islatmayiniz.
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Hasar gormus kiyma makinesini
kullanmayiniz. Hasarl aygiti onarimciya
goturunuz ve denetimden gecirtiniz. Bunun
icin 'servis ve musteri hizmetleri' bolimuine
bakiniz.

Yetkili Greticinin onaylamadigi ek parcalari
kullanmayiniz.

Elektrik kordonunu higbir zaman sarkik
birakmayiniz. Clnkl ¢ocuklar kordonu
cekip aygiti dusurebilir.

Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel
kapasiteleri yetersiz kisiler tarafindan ya da
yeterli deneyimi olmayan Kisilerce gdzetim
altinda olmalari ve cihazin guvenli sekilde
kullanimina iligkin talimatlari almalari ve
olasi tehlikeleri anlamalari sartiyla
kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden
olabilir.

Bu cihaz cocuklar tarafindan
kullaniimamalidir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erisemeyecegi yerde tutun.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim
alaninin oldugu yerlerde kullanin. Kenwood,
cihaz uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi
ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hi¢
bir sorumluluk kabul etmez.
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Eti, tavugu ve baligi islemek igin
kiyma makinesini kullanin.
Sosisleri, kebbeyi ve burgerleri
sekillendirmek icin dahili eki
kullanin.

fise takmadan 6nce

Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki
elektrik akiminin aygitta belirtilen
akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili EC
1935/2004 Yonetmeligine uygundur.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim parcalarini yikayiniz.
Bu konuda 'bakim ve temizlik'
bolimine bakiniz.

Kablo fazlahgini glg Unitesinin @
altindaki brakete sarin.

parcalar

Kiyma makinesi

©® PPRPOPO®POL OGO

gulc birimi

cikartma digmesi

ek parca takma yuvasi

kablo saklama

ters calistirma fonksiyonu ile
ACMA/KAPATMA dugmesi
somun anahtari

halka somun

kiyma diskleri: ince, orta ve kalin
kesici bicak

sarmal cark

gévde

besleme haznesi

yiyecek haznesi

kebbe ve sosis adaptorleri igin
itici/depo Unitesi

itici kapagi
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kiyma makinesinin
parcalarinin takilmasi

1 Sarmal garki kiyma makinesinin
gbvdesine yerlestirin.

2 Kesici bigagi @ — kesici yuzi
disariya gelecek sekilde yerine
yerlestirin @. Yerinde diizgiin
olarak takilmayan ve
oturtulmayan bigcak kiyma
makinesini zedeleyebilir.

3 Bir disk ® takin. Diskteki girintiyi
konumlandirma girintisi @ Uzerine
yerlestirin.

® Cok ince kiyim diskini balik, kiictk
kuru yemisler, pismis et ya da et
dilimlerini kiymak icin kullaniniz.

® ince ve kalin kiyim disklerini
pismemis et, balik, kuru yemisler,
sebzeler, kati peynir, kabugu
soyulmus ya da recel ve marmelat
yapmak icin kurutulmus meyveleri
kiymak icin kullaniniz.

4 Halka somunu cok siki olmayacak
bicimde yerine takiniz.

kiyma makinesinin
kullanimi

1 Kiyma makinesi pargasi @ ile
gOsterilen pozisyondayken gikisi
yerlestirin. Govdeyi gevirin bdylece
besleme tlpu yukari dogru olur.

2 Halka somununu elle sikigtirin.

® Eger eti kiyarken kot sonuglar elde
ederseniz kapatin ve makineyi
fisten ¢ekin. Eki ¢ikartin ve
temizleyin, daha sonra tekrar
birlestirin ve gl Unitesine
yerlestirin. Saglanan anahtarla
halka somununu sikistirin @.

3 Tepsiyi yerlestirin @.

4 Kiymadan 6nce donmus
yiyecekleri iyice ¢oziin. Eti 2.5cm
(1”)'lik genis seritler halinde kesin.

5 Galistirin ®. iticiyi kullanarak bir
seferde tek parca yiyecegi besleme
tipuinden dikkatlice itin. Sert
itmeyin — kiyma makinesine zarar
verebilirsiniz.



® Kiyma makinenizin émrini
uzatmak igin, cihazi asla 15
dakikadan uzun galistirmayin
(kullanim aralarinda 10 dakika
dinlenmesine izin verin).

® Kullanim sirasinda makine durur
veya sikisirsa, kapatin. Sikisan
yiyecegi ¢ikartmak igin geri
diigmesine (R) ® bir kag saniye
basin. Fisten gekin ve sikisan
malzemeyi temizleyin.

® Ters galistirmayi secerken,
ACMA/KAPATMA anahtarini ters
(R) pozisyonuna getirmeden 6nce
daima cihazin galigmayi
durdurmasini bekleyin.

6 Cihazi kapatin ve kullandiktan
sonra prizden gekin.

7 Halka somunu gevsetin. Gerekirse
saglanan anahtari kullanin.

8 Gug Unitesinin Ustlindeki gikartma
dugmesini @ asagi bastirirken
besleme tliptini gl¢ Unitesinin
online dogru dénduriin ve sonra
serbestce gekin.

sosis uyarlaci

Dana derisini blyik hortumda ve
koyun/kuzu derisini kliglik hortumda
kullanin. Alternatif olarak sosis etini
pisirmeden 6nce ekmek kirintisi
veya baharatli un ile rulo
yapabilirsiniz.

Kugik huni (ince sosisler icin)
@ Buyuk huni (kalin sosisler icin)
Yatak plakasi

sosis uyarlacinin
kullanimi

1 Eger deri kullantyorsaniz éncelikle
30 dakika boyunca soguk suya
batirin. Daha sonra akan su ile
acin, sectiginiz deriyi akan
muslugun altina yerlestirin ve deriyi
hortuma gegirin.

2 Sarmal carki gévdenin igine
yerlestirin.

3 Taban tepsisini yerlestirin (8 —
Diskteki girintiyi konumlandirma
girintisi @ Uzerine yerlestirin.

~

Hortumu kiyma makinesi pargasinin
Gzerine tutun ve halka somun
lizerine hafifge vidalayin.

Kiyma makinesi pargasi @ ile
gOsterilen pozisyondayken gikisi
yerlestirin. Govdeyi gevirin bdylece
besleme tlpu yukari dogru olur.
Halka somununu elle sikistirin.
Tepsiyi yerlestirin.

Calistirin ve iticiyi kullanarak
yiyecekleri besleme tlipiinden asagi
itin. Sert itmeyin — kiyma
makinesine zarar verebilirsiniz.
Doldukga zari ugtan gekin. Asiri
doldurmayin.

Deriyi dondurerek sosisin seklini
verin.

domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiiclk parcalara
kesiniz

1 tane cirpiimis yumurta

5ml (1 cay kasidi) karisik baharat
tuz ve biber

Ekemegi suya koyun, sonra suyunu
cikarmak igin sikin.

Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canaga koyunuz.

icerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

Sosislerin igine yapin (bkz. sosis
doldurucunun kullanimr’.

Hafif sarimtrak renk alana kadar
kizartiniz, 1zgaraya koyunuz ya da
pisiriniz.



kebbe uyarlaci

Kebbe, bol yagda kizartiimis kuzu
eti ve bulgurla kiyma et icerikli
geleneksel bir ortadogu yemegidir.

Koni
@ Bicimlendirici

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1 Sarmal garki gévdenin icine
yerlestirin.

2 Sekillendiriciyi yerlestirin @ —
Diskteki girintiyi konumlandirma
girintisi @ Uzerine yerlestirin.

3 Huniyi yerlestirin @®.

Halka somunu hafifce vidalayin.

5 Kiyma makinesi @ ile gosterilen
pozisyondayken ¢ikigi yerlestirin.
Govdeyi gevirin bdylece besleme
tipd yukari dogru olur.

6 Halka somununu elle sikistirin.

Tepsiyi yerlestirin.

8 Calistinin ve iticiyi kullanarak
karigiminizi yavasca itin.
Uzunlamasina kesin.

I

~

kebbe dolmasi tarifi

kebbe dolmasi kabugu icerigi
500gr kuzu eti ya da yagsiz koyun
eti, eti boylamasina kesiniz

500gr yikanmis ve siiziimis bulgur

1 ince ince dogranmis bir kiiglk
sogan
Onemli

Her zaman siizdiikten hemen sonra

bulgur bugdayi kullanin. Eger
kurumasina izin verilirse kiyma
makinesine binen yik artacak ve
hasar gérmesine sebep olacaktir.

1 ince ekrani kullanarak farkli

gruplarda eti ve bugdayi kiyin, son

gruptan énce sogani ekleyin.

2 Daha sonra bunlari karistiriniz ve
iki kez daha kiyiniz.

3 Sogani karigsima karistirin.

4 Kebbe yapiciyi kullanarak ittirin.

icerikleri

400gr kuzu eti, boylamasina kesiniz
15ml (1 cay kasigi) yag

2 tane orta buyklukte ince
dogranmis sodan

5-10ml (1-2 cay kasigi) 6guttuimis
baharat

15ml (1 cay kasigdi) saf un

tuz ve biber

1 Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde
kiyiniz.

2 Sogunlari hafif sarimtrak renk
alincaya kadar kizartiniz ve eti ilave
ediniz.

3 Diger icerikleri de kattiktan sonra 1-
2 dakika pisiriniz.

4 Fazla yagini stiziiniz ve
sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

1 Kebbe uyarlacini kullanarak kebbe
dolmasi kabugu icerigini itiniz.

2 8cm.lik uzunluklarda kesiniz

3 Bir tarafindan tutarak, cok fazla
olmamak kaydiyla icini doldurunuz
ve ugclarini kapatiniz.

4 190°C’de kizgin yagda 6 dakika
kadar ya da sarimtrak renk alincaya
kadar kizartiniz.
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burger hazirlayici parca

@ kapak
@ burger hazirlayici ana gévde
@ piston

burger hazirlayicinizi
kullanmak icin

1

Ana gévdeyi @ piston @ Uzerine
yerlestirerek burger hazirlayiciyi
birlestirin. Kapagi @ takin ve
kilittemek igin @ asagdi bastirin.
Gereken burger karisimini
hazirlayin (tariflere bakin).

Burger hazirlayiciyi ters gevirin @
ve dlz kismini yerine iterek
kilitleyin. Ana gbvde igine yagli
kagit veya pisirme kagidi yerlestirin.
Burger karisimindan bir kasik alin
(yaklasik 120 gr) burger
hazirlayicinin ortasina koyun ve esit
sekilde yayin. Burger karisiminin
Uzerine bir yagli kagit veya pisirme
kagidi daha yerlestirin.

Ana govdeyi piston lzerinden asagi
iterek ya da burger hazirlayiciyi ters
dondirerek burgeri birakmak igin
pistonu iterek burger karigimini
serbest birakin.

burger tarifi

(4 burger igin)

450g dana kiyma
1 sogan, ince kiyilmis
Arzuya gore baharatlar

Dana kiyma, sogan ve baharatlari
bir kap igerisinde karistirin.
Karigimi 4 pargaya ayirin ve sonra
burgerleri hazirlamak igin burger
hazirlayiciya yerlestirin (burger
hazirlayiciyr kullanmaya bakin).
isterseniz yaglayarak énceden
isitilmis 1zgarada pisirin ya da orta
1sida kizartin.
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bakim ve temizlik

® Temizlemeden 6nce daima kapatin
ve fisi gekin.

gic birimi

Nemli bir bezle sildikten sonra
kurulayiniz.

Asla suya batirmayin veya
temizleyiciler kullanmayin.

kiyma makinesi parcasi
1 Elinizle ya da bir somun anahtariyla
@ halka somunu gevseterek
yerinden cikariniz. Tim parcalari
sicak sabunlu suda yikadiktan
sonra kurulayiniz. Aygitin higbir
pargasini bulasik makinesinde
yikamayiniz. Ayrica, hicbir bicimde
sodali eriyiklerle yikamayiniz.
Aygitin pargalarini takiniz.
Kiyma disklerini bitkisel bir yagla
siliniz ve arkasindan renginin
solmamasi ya da paslanmamasi
icin yagh bir kagida sariniz.
iticinin kapagini gikartin, sosis ve
kebbe pargalarini i¢ kisimda
saklayin @.

burger hazirlayici
1 Ana gévdeyi @ pistondan ayirmak
icin kapag@! @ kaldirarak burger
hazirlayiciyr ayirin.
Pargalari yikayin ve iyice kurulayin.

sosi doldurucu/kebbe yapici
Sicak sabunlu su ile yikayin ve
iyice kurulayin.

servis ve musgteri
hizmetleri

® Kablo hasar gérmusse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD servisi tarafindan
degistirilmelidir.

Cihazinizin galigmasi ile ilgili
herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden 6nce bu
kilavuzdaki “sorun giderme
kilavuzu” bélimine bakin veya
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

Latfen unutmayin, Griin Grdndn
satildig Ulkedeki mevcut tim
garanti ve tiketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.



® Kenwood Uriinundz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur bulursaniz
yetkili KENWOOD Servis
Merkezine génderin veya goéturin.
Size en yakin yetkili KENWOOD
Servis Merkezinin glincel bilgilerine
ulasmak igin
www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

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

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE
ELEKTRONIK EKIPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
HAKKINDA ONEMLI BiLGi (WEEE)
Kullanim émriiniin sonunda Grdn
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturulmelidir. Ev
aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mumkun olan
malzemelerin geri dontsiminu
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri ¢arp! ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Céziim

Kiyma makinesi ¢alismiyor.

Gug yok.

Kiyma makinesinin fisinin
takili oldugunu kontrol edin.
Evinizdeki sigorta/devre
kesicisini kontrol edin.
Yukaridakilerden hicbiri
problemi ¢ézmUyorsa “Servis
ve Musteri Hizmetleri”
bélimine bakin.

Kiyma makinesi ¢alisirken
duruyor veya yavasliyor.

Yiyeceklerin
tikamasi sebebiyle
durma.

Kapatin ve sikisan yiyecegi
cikartmak icin kontroll bir
kag saniye R (geri)
konumuna getirin.

Kiyma kalitesi kotu.

Kesici yanlis
takilmis.

Kesicinin kesici ylizi en disa
bakacak sekilde dogru
takildigindan emin olun.

Diskin arkasinda
tikanma olusuyor.

Kapatin, fisten ¢ekin ve
parcalarini ayirin.
Temizleyin ve tekrar takin.

Besleme tipinden
asagiya c¢ok hizli
zorlandi.

iticiyi kullanarak bir seferde
tek parca yiyecegi besleme
tuplinden dikkatlice itin.

Bir sonraki parcay!i
eklemeden 6nce sarmal
diskin pargayi almasini

cikartiliyor.

bekleyin.
Kiyma hazirlandiktan Takilirken ¢ok Halka somunu elinizle
sonra halka somun zor sikistiriimis. sikistirin.

Kullanimdan sonra agmak
icin Urtnle birlikte verilen
spatulayi kullanin.

Kiyma makinesi eklentisi
glg¢ Unitesinden
cikartilamiyor.

Kiyma makinesi
eklentisinin gu¢
Unitesindeki kilidi
aclimamis.

Gug Unitesinin Ustindeki
ctkartma digmesini asagi
bastirirken besleme tliptini
kiyma makinesinin éniine
dogru dondurin.
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Cesky

Pied ¢tenim rozlozte piredni stranku s ilustraci

bezpeclnost

Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a
uschoveijte ji pro budouci pouziti.
Odstrarite veSkery obalovy material a
nalepky.

Dbejte na to, aby kosti, kize apod. byly z
masa pred mletim odstranény.

Pfi mleti ofechld hodte do mlynku jen
nékolik jader najednou a pockejte az je
spiralovy Snek zachyti. Teprve potom
vhodte dalsi.

Spotrebi¢ vypnéte z proudu:

o pred montazi a demontazi soucCasti

O po pouziti

O pred Cisténim

Vzdy pouzivejte tlacidlo dodané se
strojkem. Do plniciho hrdla nikdy nestrkejte
prsty nebo kuchynské nacini.

Pozor - sekaci nuz je ostry, budte proto
opatrni pfi jeho pouziti i Cisténi.

Pred spusténim spotrebiCe prekontrolujte,
Ze je mlynek spravné namontovan.

Dbejte na to, aby spotfebic, Sidra ani
zastrcka nebyly vihké - zabranite tim urazu
elektrickym proudem.

Poskozeny mlynek na maso se nesmi
pouzivat. Nechte ho prekontrolovat a
spravit: viz Cast “servis a udrzba”.
Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporucena
vyrobcem.

Nikdy nenechavejte kabel viset doll, kde by
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ho mohly zachytit déti.

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 bezpeéném
pouzivani spotfebife a chapou rizika, ktera
jsou s pouzivanim spojena.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.
Nespravné pouzivani spotifebiCe mize
zpusobit zranéni.

Tento spotfebi€ nesméji pouzivat déti.
Spotrebic a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.

Toto zafizeni je ureno pouze pro domaci
pouziti. Spole€nost Kenwood vylu€uje
veskerou odpovédnost v pripadé, ze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
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Mlynek na maso slouZi ke
zpracovani masa, drubeze a ryb.
Pomoci dodavaného pfislusenstvi
mUzete tvarovat klobasy, kebbe a
hamburgery.

pred zapojenim

Presvédcte se, ze vase elektricka
zasuvka odpovida zasuvce
uvedené na spodni strané pristroje.
Tento spotrebi¢ spliiuje nafizeni ES
€. 1935/2004 o materidlech a
vyrobcich uréenych pro styk s
potravinami.

pred prvnim pouzitim

Umyjte soucasti, viz ¢ast “péce a
cisténi”

Prebytecnou ¢ast kabelu omotejte
kolem drzaku zespodu hnaci
jednotky @.

popis

PPROeO® QPO

©

lynek na maso

hnaci jednotka

uvoliiovaci tlagitko

zasuvka pohon pfislusenstvi
ulozeni kabelu

vypinac s funkci zpétného chodu
kli¢ na matici

kruhova matice

mleci vlozky: jemna, stfedni a
hruba

nuz

Snek

télo

plnici hrdlo

miska

pritlaény valec / Ulozna schranka
pro nastavce na plnéni kebbe a
klobas

vicko pfitlaného valce
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sestaveni mlynku na
maso

1 Do mlynku zasuiite $nek @.

2 Nasadte niz © — Feznou stranou
ven @. Zajistéte, aby nalezité
dosedl — jinak by mohlo dojit k
poskozeni mlynku.

3 Prilozte mleci viozku ®. Nasadte ji
vyfezem na vystupek @.

® Jemnou mleci viozku pouzijte na
syrové maso, ryby, malé ofechy
nebo na varené maso k pfipravé
piroht ¢i sekané.

® Stfedni a hrubou mleci viozku
pouzivejte na syrové maso, ryby,
ofechy, zeleninu, tvrdé syry nebo
na loupané ¢i susené ovoce k
pfipravé pudinkt nebo marmelad.

4 Volné nasadte kruhovou matici.

pouzivani mlynku na
maso

1 Nastavec na mlynek natocte podle
obrazku @ a zasurite do otvoru.
Otocte télem mlynku tak, aby pinici
hrdlo sméfovalo kolmo nahoru.

2 Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

® Pokud mleti masa nebude probihat
uspokojivé, vypnéte pfistroj a
odpojte jej ze sité. Odmontujte a
vycCistéte nasazené prislusenstvi,
poté je znovu sestavte a nasadte
na pohonnou jednotku. Utahnéte
matici pomoci dodavaného klice @.

3 Nasadte misku @.

4 Zmrazené potraviny pred mletim
duakladné rozmrazte. Maso
nakrajejte na prouzky o Sifce asi
2,5 cm.

5 Zapnéte ®. Pomoci pfitlaéného
vélce jemné tlacte potravinu po
jednotlivych kouscich do plniciho
hrdla. Netlacte prilis silné,
protoze byste mohli mlynek
poskodit.

® Pro prodlouzeni doby Zivotnosti
vaseho mlynku na maso mlynek
nikdy neprovozujte déle nez
15 minut bez preruseni (a ponechte
jej mezi jednotlivymi davkami ke
zpracovani 10 minut odpocinout).



Pokud se mlynek b&hem pouzivani
zasekne nebo ucpe, vypnéte jej. Na
par sekund zmacknéte prepinac
zpétného chodu (R) ®, aby se
zaseknuta potravina uvolnila.
Mlynek odpojte od elektrické
zéasuvky a zaseknutou potravinu
odstrarite.

Pred pouzitim zpétného chodu vzdy
pockejte, az pfistroj zastavi. Teprve
potom vypina¢ prepnéte na pozici
zpétného chodu (R).

Po pouziti vypnéte a odpojte ze
sité.

Uvolnéte kruhovou matici. V
pfipadé potfeby pouzijte
dodavaného klice.

Podrzte zmacknuté uvolnovaci
tla¢itko @ na horni stran& hnaci
jednotky a otacejte plnicim hrdlem
smérem k predni ¢asti hnaci
jednotky a vytahnéte.

pIni¢ klobas

Velkou hubici pouzivejte k plnéni
veprovych stfivek a malou hubici k
plnéni ovcich/jehnécich stfivek.
Pripadné maso na klobasu pred
vafenim obalte ve strouhance nebo
mouce s kofenim.

mala hubice* (k plnéni tenkych

klobas)

@ velka hubice* (k pInéni silnych

klobas)

zakladni deska*

pouziti plniCe klobas

1

Pokud pouzivate stfivka, pred
pouzitim je nejprve po dobu 30
minut macejte ve studené vodé.
Poté stfivko rozevrete proudem
vody a zvolenou hubici umistéte
pod kohoutek a pretahnéte pres ni
stfivko.

Do téla mlynku zasurite $nek.
Nasadte zakladovou desku -
nasadte jej vyfezem na vystupek

Uchopte hubici nastavce a volné
nasroubujte kruhovou matici.

5 Nastavec na mlynek natocte podle
obrazku @ a zasurite do otvoru.
Otocte télem mlynku tak, aby pinici
hrdlo sméfovalo kolmo nahoru.

6 Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

7 Osadte desku.

8 Zapnéte a pomoci pfitlacného valce
tlacte potravinu do plniciho hrdla.
Netlacte prilis silné, protoze
byste mohli mlynek poskodit. Jak
se bude stfivko plnit, postupné je u
hubice uvolnujte. Nepreplriujte.

9 Vytvaruijte stfivko do tvaru klobasy.

recept na veprovou
klobasu

100 g suchého chleba
600 g libového a tuéného
vepfového masa narezaného na
prouzky
1 vejce
5 ml (1 ¢ajova Izicka) koreni
sul a pepr

1 Nechte chleba namocit ve vodé,
poté vymackejte prebyte¢nou vodu.

2 Umleté veprové maso ulozte do
misy.

3 Pridejte ostatni ingredience a dobre
promicheijte.

4 Pripravte klobasy podle vySe
uvedeného zplsobu.

5 Smazte je, grilujte nebo pecte do
dosazeni zlatavé hnédé barvy.
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tvarovac ,kebbe

,Kebbe' je tradi¢ni pokrm Stfedniho
Vychodu: Smazené kousky
jehnéciho masa s predvarenou,
susenou psenici a naplni z mletého
masa.

kuzel*
@0 tvarovaci nastavec*

pouziti tvarovace
,kebbe’

1 Do téla mlynku zasurite Snek.

2 Nasadte tvarovaci nastavec @) —
nasadte jej vyfezem na vystupek
Q.

3 Nasadte kuzel @.

Zlehka nasroubuijte kruhovou matici.
5 Mlynek natocte podle obrazku @ a
zasurite do otvoru. Otocte télem
mlynku tak, aby plnici hrdlo

smérovalo kolmo nahoru.

6 Kruhovou matici pevné utahnéte
rukou.

7 Osadte desku.

8 Zapnéte a pomoci pfitlacného valce
jemné protlacte smés. Krajejte na
jednotlivé casti.

~

recept na plnéné
,kebbe’

obalovaci smés

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

500 g predvarené, susené psenice,
ktera se proplachne vodou a osusi
1 mala cibule, jemné nasekana
Dulezité

Bulgur vzdy pouzivejte hned po
scedéni. Pokud jej nechate
vyschnout, mohlo by dojit k
pretizeni a poskozeni mlynku.

1 Pouzijte jemnou mleci viozku a
stfidavé melte davky masa a
pSenice. K posledni davce pridejte
cibuli.

2 Promichejte a jesté dvakrat umelte.

Cibuli vmichejte do smési.

4 Protlacujte s pouzitim tvarovace
,kebbe*.

w

4

naplni

400 g jehnéciho masa nakrajeného
na prouzky

15 ml (1 polévkova IZice) oleje

2 jemné nakrajené cibule

5-10 ml (1-2 ¢ajové IZicky) nového
koreni

15 ml (1 polévkova Izice) hladké
mouky

sul a pepr

S pouzitim jemné mleci vlozky
umelte jehné&ci maso.

Dozlatova usmazte cibuli. Pridejte
jehnécdi.

Pridejte zbytek ingredienci a po
dobu 1 az 2 minut poduste.
Odstrante prebytecny tuk a
nechejte zchladnout.

dokonéeni

Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

2 Vzniklou trubicku nafezte na kousky

o délce 8 cm.

Stisknutim utésnéte jeden konec
trubicky, abyste ji mohli naplnit.
Naplrite ji - ne moc - a potom
utésnéte druhy konec.

Smazte v horkém oleji (190 °C) po
dobu pfiblizné 6 minut nebo
dozlatova.



lis na hamburgery

@ vicko
@ hlavni ¢ast lisu na hamburgery

@ pist

pouzivani lisu na
hamburgery

1

Sestavte lis na hamburgery tak, ze
hlavni ¢ast @ nasadite na pist @.
Nasadte vicko @) a stladenim dolt
zajistéte @©.

Vytvofte pozadovanou smés na
hamburgery (viz recept).

Otocte lis na hamburgery vzharu
nohama ® a plochu ¢ast stlacte
doll, kde se zajisti. Dovnitf vlozte
kolecko peciciho nebo voskového
papiru.

LzZici vlozte smés na hamburgery
(asi 120 g) tésné pod okraj lisu a
rovnomérné rozlozte. Na smés
poloZte dal$i kolecko peciciho nebo
voskového papiru.

Smés na hamburger uvolnéte tim,
Ze hlavni ¢ast lisu stlacite dolu
podél pistu, nebo lis otocite vzhuru
nohama a stlacite pist, abyste
uvolnili hamburger.

recept na hamburgery

(mnoZstvi na 4 hamburgery)

450 g jemné mletého hovéziho
1 cibule — jemné nakrajena
Kofeni podle chuti

Mleté maso, cibuli a koreni
promichejte v mise.

Smeés rozdélte na 4 ¢asti a pomoci
lisu na hamburgery (viz navod k
pouzivani lisu na hamburgery)
vytvorte hamburgery.

Potfete olejem a dejte na rozpaleny
gril na 4-5 minut z kazdé strany
nebo osmazte na stfednim
plameni/stupni.

udrzba a gisténi

100

Pred cisténim vzdy vypnéte a
vypojte ze sité.

hnaci jednotka

Otrete navhl¢enym hadfikem a
utfete do sucha.

Nikdy neponofujte do vody a
neuzivejte brusné materialy.

mlynek na maso

Ru¢né nebo pomoci kli¢e uvolnéte
kruhovou matici @ a pfistroj
rozeberte. VSechny dily omyjte
horkou mydlovou vodou a potom
osuste. Nemyjte Zadnou soucast
v myc€ce na nadobi. K myti v
zadném pripadé nepouzivejte
roztok sody.

Pristroj znovu sestavte.

Mleci vlozky potrete rostlinnym
olejem a potom je zabalte do papiru
nepropoustgjiciho mastnotu, ¢imz
zabranite jejich korozi a ztraté
barvy.

Sundejte vicko pfitlaéného valce a
dovnitf ulozte nastavce na klobasy
a kebbe @.

lis na hamburgery

RozloZte lis na hamburgery tak, ze
sejmutim vicka @) uvolnite hlavni
gast @ od pistu.

Casti umyjte a dukladné osuste.
plnice klobas / tvarovac ,kebbe*
Umyijte v teplé vodé s mycim
prostiedkem a dukladné osuste.



servis a udrzba

® Pokud by doslo k poskozeni
napdjeciho kabelu, tak je z
bezpecénostnich divodl nutné
nechat napajeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho technika
firmy KENWOOD.

® Pokud pfi pouzivani spotfebice
narazite na jakékoli problémy, pred
vyzadanim pomoci si prectéte ¢ast
Lpravodce odstrafovanim
problému*“ v navodu nebo navstivte
stranky www.kenwoodworld.com.

® Upozoriujeme, Ze na vas vyrobek
se vztahuje zaruka, ktera je v
souladu se v&emi zakonnymi
ustanovenimi ohledné vsech
existujicich zarunich prav a prav
spotrebitelt 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
nejbliz§im autorizovaném servisnim
centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na
webu spole¢nosti Kenwood pro vasi
zemi.

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

® V/yrobeno v Cing.

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
méstskou spravou anebo prodejcem,
kde se tato sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zplisobu likvidace
elektrospotrebict se predchazi vzniku
negativnich dopadud na Zivotni
prostiedi a na zdravi, ke kterym by
mohlo dojit v disledku nevhodného
nakladani s odpadem, a umozriuje se
recyklace jednotlivych materialt pfi
dosazeni vyznamné Uspory energii a
surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotrebicu je
vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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feSeni problému

Problém

Pricina

Reseni

Mlynek na maso nefunguje.

Chybi napéjeni.

Zkontrolujte, zda je mlynek
zapojeny do zasuvky.
Zkontrolujte pojistky v domé.
Pokud to nepomuze,
prectéte si ¢ast ,servis a
péce o zakazniky".

Mlynek se béhem mleti
zastavi nebo zpomali.

Mlynek se ucpal
potravinou.

Vypnéte a na par sekund

prepnéte na zpétny chod,

abyste uvolnili zaseknutou
potravinu.

Spatné mleti.

NUZ je nasazen
obracené.

Zkontrolujte, zda je ntz
nasazen spravné reznou
stranou ven.

Za mleci vlozkou
doslo k ucpani.

Vypnéte, odpojte ze zasuvky
a rozmontujte nastavec.
Vycistéte a znovu nasadte.

Potravina pInéna
hrdlem pfili§ rychle.

Potravinu jemné tlacte po
jednotlivych kouscich plnicim
otvorem pomoci pfitlacného
vélce.

NezZ pfidate dalSi kousek,
pockeijte, az Snek vtahne
predchozi kousek.

Kruhova matice se po
mleti obtizné uvolriuje.

PFi nasazovani
prili§ utazena.

Kruhovou matici pevné
utahnéte rukou.

K uvolnéni po pouziti
pouzijte dodavany Kli¢.

Mlynek na maso nelze
odpojit od hnaci jednotky.

Mlynek na maso
neni od hnaci
jednotky uvolnén.

Podrzte uvolfovaci tlagitko
na horni strané hnaci
jednotky a otacejte plnicim
hrdlem smérem k predni

¢asti hnaci jednotky.
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Magyar

A hasznélati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas k6zben hajtsa ki ezt az oldalt

els6 a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat
és Orizze meg késébbi felhasznalasra!

® Tavolitson el minden csomagoléanyagot és
cimkeét!

e A daralas megkezdése el6tt mindig
gondosan csontozza ki a hust.

e Ha diét daral, egyszerre mindig csak
néhany szemet tegyen a daraléba. Az ujabb
adag feldolgozasa elétt varja meg, hogy a
diébél-darabok bekerulljenek a csigaba.

® A halozati vezetéket mindig huzza ki a
konnektorbol:

O a készulék szét- vagy 0sszeszerelése
el6tt,

O a tisztitas megkezdése el6tt, illetve

© ha mar nem hasznalja a készuléket.

e A feldolgozando ételt mindig a mellékelt
tomdéruddal nyomja a daraléba. Soha ne
nyuljon kézzel vagy mas eszkdzzel a
toltégaratba.

® Figyelem! A daralokés rendkivul éles, ezért
a készulék szét- és dsszeszerelésekor,
illetve tisztitaskor mindig 6évatosan nyuljon
hozza.

® A motor bekapcsolasa el6tt mindig
ellendrizze, hogy a feldolgozé egység
megfelel6en rogzllt-e a géptestre.

® Az aramutés elkerulése érdekében a
géptestet, a haldzati vezetéket és a dugaszt
mindig tartsa szarazon.
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Ha a husdaralé megséril, azonnal
kapcsolja ki. Az ujbdli bekapcsolas el6tt
ellendriztesse a készuléket, és ha
szUkséges, javittassa meg (l. szerviz és
veviszolgalat).

A készuléket kizardlag eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.
Vigyazzon, hogy soha ne logjon le vezeték
olyan helyen, ahol egy gyermek elérheti.
A készuléket Uzemeltethetik olyanok is, akik
mozgasukban, érzékelésukben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs kell
hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a készuléket felugyelet mellett
hasznaljak, vagy annak biztonsagos
hasznalatara vonatkoz6an utasitasokkal
lattak el 6ket, és tisztaban vannak a
kapcsolddo veszélyekkel.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a
készulékkel jatsszanak.

A készulék nem megfelel6 hasznalata
sérulést okozhat.

Ezt a készuléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készulékhez és zsindrjahoz gyermekek ne
férjenek hozza.

A készuléket csak a rendeltetésének
megfelel6 haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerien
hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.
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A husdaralét hasok, baromfi és hal
daralasara hasznalja. A mellékelt
tartozékokat kolbasz, kebbe és
hamburger formalasara hasznalja.

csatlakoztatas el6tt

® Bizonyosodjon meg arrol, hogy a
halézati fesziiltség megegyezik a
készllék aljan feltiintetett Gzemi
fesziltséggel.

® A készilék megfelel az
élelmiszerekkel rendeltetésszerlien
érintkezésbe kerllé anyagokrol és
targyakrol sz6l6 1935/2004/EK
rendelet kovetelményeinek.

Az els6 hasznalat el6tt

1 Mosogassa el az alkatrészeket (I.
tisztitas).

2 Afelesleges vezetéket tekerje a
géptest aljan talalhato tartokeretre

@.
a készulék részei

Husdaraloé

géptest

kioldégomb

meghajté csonk

vezetéktarto keret

BE/KI kapcsolé visszamenet
funkcioval

csavarkulcs

szorité gy(r

daral6 lemezek: finom, kézepes
és durva

vagokés

csiga

daral6 egység

adagolocs6

toltégarat

tomérud/tarolé rekesz a kebbe és
a kolbasz adapterek szamara
tomérud fedele

@0 ©O®EO

© PRO0OGO

a husdarald
osszeszerelése

1 lllessze a csigat a hasdaraloba.

2 Avagokést @ tolja ra a csiga kiils6
végén levo tengelycsonkra ugy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellenérizze, hogy megfeleléen a
helyén legyen, kiilonben
karosithatja a husdaralét.

3 lllesszen egy daralé lemezt a
tengelycsonkra ®. A daralo bels6é
felliletén talalhato kiemelkedés
illeszkedjen a lemezen levé vajatba
e

® A finom daralé lemezt f6tt és nyers
husok, nyers halak, illetve kisebb
diéfélék daralasahoz hasznalja.

® A kozepes és durva darélo
lemezeket nyers husok és halak,
valamint diofélék, zoldségek,
kemény saijtok, illetve citrom- és
narancshéj vagy szaritott
gyuimolcsok (pl. narancslekvarhoz,
desszertekhez) daralasahoz
haszndlja.

4 Csavarja fel a szorité gy(r(t, de
még ne huzza meg.

a husdarald hasznalata

1 Amikor a husdaralo tartozék a @
helyzetben van, illessze a meghajté
csonkra. Forgassa el a hazat ugy,
hogy az adagolécsé felfelé alljon.

2 Kézzel er6sen huzza meg az anyat.

® Ha nem j6 az eredmény a
husdaralasnal, kapcsolja ki és
aramtalanitsa a készlléket.
Szerelje le és tisztitsa meg a
toldatot, majd szerelje 6ssze és
tegye vissza a tapegységre. Huzza
meg az anyat a mellékelt @
csavarkulccsal.

3 Tegye be a talcat @.

4 Engedje fel a fagyott élelmiszert
daralas elétt. Vagja a hast 2,5 cm
széles (1”) csikokra.

5 Kapcsolja be a késziiléket ®. A
tdmdéraddal darabonként finoman
nyomja le az élelmiszert az
adagolocs6ben, egyszerre csak egy
darabot. Ne nyomja erésen, mert
a hasdaralé megsériilhet.
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A husdaraldja élettartamanak
meghosszabbitasa céljabdl soha ne
hasznalja a késziléket 15 percnél
hosszabb ideig, (két daralas kozott
hagyja pihenni 10 percig).

Ha a gép leall vagy elakad
hasznalat kézben, kapcsolja ki.
Nyomja meg a visszamenet (R)
kapcsolot & néhany masodpercig,
hogy kiszabaduljon az elakadéast
okozo6 étel. Huzza ki a halozati
csatlakozot, és tavolitsa el az
elakadast okozo6 anyagot.

A visszamenet funkcio
valasztasakor mindig varja meg ,
amig a készulék leall, és csak
utana allitsa a be/ki kapcsolot
visszamenet allasba (R).
Kapcsolja ki és aramtalanitsa
hasznalat utan.

Lazitsa ki az anyat. Szikség
esetén hasznalja a mellékelt
csavarkulcsot.

Nyomja le a géptest tetején levd
kioldogombot @, mikdzben az
adagolocsovet elforditja a géptest
eleje felé, majd emelje ki a daralot.

kolbasztolt6

@
a

A nagy toltényakat disznobél, a kis
toltényakat pedig baranybél
toltéséhez hasznalja. Masik
megoldasként a kolbaszhust a
sltés el6tt gorgesse
zsemlemorzséaba vagy fliszeres
lisztbe.

Kis méret( toltényak (vékony
kolbaszhoz)

Nagy méret( téltényak (vastag
kolbaszhoz)

Alaplemez

kolbasztolté

hasznalata

1

Ha belet hasznal, el6bb 30 percig
aztassa hideg vizben. Majd nyissa
ki vizsugarral, és tegye a
kivalasztott fuvokat a csapbdl folyd
viz ala, és hlizza a belet a
favokara.

lllessze a csigat a daralé egységbe.

~

9

Tegye a helyére az (® — a daralo
belsé fellletén talalhato
kiemelkedés illeszkedjen a
formazon levé vajatba @.

Tartsa a toltényakat a husdarald
tartozékon, és lazan csavarja be az
anyat.

Amikor a hisdaralé tartozék a @
helyzetben van, illessze a meghajté
csonkra. Forgassa el a hazat ugy,
hogy az adagolécsé felfelé alljon.
Kézzel erésen huzza meg az anyat.
Tegye a helyére a talcat.

Kapcsolja be a késziiléket, és a
tdmdéraddal nyomja le az éleimiszert
az adagolécsében. Ne nyomja
erésen, mert a husdaralé
megsériilhet. Toltés kdzben ne
vegye le a belet a toltényakrol. Ne
téltse tal.

Csavarja el a belet kolbaszformara.

sertéskolbasz recept
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100 g széaraz kenyér

600 g csikokra vagott sertéshus
(sovany és zsiros hus keveréke)
1 egész tojas

1 kavéskanal fliszerkeverék

s6 és bors izlés szerint

Aztassa a kenyeret vizbe, majd
nyomja ki és ontse ki a vizet.
Daraljuk le a sertéshust.

Adjuk hozza a kenyeret, a tojast és
a fliszereket, és keverjlk jol 0ssze.
Formaljon kolbaszokat (Id. “a
kolbasztdlté hasznalata”.

Az elkészilt kolbaszt olajban,
grillstitében vagy kdzonséges
sutében sissuk addig, amig
aranysarga lesz.



kebbe készitd

A kebbe hagyomanyos kozel-keleti
étel: daralt hussal toltott,
baranyhusbol és szaritott (bulgur)
buzabdl késziilt tészta, olajban
kisttve.

Kupos lemez
@ Formazo lemez

a kebbe készitd
hasznalata

1
2

IN

~

lllessze a csigat a daralé egységbe.
Helyezze be a formazot @ — a
daralo belsé feluletén talalhato
kiemelkedés illeszkedjen a
formazon levé vajatba @.

Tegye be a kipot @9.

Lazitsa meg az anyas csavart.
Amikor a husdaralo a @
helyzetben van, illessze a meghajté
csonkra. Forgassa el a hazat ugy,
hogy az adagolécsé felfelé alljon.
Kézzel erésen hizza meg az anyat.
Tegye a helyére a talcat.

Kapcsolja be a készlléket, és a
téméraddal finoman nyomja at a
keveréket. Vagja darabokra.

toltott kebbe recept

A tészta hozzavaloi

500 g csikokra vagott barany- vagy
zsirmentes birkahus

500 g mosott és megszaritott
bulgur buza

1 kis hagyma, apréra vagva
Fontos

A bulgurt kdzvetlendl a
lecsepegtetés utan hasznalja fel.
Ha nagyon kiszarad, akkor annyira
megndvelheti a husdaralo
terhelését, hogy karosodast
okozhat.

Finomsz(ré segitségével felvaltva
daralja a hust és a lisztet, az utolsé
tétel el6tt adva hozza a hagymat.
Az igy elkészllt masszat jol
keverjuk 6ssze, és még tovabbi két
alkalommal daraljuk le.

Adja a hagymat a keverékhez.
Nyomja at a kebbe készitével.
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A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 evékanal olaj

2 kozepes fej, aprora vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
fliszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

s6 és bors izlés szerint

A finom daralé lemezzel daraljuk le
a birkahust.

A hagymat az olajon piritsuk
aranysargara, és adjuk hozza a
hust.

Keverjuk bele a tébbi hozzavalét,
és f6zzlk tovabbi 1-2 percig.
Szl(rjik le a felesleges olajat, és
hagyjuk kihdlni.

Elkészitése

A tészta mar elkészitett masszajat
tegylk a kebbe készitébe, és
készitstk el a tészta-tomiét.

2 Vagjuk 8 cm-es darabokra.

A tésztadarabok egyik végét
nyomjuk dssze, a masik végénél
pedig 6vatosan toltsik bele a
tolteléket. Hagyjunk elegendé
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
osszenyomhassuk.

Az elkésziilt kebbe darabokat
190°C-ra melegitett olajban sissiik
kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.



hamburgerformazé
tartozek

@ fedél
@ hamburgerformazoé idom
@ dugattyu

a hamburgerformazé
hasznalata

1 Szerelje 6ssze a
hamburgerformazot: illessze a
formazo idomot @ a dugattyu @
folé. lllessze ra a fedelet @), és
nyomja le, hogy régziiljon @©.

2 Készitse el a szikséges
hamburgerkeveréket (lasd a
mellékelt receptet).

3 Forditsa fejjel lefelé a
hamburgerformazét @, és nyomja
le a lapos felét, hogy régzuljon.
Helyezzen egy kerek zsirpapirt
vagy viaszos papirt a formazé idom
belsejébe.

4 Kanalazzon hamburgerkeveréket az
idomba (kb. 120 g), valamivel a
perem alatti szintig, majd teritse el
egyenletesen. Helyezzen egy méasik
kerek zsirpapirt vagy viaszos papirt
a hamburgerkeverék tetejére.

5 Akeverék kiadasahoz vagy nyomja
lefelé a formazo idomot a
dugattyun, vagy forditsa meg a
hamburgerformazoét, és nyomja
meg a dugattyut.

hamburger recept
(4 hamburger)

450 g finomra daralt marhahus
1 hagyma — aprora vagva
Flszerek izlés szerint

1 Keverje 6ssze a daralt marhahust,
a hagymat és a fliszereket egy
talban.

2 Ossza a keveréket négy részre,
majd a hamburgeformazoéval
készitse el a hamburgereket (lasd:
a hamburgerformazé hasznalata).

3 Vagy kenje meg olajjal, és egy
elémelegitett grillen 4-5 percig
stusse meg mindkét oldalat, vagy
egy serpeny6ben kdzepes langon
slisse meg.

a készulék tisztitasa

® Mindig kapcsolja ki, és
aramtalanitsa tisztitas el6tt.

géptest

® Nedves ruhaval torolje tisztara,
majd szaritsa meg.

® Soha ne meritse vizbe, vagy ne
hasznaljon csiszol6 anyagokat.

husdaralé tartozék

1 Lazitsa meg a gydris anyacsavart
kézzel, vagy a kulccsal @, és
szerelje szét a készliléket. Mosson
el minden alkatrészt meleg
mososzeres vizben, majd szaritsa
meg. Egyetlen alkatrészt se
mosson a mosogatogépben.
Soha ne hasznaljon lugos oldatot.

2 Szerelje ismét 6ssze a késziiléket.

3 Adaralé lemezeket névényi olajba
martott ruhaval torolje at, majd
csomagolja 6ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinezédést
és a rozsdasodast.

4 Vegye le a tdmérud fedelét, és
tarolja benne a kolbasz- és
kebbetolté tartozékokat @ .

hamburgerformazé

1 Szerelje szét a hamburgerformazét:
vegye le a fedelét @), majd vegye
le a formazo idomot @ a
dugattyarél.

2 Mosogassa el az alkatrészeket,
majd szaritsa meg alaposan.

kolbasztolték/kebbe készitd
Forré mosészeres vizben mossa
meg, majd teljesen szaritsa meg.
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szerviz s
veviszolgalat

® Ha a halézati vezeték sérilt, azt
biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni
a KENWOOD vagy egy, a
KENWOOD altal jévahagyott
szerviz szakemberével.

® Ha barmilyen problémat tapasztal a
készulék hasznalata soran, olvassa
el a hasznalati utasitas
,hibaelharitasi Utmutato” fejezetét
vagy latogasson el a
www.kenwoodworld.com
webhelyre, miel6tt segitséget
kérne.

® A termékre garanciat vallalunk,
amely megfelel az 6sszes olyan
eléirasnak, amely a garancidlis és a
fogyasztéi jogokat szabalyozza
abban az orszagban, ahol a
terméket vasarolta.

® Ha a Kenwood termék
meghibasodik, vagy barmilyen hibat
észlel, akkor kildje el vagy vigye el
egy hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontba. A legkdzelebbi
hivatalos KENWOOD
szervizkdozpontok elérhetéségét
megtalélja a
www.kenwoodworld.com weblapon
vagy annak magyar verziojan.

® Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesiilt Kiralysagban.
® Készilt Kindban.

FONTOS TUDNIVALOK AZ
EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE)
VONATKOZO IRANYELVEROL

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

A termék az dnkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgyjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosito kereskeddknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készllékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé
teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodo esetleges,
a kérnyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatasok
megelézését és a készllék
alkotéanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentés energia- és
forrasmegtakaritas érheté el. A
terméken athuzott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az elektromos
haztartasi készllékek szelektiv
hulladékkezelésének
szlikségességeére.
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hibaelharitasi dtmutato

Probléma

Ok

Megoldas

A husdaralé nem mikodik.

Nincs aramellatas.

Ellendrizze, hogy a
csatlakozé be van-e dugva a
konnektorba.

Ellenérizze a biztositékot.
Ha a fentiek nem segitenek,
akkor lasd a ,szerviz és
vevészolgalat” fejezetet.

A hasdaral6 leall vagy
lelassul m(ikodés kozben.

A készulék
eltomoédés miatt
ledll.

Kapcsolja ki, és forditsa el a
R (visszamenet) allasba
néhany masodpercig, hogy
kiszabaduljon az elakadast
okozo étel.

A daralas rosszul mikodik.

A vagokeés forditva
lett behelyezve.

Ellenérizze, hogy a vagokés
ugy legyen behelyezve, hogy
az élei kifelé nézzenek.

Az étel elakadt a
daralo lemez
mogott.

Kapcsolja ki, a dugaszt
huzza ki a konnektorbdl, és
szerelje le a tartozékot.
Tisztitsa meg, és helyezze
vissza.

Az étel tul gyorsan
lett lenyomva az
adagolécsében.

A tdméruddal darabonként
finoman nyomija le az
élelmiszert az
adagoloécsében, egyszerre
csak egy darabot.

Varja meg, hogy a csiga
elvigye a behelyezett
darabot, és csak utana
helyezze be a kovetkez6t.

Az anyat nehéz lecsavarni
a daralas utan.

A felszerelésnél
tulsagosan meg
lett huzva.

Kézzel huzza meg erésen az
anyat.
Hasznalja a tartozék kulcsot.

A hasdaralo tartozékot
nem lehet levenni a
géptestrol.

A husdaralé tartozék
nem lett kioldva a
géptestrdl.

Nyomja le a géptest tetején
levé kioldébgombot, mikézben
az adagoldcsdvet elforditja a
husdaralo felé.
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Polski

Przed czytaniem prosimy rozlozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

® Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i
zachowaé na wypadek potrzeby
skorzystania z niej w przysztosci.

® UsungC wszelkie materiaty pakunkowe i
etykiety.

® Zawsze usun konci, skore itp. przed
mieleniem migsa.

® Mielgc orzechy wrzucaj tylko po kilka na raz
| poczekaj, az sruba je wezmie; dopiero
wtedy wrzucaj nastepne.

® Zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego:

O przed zaktadaniem lub zdejmowaniem
narzedzi,

O po uzyciu,

O przed czyszczeniem.

® Zawsze uzywaj przewidzianego
popychacza. Nigdy nie wktadaj palcéw ani
narzedzi kuchennych do rury podajgcej.

o Uwazaj: brzeszczoty sg ostre; zawsze
obchodz sie z nozami ostroznie podczas
uzycia i przy myciu.

e Upewnij sie przed wigczeniem, ze
przystawka jest dobrze zatozona na
miejscu.

® Aby unikng¢ porazenia prgdem nigdy nie
dopuszczaj do zamoczenia korpusu, sznura
ani wtyczki.

® Nigdy nie uzywaj uszkodzonego mtynka.
Oddaj go do sprawdzenia lub naprawy -
patrz punkt “serwis i punkty obstugi klienta”.
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Nigdy nie uzywaj narzedzi nie
autoryzowanych przez Kenwooda.

Nigdy nie nalezy pozostawiaC zwisajgcego
przewodu sieciowego z uwagi na ryzyko
Sciggniecia urzadzenia przez dziecko.
Urzgdzenia mogq 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.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzieémi,
zeby nie bawity sie urzgdzeniem.
Stosowanie urzgdzenia w sposob
niezgodny z przeznaczeniem moze grozi¢
wypadkiem.

Urzadzenia nie wolno obstugiwac¢ dzieciom.
Urzadzenie i przewod sieciowy nalezy
przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Firma Kenwood nie
ponosi zadnej odpowiedzialnosci w
przypadku niewtasciwego korzystania z
urzgdzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukciji.
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Maszynki do miesa mozna uzywac
do mielenia migsa, drobiu i ryb.
Zataczone w zestawie nasadki
pozwalajg na przygotowywanie
kietbas, klopsikéw kebbe oraz
burgerow.

przed podtaczeniem do sieci
Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
odpowiada danym znamionowym
podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.
Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspdlnoty
Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.
Przed uzyciem po raz pierwszy
1 Umyj czesci; patrz punkt
“pielegnacja i czyszczenie”.
2 Niepotrzebng czes¢ przewodu
nawing¢ na zaczep w spodniej
czesci korpusu z silnikiem @.

oznaczenia

Maszynka do mielenia migsa

korpus z silnikiem

przycisk zwalniajacy
koncéwka do podtaczenia
zaczepy do owijania przewodu
sieciowego

wiacznik (ON/OFF) z biegiem
wstecznym

klucz

nakretka pierscieniowa

sitka: drobne, $rednie i grube
néz

sruba podajaca

korpus

gardziel zasypowa

stolik

popychacz/schowek na nasadki

PEPROOEO® ©® ®eOO

montaz maszynki

1

Wewnatrz maszynki zamocowac
$rube podajgca .

Zatozy¢ nozyk @ — powierzchnig,
tnaca na zewnatrz @. Sprawdzic,
czy nozyk jest dobrze osadzony
— W przeciwnym razie moze dojs$¢
do uszkodzenia maszynki.
Zamocowac sitko ®. Wyciecie w
sitku umiesci¢ na wypustce do
mocowania w dolnej czesci wylotu
komory mielacej @.

Uzywaj drobnego sitka do
surowego migsa, ryby, drobnych
orzechéw wzglednie do migsa
gotowanego na kulebiaki lub
pieczen rzymska.

Uzywaj sitek $redniego i grubego
do surowego miesa, ryby,
orzechow, warzyw, serow twardych,
jak rowniez do skorki
pomaranczowej i suszonych
owocow na keksy i marmolade.
Luzno dokre¢ nakretke
pierécieniowa.

uzytkowanie maszynki

1

Ustawiajac maszynke w pozyciji
pokazanej na rys. @, wsuna¢ ja do
gniazda wejsciowego do nasadek.
Przekreci¢ maszynke tak, by
gardziel zasypowa znalazta sie w
pozycji pionowe;j.

2 Mocno przykreci¢ nakretke

pierscieniowg (recznie).

® Jezeli migso nie bedzie mielone w

przejsciowe do kietbas i klopsikow

kebbe
pokrywka popychacza

©®
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zadowalajacy sposéb, wytaczyé
miynek i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego. Roztozy¢ i wyczyscic
nasadke, a nastepnie ponownie
ztozy¢ i zamontowac na korpusie z
silnikiem. Zakreci¢ nakretke
pierécieniowg za pomoca
zatagczonego w zestawie klucza @.
Zatozy¢ tace @.

Przed mieleniem sktadniki
mrozone nalezy catkowicie
rozmrozi¢. Migso pokroi¢ w paski o
szerokosci 2,5 cm.



5 Wigczy¢ urzadzenie ®. Za pomoca
popychacza delikatnie popychaé
sktadniki w dot gardzieli zasypowe;j,
po jednym kawatku na raz. Nie
uzywac zbyt duzej sity — moze to
spowodowac uszkodzenie
maszynki.

® Aby zapewnic¢ dtugi okres
uzytkowania mtynka do migsa, nie
uzywac urzadzenia przez czas
diuzszy niz 15 minut ciggtej pracy
(pomiegdzy kolejnymi partiami
nalezy robi¢ 10-minutowg przerwe).

® Jezeli podczas pracy maszynka
wytaczy sie lub zapcha, wytaczy¢
urzadzenie. Wcisnag¢ przycisk ®
biegu wstecznego (R) na kilka
sekund, aby uwolni¢ zablokowane
sktadniki. Wyjaé wtyczke z gniazda
sieciowego i usuna¢ sktadniki, ktore
spowodowaty zapchanie maszynki.

® Przed wybraniem biegu
wstecznego nalezy zaczeka¢, az
urzadzenie przestanie pracowac.
Dopiero wtedy mozna przesung¢é
wigcznik (ON/OFF ) do pozycji (R).

6 Po zakonczeniu pracy wylaczy¢
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

7 Poluzowac¢ nakretke pierécieniowa.
W razie konieczno$ci uzy¢
zatgczonego do zestawu klucza.

8 Przytrzymujac znajdujacy sie na
gornej czesci korpusu z silnikiem
przycisk zwalniajacy @, przekrecac
gardziel zasypowg w kierunku
przedniej czesci urzadzenia, a
nastepnie wysunag¢ ja z urzadzenia.

koncoéwka do kietbas

Flaki wieprzowe nalezy naktada¢ na
koncéwke szeroka, a
baranie/jagnigce na koncowke
waska. Migso na kietbase mozna
takze przed gotowaniem obtoczy¢
w tartej butce lub mace z
przyprawami.

Koncowka waska (do cienkich
kietbas)

@ Koncowka szeroka (do kietbas
grubych)

Ptytka oporowa

jak uzywac koncowki
do kietbas

1 Uzywajac flaka, nalezy go
uprzednio namoczy¢ w zimnej
wodzie przez 30 min. Nastepnie
otworzy¢ flak pod strumieniem
wody. Trzymajac wybrang
koncéwke pod strumieniem
biezacej wody naciggna¢ na nig,
flak.

2 Wewnatrz komory mielacej
zamocowac slimak.

3 Zamocowac ptytke oporowg @9,
umieszczajac wyciecie w
pierscieniu foremki na wypustce do
mocowania @ w dolnej czesci
wylotu komory mielgce;j.

4 Przyktadajac koncéwke do wylotu
maszynki, luzno nakreci¢ na nig
nakretke pierscieniowa.

5 Ustawiajac maszynke w pozycji
pokazanej na rys. @, wsungag ja do
gniazda wejsciowego do nasadek.
Przekreci¢ maszynke tak, by
gardziel zasypowa znalazta sie w
pozycji pionowe;.

6 Mocno przykreci¢ nakretke
pierécieniowg (recznie).

7 Zatozyc¢ tace.

8 Wiaczy¢ urzadzenie i za pomoca
popychacza delikatnie popychaé¢
sktadniki w dot gardzieli zasypowe;j.
Nie uzywac zbyt duzej sity —
moze to spowodowac
uszkodzenie maszynki. W miare
napetiania flaka, zsuwac¢ go z
koncéwki. Nie przepetniac.

9 By uformowac kietbaski, napetniony
flak skreca¢ w odstepach
odpowiedniej dtugosci.
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przepis na kietbaski
wieprzowe

100 g czerstwego chleba

600 g wieprzowiny, chudej i ttustej,
pokrajanej w paski

1 jajko, rozbettane

5 ml (1 tyzeczka) przypraw
ziotowych

sOl i pieprz

Namoczy¢ chleb w wodzie, a
nastepnie odcisngc¢ i wyla¢ nadmiar
wody.

Przet6z zmielong wieprzowine do
miski.

Dodaj pozostate sktadniki i dobrze
wymieszaj.

Ze zmielonego migsa uformowacé
kietbaski (zob. czes$¢ pt. ,jak
uzywac koncowki do kietbas”).
Usmaz, piecz na ruszcie lub w
prodizu az beda ztotobrazowe.

konncéwka do kebbe
(rurek z migsa)

Kebbe jest tradycyjna potrawa na
Bliskim Wschodzie: rurki z baraniny
i kuskus’u nadziewane mielonym
migsem i smazone gteboko w
ttuszczu.

Stozek zewnetrzny
@ Mandryl

jak uzywac koncowki
do kebbe

1

Wewnatrz komory mielgcej
zamocowac slimak.

Zamocowac foremke @),
umieszczajgc wyciecie w
pierscieniu foremki na wypustce do
mocowania @ w dolnej czesci
wylotu komory mielgcej.

Zatozy¢ stozek zewnetrzny @.
Luzno nakreci¢ nakretke
pierécieniowa.

Ustawiajgc maszynke w pozycji
pokazanej na rys. @, wsuna¢ jg do
gniazda wejsciowego do nasadek.
Przekreci¢ maszynke tak, by
gardziel zasypowa znalazta sie w
pozycji pionowe;j.

6 Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowg (recznie).

7 Zatozyc¢ tace.

8 Wigczy¢ urzadzenie i za pomocg
popychacza delikatnie popycha¢
sktadniki. Kroi¢ na kawatki zagdanej
dtugosci.

przepis na kebbe
nadziewane

rurka zewnetrzna

500 g miesa jagniecego lub
baraniny bez ttuszczu, pokrajanej w
paski

500 g kuskus’u, umytego i
obsaczonego

1 mata cebula, drobno posiekana

Wazne

Kaszy bulgur uzy¢ natychmiast po
odcedzeniu, poniewaz po
wyschnieciu moze sta¢ sie zbyt
twarda i spowodowa¢ nadmierne
przecigzenie i uszkodzenie
maszynki.

1 Uzywajac drobnego sitka mieli¢ na
zmiane porcje miesa i kuskusu,
przed ostatnig porcjq dodajac
cebule.

2 Wymieszaj; nastepnie przemiel
jeszcze dwukrotnie.

3 Do sktadnikéw wmieszac cebule.

4 Uformowac klopsiki kebbe,
uzywajac odpowiedniej nasadki.
nadzienie
400 g migsa jagnigcego,
pokrajanego w paski
15 ml (1 tyzka stotowa) oliwy
2 $rednie cebule, drobno
poszatkowane
5-10 ml (1-2 tyzeczki) mielonego
ziela angielskiego
15 ml (1 tyzka stotowa) maki
sol i pieprz

1 Zmiel migso uzywajac drobnego
sitka.

2 Usmaz cebule na ztotobrazowy
kolor. Dodaj migso jagniece.

3 Dodaj pozostate sktadniki i smaz
przez dalsze 1-2 minuty.

4 Odsacz nadmiar tluszczu i
pozostaw do ostygniecia.
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postepowanie

1 Przepus$¢ mieszanine na rurki przez
miynek, stosujac koncéwke do
kebbe.

2 Pokraj na odcinki dtugosci 8 cm.

3 Scisnij jeden koniec rurki, aby go
zamkng¢. Natéz nadzienia w drugi
koniec - nie za duzo - i zamknij
drugi koniec.

4 Smaz w gtebokim, goragcym
ttuszczu (190°C) przez ok. 6 minut,
lub az bedg ztotobrgzowe.

forma do burgeréw

@ pokrywka
@ korpus formy
@ tloczek

uzytkowanie formy do
burgerow

1 Ztozy¢ forme do burgeréw poprzez
zamocowanie korpusu @ na
ttoczku @. Natozy¢ i nacisna¢
pokrywke @), aby zablokowac¢ jg na
miejscu ©.

2 Przygotowac¢ wybrane mielone
migso na burgery (zob. zataczony
przepis).

3 Odwroci¢ forme do gory nogami @
i nacisnac jej ptaskg czesc¢, aby
zablokowac jg na miejscu.
Wewnatrz korpusu umiesci¢ krazek
nattuszczonego papieru lub
pergaminu.

4 tyzka natozy¢ zmielone mieso na
burgery (ok. 120 g) réwno do formy
— tak, aby wypetni¢ forme prawie po
brzegi. Na wypetnionej formie
potozy¢ drugi krazek
nattuszczonego papieru lub
pergaminu.

5 Formowac burgery, przesuwajgc
korpus w dot ttoczka lub
przekrecajac forme i naciskajac
ttoczek, aby wypchna¢ uformowany
burger ze $rodka formy.

przepis na burgery

(4 burgery)
450 g drobno zmielonej wotowiny
1 mata, drobno posiekana cebula
przyprawy do smaku

1 Mielone, cebule i przyprawy
wymiesza¢ w misce.

2 Podzieli¢ mase na cztery czesci, a
nastepnie za pomocg formy
uformowac z niej burgery (zob.
czes$¢ pt. uzytkowanie formy do
burgeréw).

3 Posmarowac burgery olejem i
umiesci¢ pod rozgrzanym grillem na
4-5 minut z kazdej strony lub
smazyc¢ je na plytkim ttuszczu na
$rednim ogniu.

pielegnacja i
czyszczenie

® Przed przystgpieniem do
czyszczenia urzadzenie wytgczyc€ i
wyjaé wtyczke z gniazda
sieciowego.
korpus z silnikiem

® Przetrzyj wilgotng $ciereczka, a
nastepnie sucha.

® Do czyszczenia nie uzywacé
Srodkéw $ciernych ani nie zanurzaé
urzadzenia w wodzie.

maszynka do migsa

1 Zluznij nakretke pierscieniowg w
reku lub kluczem @ i rozbierz
mtynek. Umyj wszystkie czesci w
goracej wodzie mydlanej i osusz.
Nie zmywac¢ zadnej czesci
miksera w zmywarce do naczyn.
Nigdy nie stosuj roztworu sody.

2 Zt6z miynek z powrotem.

3 Przetrzyj sitka olejem ro$linnym i
zawin w papier pergaminowy, aby
sie nie odbarwialy i nie rdzewiaty.

4 Zdja¢ pokrywke popychacza i
wiozy¢ nasadki do
przygotowywania kietbas i
klopsikow kebbe @ do $rodka
popychacza.
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forma do burgeréw

1 Rozmontowaé forme do burgeréw,
roztaczajac korpus @ i ttoczek
poprzez zdjecie pokrywki @.

2 Umyc¢ elementy i dobrze je
wysuszyc.

nasadki masarskie/nasadka do
klopsikéw kebbe

Umy¢ w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn,
a nastepnie dobrze wysuszyé.

serwis i punkty obstugi
klienta

® Ze wzgleddw bezpieczenstwa
uszkodzony przewdd musi zostaé
wymieniony przez pracownika firmy
KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zakfadu
naprawczego.

® W razie wszelkich probleméw z
obstuga urzadzenia przed
zwrdceniem sie 0 pomoc nalezy
zapoznac sie ze wskazéwkami w
czesci pt.: ,rozwigzywanie
probleméw” w instrukcji obstugi
urzadzenia lub odwiedzi¢ strone
internetowg
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietac, ze niniejszy
produkt objety jest gwarancja, ktora
spetnia wszystkie wymogi prawne
dotyczace wszelkich istniejgcych
praw konsumenta oraz
gwarancyjnych w kraju, w ktérym
produkt zostat zakupiony.

® W razie wadliwego dziatania
produktu marki Kenwood lub
wykrycia wszelkich usterek prosimy
przesta¢ lub dostarczy¢ urzadzenie
do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD.
Aktualne informacje na temat
najblizszych punktéw serwisowych
firmy KENWOOD znajdujq sie na
stronie internetowej firmy, pod
adresem www.kenwoodworld.com
lub adresem wtasciwym dla danego
kraju.

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

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNEGO zZ
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ W
SPRAWIE ZUZYTEGO SPRZETU
ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzucaé razem z
innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wtadze miejskie
punktu zajmujacego sie segregacja
odpadéw lub zaktadu oferujgcego
tego rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ szkodliwego wptywu
na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktérych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednosé
energii i zasobéw naturalnych. O
koniecznos$ci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na $mieci.
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rozwigzywanie probleméw

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Maszynka nie dziata.

Brak pradu w sieci.

Sprawdzi¢, czy maszynka
jest podfaczona do pradu.
Sprawdzi¢
bezpieczniki/przerywacze w
domowej instalacji
elektrycznej.

Jezeli zadna z powyzszych
czynnosci nie rozwigzuje
problemu, zastosowac sie do
wskazowek podanych w
czesci pt. ,serwis i punkty
obstugi klienta”.

Maszynka podczas pracy
zatrzymuije si¢ lub zwalnia.

Gasnigcie silnika
spowodowane
zatkaniem
maszynki.

Wytgczy¢ urzadzenie, a
nastepnie na kilka sekund
przesuna¢ regulator do
pozycji ,R” (bieg wsteczny),
aby uwolni¢ zablokowane
sktadniki.

Niezadowalajgce wyniki
podczas mielenia

Nozyk zamocowany
odwrotnie.

Sprawdzi¢, czy nozyk jest
zamocowany prawidtowo,
powierzchnig tnaca na
zewnatrz.

Maszynka zapycha
sie za sitkiem.

Wytgczy¢ urzadzenie, wyjac
wtyczke z gniazda
sieciowego i rozmontowacé
nasadke.

Wyczysci¢ czesci i ponownie
ztozy¢ nasadke.

Sktadniki sg zbyt
szybko (na site)
wpychane do
podajnika.

Za pomoca popychacza
delikatnie popycha¢ sktadniki
w dot gardzieli zasypowej,

po jednym kawatku na raz.
Przed dodaniem nastepnego
kawatka pozwoli¢, aby slimak|
zatapat poprzedni kawatek.

Nakretke pierscieniowg
trudno jest zdja¢ po
zakonczeniu mielenia.

Nakretka zostata
zbyt mocno
dokrecona.

Mocno przykreci¢ nakretke
pierscieniowa (recznie).
Aby po uzyciu maszynki
odkreci¢ nakretke, uzy¢
zalgczonego w zestawie
klucza.

Maszynki nie mozna
zdja¢ z korpusu z
silnikiem.

Maszynka nie
zostata
odblokowana.

Przyciskajac znajdujacy sie
na gornej czesci korpusu z
silnikiem przycisk
zwalniajacy, przekreca¢
gardziel zasypowg w
kierunku przedniej czesci
maszynki.
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EAAnvIka

Mpiv amwé Tnv avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVI) O€Aida 61ToU

TOPEXETAI N EIKOVOYPAPnon

ao@AaAeia

AlaBaaTe TTPOCEKTIKA TIG 0dNYiES KAl
QUAQETE TIG yIA PEAAOVTIKI ava@opd.
AQQIpETTE TN CUOKEUQTIA KAl TUXOV
ETIKETEG.
BeBaiwBeite TavTa 6T TO KOKOAQ KAl N
TTETOQ KATT. £XOUV a@aipeBEi atrod To KpEQG
TTPIV TO TTEPACETE ATTO TNV KPEATOUNXAVH.
OT1av aAéBeTE ¢NPOUGC KAPTTOUG PiXVETE
Aiyoug KABe @opd Kal TTEPIPEVETE VA TOUG
ETTECEPYQOTEI O ENIKAG TTPIV TTPOCOECETE KAl
AaAAouG.
MavTta arroouvoEETE TN OCUCKEUN OTTO TO
peuua:
O TIPIV TTPOCAPUOCETE ) APAIPECETE

ecaptnuara
O YeETa TN XpPnAon
O TTPIV a1TO TOV KABapPIoO.
MavroTe XPNOIYOTTOIEITE TOV WOTAPA TTOU
TTapéxetal. MNoté un Badlete Ta dAXTUAG Oag
N EpyaAeia 0To EOWTEPIKO TOU CWAAQVA
Tpo®odoaiag.
Mpoooxn - N AetTida KOTTAG €ival KOPTEPN,
Va TN XEIPICEOTE PE TTPOCOXN Kal KATA Th
xpnon kai étav tnv KabapileTe.
BeBaiwBeite 011 TO €€ApTNHA £XEI AOPAAIOEI
oTn B€on Tou TTpIV BECETE TN CUOKEUN O€
AgiToupyia.
Na va atro@uUyETE TOV KivOuvo
NAEKTPOTTANCIAG, TTOTE YNV AQRVETE TN
povada KivnTApa, To KaAwdio 1) To BUcua va
Bpaxouv.
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[MOTE PN XPNOIKOTTOIEITE KPEATOUNXAVI] TTOU
EXeEl TTABEI BAGRN. ZTeiATE TN YIa EAeyX0 N
EMOKEUR: BAETTE evoTNTA 'OE€PPIC KAl
eCuTTNPETNON TTEAATWV'.

[MOTE YN XPNOIUOTTOIEITE PN EYKEKPIUEVO
ecapTnua.

MoTE unv a@AVeTE TO KAAWDIO va KPEWETAI
a1Td oNUEIo OTTOU PTTOPEI VA TO APTTAEE
KATTOIO TTaid!.

O1 OUOKEUEG PTTOPOUV VA XPNOTILOTTOIOUVTAI
Q17O ATOMA PE PEIWPEVEG CWUATIKEG,
a1I0ONTNPIAKEG ] VONTIKEG IKAVOTNTEG I
EAAEIYPN TTEIPOG KAl YVWONG, EQOTOV
BpiokovTal uTTo €TTIBAEWN 1) TOUG £XOUV
000¢ei 0dnyieg yia TNV ag@aAr xpnon tg
OUOKEUNG Kal EQOCOV KATAVOOUV TOUG
OXETIKOUG KIVOUVOUG.

Ta Taidid Ba péTrel va Bpiokovtal uttd
TTapakoAouBbnaon, €101 WOTE va
dlac@aAileTal 0TI dev TTAICOUV PE TN
OUOKEUN.

H Kakn Xprion TnG OUOKEUNG 0AG UTTOPEI va
TTPOKAAETEI TPAUPATIOUO.

AUTH n OUOKeUN Bev TTPETTEI VO
Xpnaiyotrolgital atrd maidid. PulaoaeTe TN
OUOKEUN Kal TO KAAwdIO TNG JOKPIA aTTo
Taidia.

XPNOIUOTTOIEITE TN OUCKEUN POVO Yia TV
OIKIOKI Xpron yia Tnv oTroia trpoopileTal. H
Kenwood &g @épel otToiadnroTe €uBuvn av
N OUOKEUN XpNolpoTToinBei pe AavBaouévo
TPOTTO | O€ TTEPITITWON PN CUPPOPQWONG
ME QUTEG TIG OdNYiEG.
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XPNCIPOTTOIRCTE TNV KPEATOUNXAVN
yla va ETTEEEPYQTTEITE KPEQG,
TTOUAEPIKA KOl Wapia.
XpNOIPOTIOINATE Ta ELAPTAUATA TTOU
mepIAapBavovTal yia va
TTOPOOKEUATETE AOUKAVIKA, KEUTTE
KQI UTTIQTEKIQL.

TIPOTOU GUVOETETE Th GUOKEUN OThV
Tpifa

® BeBaiwBeite 6TI N TTAPOXN PEUHATOG
gival idla pe auTtr TTou avaypdgeeTal
OTO KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.

® AUTA N GUOKEUN GUPHOPQWVETAI PE
Tov Kavoviapo EK 1935/2004
OXETIKA pE Ta UAIKA Kal Tal
QVTIKEIPEVA TTOU TTPOOPIJOVTaI VO
£€pBouv ag TaPn Pe TPOPIUA.

TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAON

1 TAUveTe T €PN TNG OUCKEUNG:
BAéTe evoTNTA 'QPOVTIdO Kl
KOBaPIOPOG'.

2 TuAigTe TO KOAWDIO TTOU TTEPICTEVEI
0TO XWPO OTTOBNKEUONG TOU
KoAwdiou, aTo KATW PEPOG TNG
povadag kivnmpa @.

eTEEAYNON CUPPBOAWYV
Kpeatopunyavn

povada KivnThpa

KOUUTTI atTao@AaAiong

uTTod0X 1 ECOPTANATOG

XWPOG atrobrkeuang kahwdiou
Aiokdtrtng ENEPT./AMENEPT . pe
avaaTpo®n Asitoupyia

KAEISI apaipeang oPIyKTAPa
TQIYKTAPOG

TIAEYHOTA TEPAXIOHOU: KOWIHO
WIAO, KAVOVIKO Kal XovOpod
KOTITAPOG

£NIKOG

KUPiwg gwpa

€101k uTTod0XNA

diokog

waThpag/yovada ammobnkeuang
TWV €EAPTNHUATWY VIO KEUTTE KAl
AouKavIKa

KOTTAKI WaThpa

@0 06O

SISESISISAC)

&)
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yla va
OUVAPPOAOYNTETE TNV
KpeATOUNXAVA

1 NMpooappoarte Tov €Aika (0 aTo
E0WTEPIKO TNG KPEATOUNXAVAG.

2 lMpooapuoate Tov Kommpa @ —n
KOQTEPN TTAEUPA Va gival TTPOG Ta
¢¢w @. BeBaiweeite Ot éxel
TOTTOBETNOEI CWOTA — SIAPOPETIKA
pTTOpEi va TTpoKaAEaETe POoPa aTNV
KPEATOUNXAVR 0aG.

3 MpooappoaTe éva TAEyua
Tepayiopou ®. ToTroBeTHaTE TNV
EYKOTTH TTAVW 01N YAWTTIOQ
aTepEwans @.

® XPNnOoIPOTTOIEITE TO TTAEYHO
TEPAYIOHOU YIa WIAO KOWIHO yIa WHO
KpEag, Wapl, HIKPoUg Enpoug
KOPTTOUG i HOYEIPEPEVO KPEQG A YIa
POAS Kpéag.

® XpnaipoTroleite Ta TTAEypaTa yia
KQVOVIKO Kal Xovdpo KOWIHO yia
WM Kpag, Wapl, Enpoug kaptrolg,
Aaxavikd, okAnpo Tupi R @AoUdES A
atrognpapéva epoUTa yia TTOUTIYKEG
Kol poppeAada.

4 TMpooapudoTe XaAapd Tov
aPIYKTAPA.

yId VO XPNOIUOTTOINTETE
TNV KPEATOUNXAVN

1 KpatwvTag 1o €€apTNUa TNG
KPEATOPNXAVAG aTn B€an TTOU
@aiveral ato axnua @,
TOTTOBETAATE TNV TNV UTTOdOXN.
MepIOTPEWTE TO CWHA TNG
KPEATOPNXAVAG OTO XPEIQTTEI,
oUTWG WaTe N 181K UTTOdOXNA Va
BpiokeTal ge katakopuen BEan.

2 Z@i€Te KOAA TO TQIYKTAPA UE TO
XEPI.



Edv dev €xeTe TO QTTOTEAETUA TTOU
emBupeite dTav TEPOYICETE KPEAG,
B€aTe TN OUOKEUN EKTOG AEITOUPYIOG
KQI OTTOOUVOETTE TNV ATTO TO PEUMA.
AtroguvappoAoynaTe Kal KaBapioTe
TO €CAPTNHA, YETA
ETTOVOCTUVAPHOAOYATTE TO KAl
€TTAVATOTTOBETATTE TO OTN HOVAdQ
KIVNTAPA. ZQIETE TO OPIYKTHPA
XPNOILOTTOIVTAG TO KAEIDI
aQaipeang oQIYKTAPA TTOU
apéxetal @.

MpoagapuodaTe 10 digko @.

Na gemaywvere TeAgiwg
KOTEYUYUEVA TPOPINA TTPIV TO
WIAoKOWeTE. KOWTE TO KPEAG OE
Awpideg TTaxoug 2,5 eK.

©¢ate TN guadkeur| og Aeiroupyia B.
XpNOIUOTTOIWVTAG TOV WATHPA,
aTTPWETE ATTOAd T TPOPIPA OTNV
€10IKr) UTTOd0XH, £Va-EVa KOUPATI.
Mn ormrployvere e dUvaun — pPropei
va TTpokaAéaeTe BAABN oTnv
KPEATOUNXAVH 0GG.

MNa va Trapareivete Tn didpkeia {wng
NG KPEATOUNXAVAG 0ag, PNV
XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TN GUTKEUNR YIA
S100TNUa PEYOAUTEPO aTTd 15 AeTTTd
(a@AVETE TN va «EEKOUPATTE» YIa
10 AeTITA TTPIV OAETETE TO ETTOUEVO
KOMMATI).

Edv n guokeur) dev emegepyadeTal
AUETWG TO TPOPIUA 1] PTTAOKAPEI
KOTA TN AeIToupyia, BEQTE TNV EKTOG
Aerroupyiag. MarrnaTe To KOUpTTi
(€vdeign R) avaaTtpoeng Asitoupyiag
® yia Niya deuTePOAETITA YIa Va
aTTeEAEUDEPWOTETE T TPOPIUA TTOU
€XOUV PPALEl TN TUTKEUR.
ATTOOUVOETTE TN GUOKEUN ATTO TO
peUPa Kal aQAIPETTE TIG OUTIEG TTOU
TNV €XOUV QPACEL.

Otav €TMIAEYETE TNV AVATTPO®N
AeIToupyia, TTEPIPEVETE TTAVTA Va
OTAUOTATEN VO AEITOUPYEI N JUTKEUn
TIPOTOU OTPEWETE TOV DIOKOTITN
ENEPT./AMENEPT. gt 6éon
avaaTpoPng Aeiroupyiag (€voeiEn R).
MeTa Tn Xprian, BéaTe TN UOKeUN
€KTOG A£ITOUPYiaG Kal aTTOgUVOLDTE
TNV 11O TO PEUMA.

XoAapwaTe To gQIyKTAPA. Edv gival
ATTaPaiTNTO, XPNOIUOTIOINJTE TO
KAEIDI apaipeang o@IyKTAPA TTOU
TTOPEXETA.

8

T

KpataTe TTaTNUEVO TO KOUTTI
amag@aliong @ oTo emavw PEPOG
NG HOVAdag KIVNTAPQ, TN CUVEXEIQ
TIEPITTPEWTE TNV €IBIKA UTTODOXN
TIPOG TO PTTPOCTIVO PEPOG TNG
povadag KivnTApa Kal TPaRgTe TNV
£€WG OTOU eAeUBEPWOEI.

QPACKEUQOTNG

AOUKAVIKWV

@
'

XPNOIPOTIOINATE £VTEPO
YOUPOUVIOU/X0ipou aTO PEYAAO
ETTITTOMIO KOl EVTEPO
TTpoRdTtou/apviol aTo PIKPO
ETTIOTOMIO. EVOAAQKTIKA, POAAPETE
TN YEUION O€ TPIUPEVN PPUYAVIA 1
aAeUpI PE KAPUKEUPATA TTPOTOU TN
HayeIpEWETE.

Mikpo €TTIoTOMIO (VIO AETTTG
AOUKAVIKQ)

MeydAo emmioTépio (yia xovipd
AOUKAVIKQ)

‘EAacpa Bdong

O VO XPNOIUOTTOINOETE

TOV TTAPACKEUAOTN
AOUKQAVIKWV

1
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Edv xpnaigotroieite €vrepa,
HOUTKEWYTE TO TTPWTA O€ KPUO VEPD
yia 30 AeTTITA. XTNn QUVEXEIQ, AVOIETE
TO Y€ VEPO TTOU TTEQTEI JE TTIEDN,
TOTTOBETATTE TO ETTITTOMIO TTOU EXETE
€TTIAECEI KATW OTTO TO TPEXOUUEVO
vepod Kal TPABAETE TO €vTEPO TTAVW
aTO ETMIOTOMIO.

MpooappoaTe Tov EAIKa aTO
ETWTEPIKO TOU TWHATOG TNG
KPEATOPNXAVAG.

MpooappoaTe 1o éAacua Baong
— TOTTOBETATTE TNV EYKOTTH TTAVW
ot yAwTTida aTepéwang @.
KpaTtAaTe 1O ETTIOTOMIO ETTAVW GTO
€CAPTNHA TNG KPEATOUNXAVAG KOl
BIdWATE TO TPIYKTAPA.

Kpatwvtag 1o e€apTnua TG
KPEATOPNXAVAG OTn B€0n TTOU
@aiveral ato axnua @,
TOTTOBETAATE TNV TNV UTTOdOXN.
MepIoTPEWTE TO CWHA TG
KPEATOPNXAVAG 000 XPEIOTTEI,
oUTWG WAaTE N 101K UTTOdOXA Va
BpiokeTal e katakopuen BEan.



Z@i¢Te KOAG TO TQIYKTAPA PE TO
XEPLI.

MpooappoaTe 10 digKo.

O£aTe TN GUOKEUN g€ AsiToupyia
Kal, XPNOIMOTIOIWVTAG TOV WATHPA,
OTTPWETE TA TPOPIKA aTNV EIDIKN
utrodoxr. Mnv aTTpwyveTe Je
BSUvapn — UTTopEi va TIPOKAAETETE
BAGBN oTnVv Kpearounyavr oag.
ATTEAEUBEPWATE TIYA-OIYA TO EVTEPO
OTTO TO ETTIOTOMIO KABWG YEMICEL
Mnv TTapayepideTe.

ZTpiYTE Ta £VTEPA VIO VO
OXNHUATIOETE AOUKAVIKA.

ouvTayn yia xoipivo
AOUKAVIKO

N

100 yp. &pd Ywpi

600 yp. xoIpIvo, dtraxo Kal Pe AiTTog
KOMMEVO O Awpideg

1 auyod, XTuTTNUéVO

5 ml avduikta apwuatikd Bétava
QaAATI Kal TTTTEPI

MouaokeéwTe TO WwHi 0€ veEPO Kal
aTEIYPTE YIa VO QUYEI TO VEPO.
WYihokoyrTe 10 XoIpIvd péoa oe éva
UTTOA.

MpooBéoTe Ta uTTdAOITTA UAIKG KOl
QAVAUIETE KAAd.

OTiagTe Aoukavika (BAETTE «yia va
XPNOIUOTIOINTETE TOV
TTOPATKEUAOTH AOUKAVIKWV»).
TnyavioTe Ta, YAOTE T OTN OXAPA
1 0TO POUPVO PEXPI VO POdITOUV.

€EAPTNHA YIA KEUTTE
(kebbe)

To képTre gival Tapadoaioakd TATo
G Méong AvatoAfg: koppdTia aro
apvi kal TTAlyoUp! Tnyaviopéva o€
peydAn TToooTnTa KauToU AadioU Kai
VEUIOPEVA PE WINOKOUPEVO KPEQG.

Kwvog
@) KaAoutl

YIO VO XPNOIKOTTOINCETE
TO €CAPTAMA VIO KEUTTE

1

N
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MpooappoaTe Tov EAIKa aTO
ETWTEPIKO TOU TWHATOG TNG
KPEATOPNXAVAG.

MpogapuoaTte 1o KaAoUTT €0 —
TOTTOBETATTE TNV EYKOTTH TTAVW OTN
yAwTTida atepéwang @.
MpogapuoaTte Tov Kwvo @.
BidwaTe 1o o@IyKTApa.
KpaTwvTag TNV KpEATOUNXAvr aTn
B¢an TTou @aiveTal aTo axnua @,
TOTTOBETATTE TNV GTNV UTTOBOXT.
MepIaTPEWTE TO WA TNG
KPEATOPNXAVNG OTO XPEIOTTEI,
oUTWG WaTe N €1B8IKA uTTOdOXN Va
BpiokeTal e katakopuepn BEan.

2 @igTe KOAG TO OQIYKTAPA PE TO
XEPL.

MpogappoaTe T0 digKo.

©¢aTe TN guaKeun ag AsiToupyia
Kal, XPNOIHOTIOIWVTAG TOV WATAPA,
aTpWETE EAPPA TO pEiypa va
TepAael amd péga. Kowre ato
MAKOG TTOU ETTIBULEITE.



ouvTayn yia yePioTa
KEUTTE

eSWTEPIKO TTEPiBANUA

500 yp. apvialo Kpéag A aTraxo
KPEAG TTPORATOU, KOPUEVO OE
Awpideg

500 yp. TTAIyoUpI, TTAUPEVO Kal
oTPAYYIOUEVO

1 MIKPO KPEUMPUDI, WIANOKOUUEVO

ZnNUAVTIKG

Na xpnaiyotroigite TTavTa 1o
TAlyoUpI apéCws agou To
aTtpayyioete. EQv To agproeTe va
OTEYVWOEI, UTTOPEi va auAael To
POPTIO TNV KPEATOUNXAVA Kal VA
TTpokaAéael BAARN.

XPNOIUOTTOIWVTAG TO TTAEYHA
TEPOXITHOU yia WIAO KOWIMO,
WIAoKOWTE SIadOXIKA HEPIBES ATTO
KPEAG Kal TTAlyoupl, TTpoaBEéTovTag
TO KPEUHUDI TTPIV TNV TEAEUTAIA
Hepida.

Avapigre. ‘ETreira wiAokOWTe GAANEG
U0 opég.

PigTte TO KPEPUUDI aTO PEiyPA KAl
QAVOKOTEWTE.

ZTPWETE va TTEPATEl TO Peiypa atrd
HETQ, XPNOIMOTTOIVTAG TO
€EAPTNHA VIO KEYTTE.

Fémon

400 yp. apviolo kpéag, KOUUEVO OE
Awpideg

15 ml (1 koutaNid TnG couTTag) AddI
2 PETPIO KPEPPUDIT, WIAOKOUPEVT
5-10 ml (1-2 kOUTAAGKIQ) TPIPHEVO
utraxdapl

15 ml (1 kouTaAi& TNG goUTTAG)
atrAd aheupi

QAAdTI Kal TTITTEPI

XPNOIYOTTOIVTAG TO TTAEYQ
TEPOXIOHOU yia WIAG KOWIHO,
WIAOKOWTE TO APVIoIO KPEDG.
TnyavioTe Ta KPEPPUBIO PEXPI VO
podioouv. MNpoobéaTe TO apvioio
KPEAg.

MpooBéoTe Ta uTTGAOITTA UAIKG KOl
HayelpéyTe yia 1-2 AeTTTd.
Z1payyioTe TUXOV AITTOG TToU
TEPIoOEUEl KOl AQAOTE TO PEIYUA VO
KPUWOEL.

IMa 10 TEAEiwPa

ZTTPWETE TO PEiyPa YIa TO TEPIBANUA

va epdoel amd péoa,

XPNOIUOTTOIWVTAG TO £EGPTNHA VIO

KEWTTE.

2. KoyTe o€ KOPUATIO PAKOUG 8 €K.

3 MiéoTe TN pia dkpn Tou
TEPIBAAPATOG yIa va TO KAEIOETE.
MepdaoTe Aiyn yépion —ox1 Tapa
TTOAU— péoa amé Tnv aAAn dkpn,
ETTEITA KAEIOTE.

4 TnyavioTe o€ peydAn moodTnTa
KauTou (190°C) Aadiou yia Trepitrou
6 AeTTTd R} PEXP! Va podioouv.

EGAPTNHA POPHAG
MTTIQTEKIWV

-

@) KOTTAKI
@ KUpIWG TWUA QOPUAG UTTIPTEKIWY
@ ¢ppoho

YIO va XPNOIYOTTOINTETE
N QOPUA PTTIPTEKIWV

1 ZuvappoAoynaTe TN OpUa
UTTIQTEKIWV TTPOTAPHOLOVTAG TO
KUpiwg owpa @ tavw aTo £upolo
@). MpocapuoaTe T KATTAKI @) Kal
OTTPWETE TTPOG Ta KATW Yyia va
epapuooel ©.

2 TpoETOINATTE TO ATTATOUUEVO
peiypa yio pmmeTéKia (BA. auvTayn
TTOU TTaPEXETAN).

3 AvartrodoyupiaTe TN QOpHa
pmoTtekiwv @ kar aTTpweTe TO
€TTTTES0 TUAPA TTPOG TA KATW YIA VO
€Qapuodael atn Béan Tou.
ToToBeTAATE £VA KOUHATI
AadOKOAAOG 1y KNPOXAPTOU OTO
E0WTEPIKO TOU KUPIWG CWHATOG.

4 TotoBeTATTE TO PEIYPA TOU
pTTIQTEKIOU (TTEPiTTOU 120 Yp.) WaTeE
vVa QTAVEI OKPIBWG KATW atTd TO
XEINOG TNG POPHAG PTTIPTEKIWV Kal
ATTAWOTE OPOIOUOPPA. TOTTOBETAOTE
AAAO €va kKoppdT AadOKoAAAG
KNPOXAPTOU TTAVW aTTd TO PEIYHa
TOU PTTIQPTEKIOU.

5 AtmeAeuBepwaTe TO pEiyUA TOU
UTTIQPTEKIOU EITE TTTPWYXVOVTAG UE TO
£uBOAO TO KUPIWG TWHA TTPOG Ta
KATW €iTe avatrodoyupiovrag Tn
POPUA PTTIPTEKIWV KOl
OTTPWYVOVTAG TO £PBOAO TTPOG T
KATW YIa va oTreAeUBepwOEi TO
UTTIQTEKI.
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auvTayn yia JTmQTEKIO

(Meiyua yia 4 ummerékia)
450 yp. wiAokoppévog Bodivog
KIMGG
1 KPEPPUDI, YINOKOPPEVO
Kapukeupara Tng €mAoyAg aag

1 Avapei€re Tov BodIvo Kiud, To
KPEPMUDI KAl TA KAPUKEUPOTA OE £V
MTTOA.

2 XwpiaTe 10 peiypa og 4 pépn kai
aTn guvéxela TTpoaBéaTe To kabBéva
aTn QOPHA PTTIPTEKIWV (BA. «yia va
XPNOILOTTOITETE TN GOPUA
HTTIQTEKIWV») VIO VO QOPUAPETE TA
MTTIQTEKIQL.

3 Emaheipte Ta pe AddI Kal
TOTTOBETATTE KATW ATTO
TTPOBEPUATHEVO YKPIA yia 4-5 AeTTTd
age KABe TTAEUPA 1) TNyaviaTe Ta g€
PNXO TNYAVI Kal JETPIT
Beppokpaaia.

@povTida Kal KaBapIoPOG

® [lpiv kaBapigeTe TN GUOKeUN, Ba
TIPETTEI TTAVTA VO T BETETE EKTOG
A€ITOUPYIaG KAl va TNV OTTOOUVOEETE
aTré TO PEVA.

Hovada KivnTRpa

® [NepdoTe TN pe €va uypod Travi,
£TTEITA OTEYVWOTE.

® Mnv Tn BubBideTte TTOTE OE VEPO Kal
UNV XPNOIPOTTOIEITE ATTOZETTIKA
TTpOioVTA.
€6APTNHA KPEATONXAVIIG

1 XoAapwaoTe TOV OQIYKTAPA HE TO
XEPI A HE TO KAEIDI apaipeang
oiyktpa @ Kai
ammoguvappoloyAoTe. MAUveTe dAa
T PPN O€ KAUTO VEPO PE OOTTOUVI,
émeima ateyvwoTe. Mnv TTAéveTe
KavEVa PEPOG TNG CUOKEUNG OTO
TAUVTApPIO TIATWYV. MOTE un
Xpnoigotrolgite ooda.

2 EmavaouvappoAoynoTe.

3 TMepdoTte Ta TAEypaTa TEPAXIOPOU PE
@UTIKO AGDI, ETTEITA TUAICTE TOl LIE
AadoxapTO yIa va pnv
QATTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIACOUV.

4 A@aipéaTe TO KOTTAKI TOU WATAPA
Kl aTToBNKEUATE OTO ETWTEPIKO T
€EAPTAMOTA VIO AOUKAVIKA KOl KEUTTE

QOPUA UTTIQTEKIWV
1 AmroguvappoAoynaTe TN Opua
UTTIQTEKIWV AQAIPWVTAG TO KOTTAKI
@ yia va omreAeuBepWOETE TO
KUPIWG owpa @ aroé 1o éRolo.
2 TAUveTte Ta e€apTApOTA Kal
aTEYVWATE KOAA.

TIAPAUTKEUAT TG AQUKAVIKWV/
€€APTNUA YIa KEYTTE

MAUveTe pe CeaTo vePO Kal oatrouvi
KO OTEYVWOTE KAAQ.

O£PPIG Kal EEUTTNPETNON
TTEAATWV

® Edv 10 KOAWSIO £XEl UTTOTTET PBOPA
TIPETTEL, VIO AOYOUG a0@aAEiag, va
avTikaraaTtadei arro Tnv KENWOOD
1 Ao e£OUTIOdOTNUEVO TEXVIKO TNG
KENWOOD.

® EQv avTIMETWTTICETE TTPORANATA HE
TN AEITOUpYia TG GUOKEUNG 0OG,
TTpoTOU {NTrO€Te BonOEIa avaTpESTe
aTnv evoTnTa «0dNnyog
QVTIPETWTTIONG TTPOBANUATWV» TOU
BiBAiou 0dnylwv A eTTIOKEPOEiTE TN
S103IKTUAKA TOTTOBETIa
www.kenwoodworld.com.

® Exete UTT OYIV OTI TO TTPOIOV
KOAUTITETAI ATTO €yyUNan, N OTroia
gival oUPQWVN PE OAEG TIG VOUIKES
OIATAEEIG TTOU ApOPOUV TUXOV
UQITTAPEVN £YYUNGON Kal SIKAIWHOTA
KOTAVAAWTWY 0N XWPa aTnV OTToid
ayopAaTNKE TO TTPOIOV.

® Edv 10 poidv Kenwood Trou €xeTe
ayopdael duaAeitoupyei 1y Bpeite
TUXOV EAQTTWUATA, OTEIATE TO 1)
TTAPAdWATE TO OE EEOUTIODOTNHEVO
Kévtpo Z€pRig Tng KENWOOD. MNa
EVNUEPWHEVA TTOIXEIO TXETIKA WE TO
TTANCIEATEPO £60UTI0DOTNUEVO
Kévtpo Z€pRig Tng KENWOOD,
€TTIOKEPOEiTE TN SIABIKTUAKA
Tomrofeaia www.kenwoodworld.com
n TN S1adIKTUAKA TOTTOBETIa TTOU
APOPA TUYKEKPIPEVA TN XWPO TAG.

® > xedIAOTNKE KAl avaTTTUXONKE aTTO
v Kenwood 010 Hvwpévo
BaaiAeio.

® Kartaokeudotnke otnv Kiva.
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ZHMANTIKEZ NMAHPO®OPIEZ A
TH ZQXTH AMOPPIYH TOY
MPOIONTOZ ZYM®QNA ME THN
EYPQIMAIKH OAHIA ZXETIKA ME
TA AMOBAHTA HAEKTPIKOY KAI
HAEKTPONIKQOY E=OMNAIZMOY
(AHHE)

2710 TEAOG TNG WPEAIUNG CWAG TOU, TO
TIPOIOV OV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI E
TQ AOTIKA ATTOPPIippaTA.

Mpétel va amoppipBei ae 10IKA
KEVTPQ BIAPOPOTTOINUEVNG TUANOYNG
QATTOPPIMHUATWY TTOU 0pifouV Ol
ONUOTIKEG OPXEG 1) OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV uTTnpeaia. H
XWPIOTH ATTOPPIYN MIAG OIKIAKAG
NAEKPIKAG TUOKEUNG ETTITPETTEI TNV
ATTOPUYN TTOAVWY APVNTIKWY
CQUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV
uyeia atro TNV akatdAANAn aTroppIYn
KOl ETTITPETTEI TNV AVOKUKAWGON TWV
UAIKWV OTTO T OTTOi0 OTTOTEAEITOI WOTE
Va ETTITUYXAVETOI ONHAVTIKA
€COIKOVOUNAN EVEPYEIAG KAl TTOPWV.
Ma TNV emonuavan TNG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG aTTOPPIYNG OIKIAKWY
NAEKTPIKWY GUTKEUWY, TO TTPOIOV
PEPEI TO ONPA TOU BIAYPAPHEVOU
TPOXOPOPOU KABGOU QTTOPPIPHATWY.
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00NYOG QVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

MpopAnua

Arria

Auon

H kpeatopnxavr dev
AeIToupyei.

Agev UTTAPXEI PEULO.

EAEYETE €QV N KPEATOUNXOVH
gival ouvdedepévn aTO PEUNA.
EAEyETE TNV 0OQAAEIO/TO PEAE
aTO OTTiTI 00G.

Eav dev 1oxUel kavéva ammo
TO TTOPATTAVW,
TUMPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTO
«0EPPIG Kal EGUTTNPETNAN
TTEAATWV».

H kpeartopnyavi atapard
1 XapnAwvel Tax0TnTa KaTd
TN dIdpKEIa TNG AEITOUPYIaG.

Mavel va Asitoupyei
ylati Ta TpO@Ia
£XOUV QPAEE! TN
OUOKEUN.

OEaTE TN TUOKEUN EKTOG
AeIToupyiag Kal oTPEYTE TO
KOUWTTI EAEyXoU aTnv €vOeEIgn
R (avéaTtpoen Aeitoupyia) yia|
Aiya SeuTEPOAETTTA VIO VO
atreAeUBEPWOTETE TO TPOPIUA
TTOU €X0UV QPAgEl TN
OTUOKEUN.

TIPETTEL

O KIydg dev kOBeTal OTTWG

O KoTITAPaG EXEl
TOTT00ETNOEI AdBOG.

EAEYETE €V O KOTTTAPAG EXEI
TOTT00ETNOEI CWOTA, PE TNV
KOPTEPN TTAEUPA TTPOG T
£Cw.

To TAéypa O£aTE TN OUTKEUN EKTOG
TEMAXITUOU EXEI AeiToupyiag, aTroguvdEaTe
PPALEL. TNV Q16 TO PEUHA Kal
QATTOTUVAPUOAOYATTE TO
e€apTnua
KaBapiate 10 KaI
TTPOTAPHPOCTE {aVA.
Ta TpoQIpa ZTTPWETE EAAPPA TNV TPOPN

KaTeRaivouv TTOAU
ypryopa atnv
€10IKr utrodoXN.

aTtnv €IBIkA uTTodoxn
XPNOILOTTOIWVTAG TOV
waTnPaA, EVa-£va KOUHATI.
AonaTe Tov €NiKa va
€TTECEPYAATE KAOE KOPUATI
TTPOTOU TTPOTBETETE TO
ETTOMEVO.

OUOKOAia pETd TN

O OQIYKTAPAG aPaIpEiTal Pe

Y1epBoAikd agigipo
KOTA TNV

Zi¢Te KaAG TOV OQIYKTAPO
HE TO XEpI.

Movada KivnTrpa.

KPEATOUNXAVAG aTTo
N povada KivnTrpa.

0103IKaaia KOTTAG TOU KIPA. | TOTTOBéTNAaN. XpnaiyotroinaTe 1o KAeIdi
aQaipETNG TPIYKTAPA TTOU
TTAPEXETAI VIO VA TOV
APAIPETETE PETA TN XPNON.
To e€apTnua NG Aev ExeTe KpartnaoTte ratnupévo 1o
KPEATOUNXAVAG OEV UTTOPEi | aTTacPaAiTel TO KOUTTi aTTagpaAIong aTo
va agalpebei atré T €CApTNHUA TNG ETAVW PEPOG TNG Hovadag

KIVNTAPA KaBWG
TIEPIOTPEPETE TNV EIBIKNA
UTTOd0X TTPOG TO UTTPOJTIVO
THAMA TNG KPEATOPNXAVAG.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpeénost

® Pozorne si precitajte tieto instrukcie a
uchovaijte si ich pre buducu potrebu.

e (QOdstrante vSetky obaly a Stitky.

® Pred mletim vzdy z masa odstrarite kosti a
kozu, atd.

® Pri mleti orechov ich naraz vkladajte len
niekolko a skér nez pridate dalSie,
umoznite Spirale, aby ich nabrala.

® Zariadenie vzdy odpoijte:

o pred montazou alebo demontazou dielov
O po pouziti
o pred Cistenim.

e \/zdy pouzivajte dodany posuvac. Nikdy
nedavajte prsty ani kuchynské naradie do
plniacej trubice.

® Varovanie — Cepel je ostra, pri pouzivani i
Cisteni budte opatrni.

® Pred zapnutim zariadenia zaistite
prisluSsenstvo na svojom mieste.

® Aby ste predisli zasiahnutiu elektrickym
prudom, pohonnu jednotku, Snuru ani
zastrCku nikdy nevystavujte vihkosti.

e Nikdy nepouzivajte poskodené zariadenie.
Poskodené zariadenie dajte skontrolovat
alebo opravit: pozri Cast ,servis a
starostlivost o zakaznikov®.

e Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené
prislusenstvo.

® Nikdy nenechavajte privodnu elektricku
Snuru visiet tak, aby ju mohli uchopit deti.
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e 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 dohladom
alebo po pouceni o jeho bezpecCnej
obsluhe, priCom musia rozumiet suvisiacim
rizikam.

® Deti musia byt pod dohfadom, aby sa
zarucilo, ze sa nebudu s tymto zariadenim
hrat.

® Nespravne pouzivanie tohto zariadenia
mobze spbsobit zranenie.

® Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto
zariadenie a jeho elektricku Snaru drzte
mimo dosahu deti.

e 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.
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Tento mlyncek na méso je uréeny
na spracovavanie masa vratane
hydinového a rybacieho. Dodané
prisluSenstvo je uréené na
tvarovanie klobas, kebbe a
hamburgerov.

pred zapnutim zariadenia

Overte si, ¢i vasa elektricka siet ma
také isté parametre, aké su
uvedené na spodnej strane
zariadenia.

Toto zariadenie spifia poZiadavky
nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (ES) €. 1935/2004 o
materialoch a predmetoch uréenych
na styk s potravinami.

pred prvym pouzitim

Pre umyvanie dielov pozri ¢ast
,o0Setrovanie a Cistenie”
Nadbyto¢nu ¢ast elektrickej Snary
obtocte okolo uloznej konzoly na
spodku pohonnej jednotky @.

legenda
Mlyncek na maso

@O0 © ®eEOO

SISISISISC)

)

pohonna jednotka

uvolfovacie tlacidlo

vystupy pre prislu§enstvo

ulozny priestor pre elektricku
Snuru

ovlada¢ ZAPINANIA/VYPINANIA
a spatného chodu

maticovy klu¢

kruhova matica

dierované kotuce: jemny, stredny
a hruby

krajac

Spirala

telo

plniaca trubica

tacka

posuvac/jednotka na odkladanie
nadstavcov na plnenie klobas a
vyrobu kebbe

veko posuvaca

montaz mlynceka na
maso

1

4

Do mlynéeka na maso zalozte
Spiralu @.

Zalozte na fiu kraja¢ @ — reznou
stranou smerom von @. Kraja¢
musi byt osadeny spravne — inak
by sa mlyncéek na mdaso mohol
poskodit.

Zalozte dierovany kotu¢ ®. Zarez
na nom musi dosadnut na vystup
(2

Jemné sito pouzivajte na surové
maso; ryby; malé orechy; alebo
uvarené maso na pastiersky kola¢
alebo sekanu.

Stredné alebo hrubé sito pouzivajte
na surové maso; ryby; orechy;
zeleninu; tvrdy syr; alebo na
oSupanie, alebo susené ovocie na
pudingy a marmeladu.

Volne utiahnite kruhov maticu.

pouzivanie mlynceka
na maso

1
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Mlynéek na méaso drzte v pozicii
znazornenej na ilustracii @ a
zalozte ho do vystupu pohonnej
jednotky. Potom jeho telom
otacajte, kym plniaca trubica
nebude stat kolmo nahor.

Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

Ak je maso zle pomleté, vypnite
zariadenie a odpojte ho zo siete.
Rozoberte a vycistite prisluSenstvo,
potom ho znovu poskladajte a
namontujte na pohonnu jednotku.
Pomocou dodaného maticového
kfuca utiahnite kruhovi maticu @.
Zalozte tacku @.

Pred mletim zmrazenych potravin
ich nechajte riadne rozmrazit.
Maso porezte na 2,5cm (17) Siroké
pasiky.

Zapnite ovlada¢ ®. Posuvacom
zlahka tlaéte potraviny po jednom
kusku do plniacej trubice. Netlacte
silno — mlynéek na mdso by ste
tym mohli poskodit.



Aby ste prediZili Zivotnost vasho
mlynéeka na maso, nikdy ho
nepouzivajte po dobu dihsiu ako 15
minut (medzi jednotlivymi davkami
urobte prestavku 10 minut).

Ak sa zariadenie po¢as chodu
zastavi alebo upcha, vypnite ho. Na
niekolko sekund stlacte ovladac
spatného chodu (R) ®, aby ste
upchaté potraviny uvolnili.
Zariadenie odpojte z elektrickej
siete a upchaté potraviny z neho
vyberte.

Pred spustenim spatného chodu
vzdy najprv pockajte, kym sa
zariadenie nezastavi, a az potom
pretocte ovladac
ZAPINANIA/VYPINANIA a
spatného chodu do pozicie
spatného chodu (R).

Po pouziti zariadenie vypnite a
odpojte zo siete.

Uvolnite kruhovl maticu. V pripade
potreby pouzite dodany maticovy
klag.

Uvoltfiovacie tlagidlo @ na vrchu
pohonnej jednotky drzte stlacené,
otocte plniacu trubicu smerom k
prednej ¢asti pohonnej jednotky a
potom ju potiahnutim vyberte.

pIni¢ klobas

Qe

®

S velkou vyvodnou trubicou
pouzivajte bravéové Crievka a s
malou vyvodnou trubicou
ovcieljahfacie ¢rievka. Maso na
klobasy mozno namiesto toho aj
obalit v strihanke alebo ochutenej
muke a potom pripravit.

maly nasadec (pre tenké klobasy)
velky nasadec (pre hrubé
klobasy)

zéakladova doska

pouzivanie plni¢a

Kl

1

obas

Ak pouzivate kozu, najskor ju na 30
minut namocte do studenej vody.
Potom ju rozprestrite pridom vody
a polozte vybrany nasadec pod
tec€uci kohutik, a natiahnite kozu na
nasadec.

2 Do tela mlynéeka na méso zalozte
Spiralu.

3 Namontujte zakladovu dosku -
zéarez na nom musi dosadnut na
vystup @.

4 Podrzte vyvodnu trubicu na
mlyn¢eku na méso a volne
naskrutkujte kruhovi maticu.

5 Mlynéek na maso drzte v pozicii
znazornenej na ilustracii @ a
zalozte ho do vystupu pohonnej
jednotky. Potom jeho telom
otacajte, kym plniaca trubica
nebude stat kolmo nahor.

6 Rukou pevne utiahnite kruhovu
maticu.

7 Namontuijte tacku.

8 Zariadenie zapnite a postivacom
tlacte potraviny do plniacej trubice.
Netlacte silno — mlynéek na
maso by ste tym mohli poskodit.
Crievko na vyvodnej trubici po¢as
jeho plnenia pomaly uvolfiujte
rukami. Nepreplifiajte ho.

9 Krutenim koZze tvarujte klobasy.

recept na bravcovu
klobasu

100 g suchého chleba

600 g bravcoviny, chudej a mastnej,
nakrajanej na pasiky

1 vyslahané vajce

5 ml zmesi byliniek

sol a ¢ierne korenie

1 Namocte chlieb do vody, potom ho
vyzmykaijte a vylejte vodu.

2. Pomelte bravéovinu do nadoby.

3 Pridajte zvysSné ingrediencie a
dobre ich zmieSajte.

4 Vytvorte z nich klobasy (pozri ¢ast
Lpouzivanie plni¢a klobas®).

5 Smazte, grilujte alebo pecte ich do
zlatohneda.
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nasadec na vyrobu
kebbe

Kebbe je tradi¢né jedlo zo
Stredného vychodu: vyprazana
jahnacina a kusky z pSeni¢ného
bulguru s mletou mésovou pinkou.

kuzel
@ tvarovad

pouzivanie nasadca na
vyrobu kebbe

1 Do tela mlynéeka na maso zalozZte
Spiralu.

2 Zalozte tvarovaé @) — zarez na

riom musi dosadnut na vystup @.

Namontujte kuzel @.

4 Volne utiahnite kruhovu maticu.

5 Mlynéek na maso drzte v pozicii
znazornenej na ilustracii @ a
zalozte ho do vystupu pohonnej
jednotky. Potom jeho telom
otacajte, kym plniaca trubica
nebude stat kolmo nahor.

6 Rukou pevne utiahnite kruhovu

maticu.

Namontujte tacku.

Zariadenie zapnite a zmes

nakrajanu na dizku tlaéte zfahka

posuvacom dovnutra.

w

© ~

recept na plnené kebbe

vonkajsi obal

500 g jahnaciny alebo baraniny bez
tuku, nakrajanej na pasiky

500 g umytého a ocedeného
pSeni¢ného bulguru

1 mala cibula, nasekana nadrobno
Dolezité

PsSeni¢ény bulgur pouzivajte vzdy
hned po ocedeni. Keby ste ho
nechali vyschnut, mohlo by to
zvysit zatazenie mlynceka na
maso, v doésledku ¢oho by sa mohol
poskodit.

1 Pomocou jemného sita striedavo
melte davky mésa a pSenice a pred
poslednou davkou pridajte cibulu.

2 ZmieSajte ich. Potom ich este
dvakrat pomelte.

3 Cibulu vmiesajte do zmesi.

4 Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
ich pretlacte.

Plnka

400 g jahnaciny, nakrajanej na
pésiky

15 ml oleja

2 stredne velké cibule, nadrobno
nasekané

5 — 10 ml mletého nového korenia
15 ml hladkej muky

sol a Cierne korenie

-

Jahnacinu pomelte pomocou

jemného sita.

2 Cibule osmazte do zlatohneda.
Pridajte jahnacinu.

3 Pridajte zvysné ingrediencie a
povarte 1 — 2 minuty.

4 Vypustite vSetok nadbyto¢ny tuk a

nechajte vychladnut.

Dokonéenie
1 Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
pretlacte obalovi zmes.
Porezte ju na dizku 8 cm (3”).
Stlaenim jedného konca trubice ju
uzavrite. Potlacte trochu pinky, nie
prili§ vela, do druhého konca,
potom ju uzavrite.
4 Vyprazajte ju v horicom (190°C)
oleji asi 6 minut alebo do
zlatohneda.

w N
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lis na hamburgery

@ veko
@ hlavné cast lisu na hamburgery
@ piest

pouZzivanie lisu na
hamburgery

1 Zmontujte lis na hamburgery
zalozenim jeho hlavnej ¢asti @ na
piest @. Zalozte veko @) a zatlacte
ho nadol, aby ste ho zaistili do
potrebnej pozicie @.

2 Pripravte si pozadovanu zmes na
hamburgery (pozrite si poskytnuty
recept).

3 Obratte lis na hamburgery naopak
@ a zatlaéte plochu ¢ast nadol,
aby ste ju zaistili do potrebnej
pozicie. Do vnutra hlavnej Casti
vloZte koliesko papiera na pecenie
alebo voskového papiera.

4 Lyzicou naloZte tesne pod okraj lisu
na hamburgery pripravent zmes
masa (priblizne 120 g) a
rovnomerne ju rozlozte. Na vrch
tohto hamburgera poloZte dalSie
koliesko papiera na pecenie alebo
voskového papiera.

5 Uvolnite vytvarovany hamburger
zatlac¢enim hlavnej ¢asti nadol po
pieste alebo obratenim lisu na
hamburgery naopak a zatlatenim
piestu nadol.

recept na hamburgery

(4 kusy)

450 g mletého jemného hovadzieho
masa

1 cibula — nasekana nadrobno
Korenie podla chuti.

1 Namleté hovadzie maso, cibulu a
koreniny premiesajte v mise.

2 Zmes rozdelte na 4 rovhomerné
Casti a tie potom vkladajte do lisu
na hamburgery (precitajte si cast
Lpouzivanie lisu na hamburgery*),
aby ste ich vytvarovali na
hamburgery.

3 Hamburgery potrite olejom a vlozZte
pod predhriaty gril a grilujte kazdu
stranu 4 — 5 minut alebo ich na
miernom plameni/stupni osmazte v
panvici s malym mnozstvom oleja.

oSetrovanie a Cistenie

® Zariadenie pred Cistenim vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

pohonna jednotka
® Utrite vihkou handri¢kou a vysuste.
® Nikdy ju neponarajte do vody ani
nepouzivajte ziadne abrazivne
Cistiace prostriedky.

mlynéek na maso

1 Uvolnite kruhovi maticu manuaine
alebo maticovym kfu¢om @ a
demontujte ho. Umyte vSetky diely
v hortcej mydlovej vode, potom ich
vysuste. Neumyvaijte ich v
umyvacke riadu. Nikdy
nepouzivajte sodny roztok.

2 Znovu ho namontujte.

3 Potrite sita rastlinnym olejom,
potom ich zabalte do
pergamenového papiera, aby ste
zabranili zafarbeniu/hrdzaveniu.

4 Vyberte veko posuvaca a do vnutra
posuvaca ulozte nadstavce na
plnenie klobas a vyrobu kebbe @®.

lis na hamburgery

1 Lis na hamburgery rozoberte —
vyberte veko @, aby ste uvolnili
hlavnu ¢ast @ z piestu.

2 Jednotlivé sucasti umyte a
doékladne osuste.

nadstavce na plnenie
klobas/vyrobu kebbe
Umyte v horucej vode s Cistiacim
prostriedkom a dokladne osuste.
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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
vyziadanim pomoci si najprv
precitajte Cast ,rieSenie problémov*
v prirucke alebo navstivte webovu
lokalitu www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka
vyhovujuca v8etkym pravnym
ustanoveniam tykajucim sa
akychkolvek zaruk a
spotrebitelskych prav existujucim v
krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na nom najdete nejaké
chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru
KENWOOD. Najblizsie
autorizované servisné centrum
KENWOOD mbzete najst na
webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na
jej stranke Specifickej pre vasu
krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost
Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \iyrobené 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
doméacim odpadom.

Musi sa odovzdat na prislu$né zberné
miesto Specializované na triedenie
odpadu alebo predajcovi, ktory
poskytuje takuto sluzbu.

Oddelenou likvidaciou domacich
spotrebiCov sa predchadza
negativnym nasledkom na Zivotné
prostredie a na zdravie ¢loveka, ku
ktorym by mohlo déjst v dosledku ich
nevhodnej likvidacie. Zarover to
umoznuje recyklaciu jednotlivych
materialov, vdaka ktorej sa dosahuje
znacéna Uspora energii a prirodnych
zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
oddelenej likvidacie domacich
spotrebiCov je tento vyrobok oznaceny
symbolom preskrtnutej nadoby na
domaci odpad.
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rieSenie problémov

Problém Pricina Riesenie
Mlynéek na maso Chyba napéjanie. | Skontrolujte, ¢i je zariadenie
nefunguje. zapojené do elektrickej siete.

Skontrolujte si doma
poistky/istiCe. Ak ziadny z
vysSie uvedenych krokov
problém nevyriesi, precitajte
si Cast ,servis a starostlivost
o zaékaznikov".

Mlynéek na maso sa
pocas chodu zastavuje
alebo spomaluje.

Zmes ho upchava.

Zariadenie vypnite a ovladac
prepnite na niekolko sekind
do pozicie spatného chodu
(R), aby sa upchata zmes
uvolnila.

Maso je slabo pomleté.

Krajac nie je
zalozeny spravnym
sposobom.

Skontrolujte, €i je krajac
zalozeny reznou stranou
smerom von.

K upchavaniu
dochadza za
dierovanym
kotucom.

Zariadenie vypnite a odpojte
z elektrickej siete. Mlyncek
na maso rozmontuijte,
vycistite a opat ho
poskladajte a zalozZte.

Maso je tlacené
nadol plniacou
trubicou prili§
rychlo.

Maso tlacte nadol plniacou
trubicou jemne posuvacom a
po jednom kusku. Dali kus
masa pridavajte vzdy az
potom, ked $pirala dobre
zachyti predchadzajuci kus
masa.

Kruhova matica sa po
mleti tazko odskrutkovava.

Pri zakladani bola
dotiahnuta
nadmerne.

Kruhovi maticu dotahuijte
pevne rukou. Po pouZiti ju
odskrutkovavajte dodanym
klacom.

Mlynéek na méso nemozno
vybrat z pohonnej jednotky.

Mlynéek na maso
nie je odisteny z
danej pozicie v
pohonnej jednotke.

Stlacte a podrzte
uvolnovacie tlacidlo na vrchu
pohonnej jednotky a otocte
plniacu trubicu smerom k
prednej Casti pohonnej
jednotky.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTOpiHKy 3 ManwHKamMmu

3axoam 6e3nekun

YBaxHO npoynTanTe iHCTPYKLUio Ta

30epexiTb 1 Ana noganbLworo

BUKOPUCTAHHA.

3HIMITb YNakoBKYy Ta BCi €TUKETKMU.

Mepen nogpibHEHHSM M’sica 3aBXau

BUOanNAnUTe BCi KICTKW, LUKIPY i T.iH.

MoapibHIo4YM ropixm, NoKNagite Ao

MaLUVHU NLe eKinbka WTyK Ta

3a4yekanTe, OOKW LWIHEK He 3abepe IX, i

TiNbKW NiCns Uboro gogasante apyry

nopuito.

3aBxau BigknoyanTe npunag Big mepexi

eneKkTponocTavyaHH4:

O nepen yCTaHOBKOK abo 3HIMaHHAM
gertaneu

O nicna BUKOPUCTAHHSA

O nepepn YNLLEHHAM.

BukopucTtoByiTe WwTOBXaY, WO BXOAUTb 40

KOMMNekTy. He onyckanTe nanbyi abo

KYXOHHI iIHCTPYMEHTM 40 HanpsIMHOT TpyoOKu.

YBara, pisanbHi NacTuHU OyXi roctpi, Tomy

nig Yac BUKOPUCTAHHS | YNLLEHHA ByabTe

obepexHi.

lNepen yBiMKHEHHAM npunagy

nepeKkoHauTecCh, WO Hacaaka HagivHo

3aKpinneHa Ha micui.

L1006 YHUKHYTU BpaXXeHHS eNeKTPUYHUM

CTPYMOM, He AonycKanTe nonagaHHs

BOMOrM Ha 610K enekTpoaBuryHa, LWHyp

abo BUIKYy.
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He BMKOpUCTOBYNTE NOLUKOAXKEHUN Npunag.
lMepeBipka abo PEMOHT 34INCHIOTLCS Y
cneyianbHUX LUeHTpax: ANBUCH po3ain
«OBcnyroByBaHHsS Ta PEMOHT».

He BUKOpPUCTOBYMTE Hacagku, WO He
Npu3HaYveHi 4ns uboro npunaay.

He gonyckanTe 3BUCAHHSA LWHYpa Y MiCUsX,
Ae [0 HbOro MoXe AO0TArHyTUCS AUTUHA.
He pekomeHOYy€eETbCA KOPUCTYBATUCS LM
npunagom ocobam i3 0bMexxeHUMu
di3anYHMMN abo MeHTaNbHUMM
MOXIMBOCTAMU abo TUM, XTO Mae
HeOCTaTHLO AOCBIAY B MOro ekcnnyarauii.
BuweHasBaHnm ocobam 40O3BOBMASAETLCSA
KOpUCTYBaTUCA NpuUIiagoMm TiflbKK nicns
MPOXOLXKEHHS IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsaom
AOCBIAYEHOl NMIOAMHN | SIKLLO BOHU
PO3yMitOTb NOB'A3aHi 3 LM PU3UKN.

He 3anuwanTte aiten 6e3 Harnsaay i He
A03BOMSnTE 1M rpatmucs i3 npunagom.
HeBipHe BMKOPUCTaHHA LbOro npunagy
MOX€e NPUBECTN OO TPaBM.

Llen npunag He npusHadYeHun Ons
BUKOPUCTaAHHSA AiTbMU. TpumanTe npunag i
LUHYp noAani Big aiten.

Llen npunag npusHayeHNn BUKINKOYHO O
BUKOpUCTaHHA Yy nodyTi. KomnaHia Kenwood
He Hece BignoBiAanbHOCTI 3a HeBignoBigHe
BMKOPUCTaHHSA npunagy abo NopyLleHHs
npaBun ekcnryaTauil, BUKNageHnX y Lin
IHCTPYKUIT.
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Bu moxeTe BuKopucToByBaTH
m'sicopybky Ansi o6pobku m'sica,
nTuyi, pubu, oBouis Ta pykTie. o
KOMMIIEKTY TaKoX BXOAATb
[OAATKOBI Hacafkv Anst HabvBaHHS
koBGacu, NpuroTyBaHHs kebe Ta
Oyprepi..

nepepa NiaKMOYEHHAM OO0 Mepexi
eneKTponocTayaHHs
MepekoHaviTecs, Lo Hanpyra
enekTpomepexi y Ballomy AOMi
BiAnoBigae nokasHukam, BKasaHUM
Ha 3BOPOTHIW YacTuHi Npunaay.
Llev npunag Bignosigae Bumoram
auvpektueu €C 1935/2004
CTOCOBHO MaTepianis, Lo
6e3nocepeHbO KOHTAKTYHOTh 3
xeto.

nepep nepwimMM BUKOPUCTAHHAM
Bumwuinte BCi getani, ave. po3ain
«[ornsa Ta YMLWEeHHs».

OB6epHiTb 3aliBy YaCTUHY LUHypa
HaBKOSO YTPMMYyBaya Ha HWKHI
CTOpOHi 6rioka enekTpoasuryHa @.

MOKa>X4unK
M'sacopy6ka

@0 © ©0000

SISISISISKC)

6nok enekTpoaBUryHa
KHOMKa cpikcaTopa

OTBIp ANS Hacaaku
BiaAineHHs ans 36epiraHHsA
LWHYypa

nepemuvkad 3 yHkLieo
3BOPOTHOrO Xo4y
rankoBWUW KoY

KinbLeBa ranka

peLliTkn M’sscopybku: 3 Mmanumu,
cepefHiMu Ta BENUKUMHN
BigBOpamMu

HiX

LUHeK

Kopnyc

HanpsiMHa Tpy6ka

Tays
wToBXa4/BiaaineHHs ans
36epiraHHs Hacagok Ans
HabuBaHHsA koBOacu Ta
npuroTyBaHHs kebe
KpULLKa LUTOBXaya

36upaHHs M’acopybku

1

2

YcraHoBiTb WHek (0 BcepeanHy
Koprnyca m’sicopy6ku.

YcTaHoBITb Hixk @ — pisansHUM
60okoM HasoBHi @.
MepekoHanTecs, Wo Hix 6yno
BCTaHOBIEHO npaBunbHo. B
iHWoOoMYy pa3i BiH MOoXxe
NOLWKOANTU M’ACOPYOKy.
BcTaHoBiTb pewiTky @ Takum
YMHOM, o6 BUCTYN @ noTpanue
00 wepbuHu.

[OpibHa peluiTka noTpibHa ans
06pobku cuporo m’sica, puow,
OpibHux ropixis abo rotoBoro m'sica
Onsi nacTyLwoi 3anikaHkn abo
M’sicHoro xni6a.

CepepgHsi Ta rpyba peLlitku
noTpibHi Ans 06pobku cnporo
m’sica; pubu, ropixis, OBOYIB,
TBEPAOro Cupy, a TakoX OYULLEHNX
Bif LUKipKM abo cylueHux ppyKTiB
Ons nyavHris abo mapmenagy.
HecunbHo 3akpyTiTb KinbLeBy
rawky.

KopucTtyBaHHS
M’acopy6Koto

1

2
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MocTtaBTe HacaaKy y NONOXeHHS
3rigHo 3 MantoHkom @ Ta
BCTAHOBITb il B OTBIp. MpoKpyTiTh
KOpMyc M’SICOpyBKU TakuM YMHOM,
o6 HanpsimHa Tpybka byna
cnpsiMoBaHa BepTUKanbHO Bropy.
MiuHo 3aTArHiTh KinbLEBY raiky
pykoto.

Akwo sKicTb pybaHHA m'Aca
noripmnacsi, BAMKHiTb MalUnHy Ta
BiOKMIOYITb i1 Big Mepexi
enekTponocTayaHHsi. Po3bepitb Ta
NOYUCTITb Npunag, NoTiM 3HOBY
36epiTb Hacaaky Ta BCTaHOBITb ii
Ha 610K eneKkTpoaBUryHa.
3aTarHiTh KinbLeBy ranky 3a
[OMOMOrOI FakoBOro Kito4a, Lo
HapaeTbes @.

YcTtaHoBiTh Tauo @.
3amopoxeHi NpoayKTu cnig
peTenbHO PO3MOPO3UTH Nepen
py6aHHaAM. Po3pixTe M'sico Ha
CMYXKW 3aBLUMpLLUKK 2,5 cm (1
atoiim).



YBIMKHITb MaLUMHy 3@ [OMOMOror
kHonku ®). MocTyrnoso nogasaiite
NPOAYKTU A0 HaNPSIMHOI TPyOku 3a
Aonomoroto wrosxaya. He
3alITOBXyBalTe NPOAYKTU 3
CUNOI0, OCKINTbKM Lie MOXe
NOLWKOAUTU M’SICOPYOKY.

LL{o6n noaoBXuT TEPMIH
ekcnnyarauii Mm’acopy6ku, He
BMUWKaTe npunag AoBLUE, HiX Ha
15 xBUnuH, (nicna nogpiGHeHHs
opHiei nopuii Ta nepep,
[0oAaBaHHAM iHWoi pobiTb 10-
XBUIMUHHI nepepsu)

Y BUNaaKy 3aCMiYeHHs1 BUMKHITb
MawmHy. HaTucHiTe i yTpumyiite
nepemukay & 3BopoTHoro xoay (R)
Ha gekinbka cekyHg, wob BMBecTu 3
cMCTeMM 3acTpsrni NPOAYKTY.
Bigkniodite MalimnHy Big Mepexi
enleKTponocTayaHHsa Ta Buganite
yCi 3acTpsirni NpoayKTu.
BuikopucToBytoun yHKLito
3BOPOTHOrO xoAy, 060B'A3KOBO
3avekanTte, fOKU npunag
nepecrtaHe npaLoBaTti, NepLl Hix
obpaTtu pexum 3BOPOTHOTO Xoay
(R).

Micns 3akiH4eHHs po6OTU, BUMKHITb
npunag Ta BigKMoYiTk KOro Big,
Mepexi enekTponocTavaHHs.
Mocnabre kinbueBy raviky. Y pasi
HeobXxigHOCTI ckopucTanTecst
rankoBUM KIOYEM, L0 HAaAAETLCS.
YTpumMytoum kHomKy cpikcatopa @
Ha BEpPXHiil CTOPOHi Groka
eneKkTpoaABUryHa, nNpokpyTiTh
HanpsiMHy TpyGKy B HanpsiMky
nepeaHbOoi YaCTUHWU MaLUVHK i
3HIMITB .

Hacagka ons
HabuBaHHSA KoBOacu

@

BukopucTOBYITE BENUKY NOPLiNHY
Hacafky Ans HabuBaHHSA CBUHAYOI
WwKipy, a many — ans HabveaHs
0OBEYOI LKIpKN. AKLLO BU He
BMKOPUCTOBYETE LLKIpY, nepes
TennoBoto 06pobkoto obBansiiTe
koBGacy y naHipyBasnbHUX Cyxapsix
Ta myui 3i cneyisgmu.

mMana nopuiiHa Hacagka (ans
TOHKOT koBBacw)

Benuka nopuiiHa Hacagka (ans
TOBCTOI kOBGacH)

OoCcHOBa

SIK KOpUCTyBaTUCS
Hacaakow ans
HabuBaHHSA KoBOacu

1
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SAKLO BU BUKOPUCTOBYETE
06O0SI0HKY, CnoyaTKy BUMOMITH i y
xonogHii Boai npotsarom 30
XBUNWH. MNoTim poskpunTe Ti
CTPYMEHEeM BOAM Ta BCTAHOBITb
obpaHy Bamu nopuiriHy Hacaaky nig
CTPYMiHb, i HATATHITb 0BONOHKY Ha
NopLiHy Hacaaky.

YCTaHOBITb LUHEK BCEpPEANHY
Kopnyca.

BcTtaHoBiTb ocHoBy @ Takum
YnHoM, Wo6 BucTyn @ noTpanus
00 wepbuHu.

YTpumytoun nopuiriHy Hacagky Ha
Hacapui M’scopy6ku, HECUINbHO
HaKpyTiTb KifbLEeBy ranky.
Po3wmicTiTb Hacaaky Tak, sik
nokKasaHo Ha MarnoHKy @, i
BCTaHOBITb il B OTBIp. [1poKpyTiTh
KOpMyc M’SICOpyBKM Takum YMHOM,
wo6 HanpsimHa Tpybka byna
cnpsiMoBaHa BepTUKanbHO Bropy.
MiuHo 3aTArHiTh KinbLEBY raky
pyKoto.

YcTaHoBITh Tayo.



8 YBiMKHITb MaluuHy. MNopaBavite
npoAyKT! A0 HanpsiMHOi TpyOku 3a
[ornomoroto wroexaya. He
3alITOBXyMTE NPOAYKTU 3 CUNOIO,
OCKiNbKW Lie MOXe NOWKOAUTH
M’Aicopy©6Ky. 10 Mipi HanoOBHEHHS
LuKipy 06epexHo 3HiMawTe i 3
nopuinHoi Hacagkv. He Habusaiite
koBbacy HaaTo Tyro.

9 3akpyTiTb 000MNOHKY i cchopmyliTe
koBbacy.

peuenT CBUHAYOI
KoBbacwu

100 r. cyxoro xni6a

600 r. CBUHMHK, HEXMPHOI Ta
XKMPHOT, Hapi3aTn cMyxkamu

1 sanue, 36uTn

5 mn. cymilui criewin, coni Ta neputo

1 BumouiTb xni6 y BOAi, NOTiM
BIADKMITb Ta BUNUiATE BOAY.

2 lMopybaiiTe CBUHMHY B Yally.

3 [Hopavite iHWi iHrpeieHTn Ta gobpe
nepemiante.

4 Cdpopmyiite koBbacku (ams.
«BUKOPUCTAHHSI Hacaaku Ans
HabvBaHHs KoBGacu»)

5 TMigcmaxTe Ha ckoBopiaui, rpuni,
abo B oyxoBLj 4O 30M0TUCTO-
BpyHaTHOro KOMnbopy.

Hacagka ans
npuroTyBaHHs kebe

Kebe — ue TpaguuiiHa cTpasa
BrvkHboro Cxoay: cmaxeHa y
puTiopi 060MoHKa 3 Monoaol
6GapaHuHK Ta nieHnli 3
HanoBHIOBaYeM i3 pybreHoro m'sica.

KOHYC
@ petanb Ans hOPMyBaHHS

SIK KOpUCTYBaTUCA
Hacagkow Ans
NpUroTyBaHHs kebe

1 YCTaHOoBITb LUHEK BCcepeanHy
Kopnyca.

2 BcTaHoBITb AeTanb Ang
opmyBaHHs €0 TakMM YMHOM, 106
BUCTYN @ noTpanue Ao LepouHu.

3 YcraHoBith KoHyc @.

4 HecunbHO HaKpyTITb KinbLeBy
ravky.

5 PoamicTiTe Hacaaky Tak, sk
nokKasaHo Ha MarnoHky @, i
BCTaHOBITb il B OTBIp. MpoKpyTiTh
KOpNyc M’SICOPYOKM TakuM YUHOM,
Wwo6 HanpsiMHa Tpy6ka Byna
cnpsiMoBaHa BepTUKanbHO Bropy.

6 MiuHO 3aTArHITL KinbLeBy ranky
pyKoto.

7 YcTaHOoBITb Tauto.

8 YBIMKHITb MalunHy. Noaasante
NpoayKTU A0 HanpsiMHOI Tpy6kM 3a
Aonomoroto wrosxaya. MNMopixre Ha
nopuii.
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peuenT
dapmpoBaHoro kebe

060noHka

500 r. ArHATMHM ab0 HEXMPHOT
6apaHuHK, HapizaTy CMyXKamu
500 r. BapeHOro Ta BUCYLLEHOTO
MLUEHNYHOro 6opoLLHa, MPOMUTOrO
Ta BigKaToro

1 HeBenuka unbyns, apibHo
MOLUMHKOBaHa

YBara

Kpyny 6ynryp cnig gogaeatu
oapasy nicnst BigkMmaHHs. AKLWOo
BOHA BCTUIHE BUCOXHYTH, Lie MOXe
MiABULLIMTU HABAHTaXEHHS Ha
M’SICOpYyOKY Ta MOLLUKOAUTM Ti.

BcTaHoBiTh ApiGHY peLuiTky Ta
nopy6ariTe nonepemiHHO M’'Sco Ta
6opolLuHo, a nepes 06pobkoto
OCTaHHbOI NopLii NPOAYKTIB,
noparite umbynio.

Mepemiwarite. MoTim nopybarite
e ABivi.

3wmiwariTe UMbyt 3 peLuToro
iHrpepjieHTIB.

[MpOLUTOBXHITL Kpi3b Hacaaky Ans
npuroTyBaHHsi kebe.

HanoBHioBay4

400 r. arHaTUHK, nopisaTn
CMYXXKaMun

15 mn. onii

2 cepefHi uMbynuHu, apibHo
HapisaTtui

5-10 mn. meneHux cnedin

15 mn. nweHnyHoro 6opoluHa, coni
Ta neputo

Mopy6aiTe aruaTuHy 3a
[0MOMOroto ApiGHOI CITKK.
MiacmaxTe unbynio fo nosisn
30M10TUCTO-BPYHATHOrO KONbOPY.
[opante ArHATUHY.

[opainTe iHWi iHrpeaieHT Ta BapiTh
npoTArom 1-2 XBUMUH.

Bupanite HagnuLwok xupy Ta
3anuLTe OXONOHYTU.

H

MpurotyBaHHA

O6pobiTb cymill Ans 060NoHKKM 3a
[OMOMOrol0 Hacaaku Ans
npuroTyBaHHs Kebe.

MopixTe Ha nopuii no 8 cm (3
OnMu).

CTUCHITb OAVWH KiHeub TpyoKku, Lwob
3aneyvataTy ii. [poLTOBXHITL
dapw (He gyxe baraTo) B
oboroHKy Ta 3anedvatariTe ii 3
iHWoro Boky.

Mipcmaxyiite y rapsuin (190°C)
onii npoTsirom 6 xBUnuH abo Ao
nosiBU 30M0TUCTO-6pyHaTHOrO
KOnbopy.

acagka npeca ans

npurotyBaHHs Byprepis

%)
@

®
A

KpuLLKa

OCHOBHMI 610K Npeca ans
npuroTyBaHHs byprepis
nopLueHb

K KOPUCTYyBaTUCA

npecom ans
npuUroTyBaHHs Gyprepis

1
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36epiTb Npec Anst NpUroTyBaHHs
ByprepiB: yCTaHOBITb OCHOBHWI
6ok @ Hag nopluHem @.
YCTaHOBITb KpULLKY @) | MPUTUCHITB,
Wo6 3adikcyBaTK, ik Noka3aHo Ha
manioHky @.

MpuroTyiite cymiw Ans 6yprepis Ha
CBill CMakK (AuB. peuenT, LWo
nofaeTbes).

MepeBepHiTb Npec Ans
npuroTyBaHHs Gyprepis, sk
nokasaHo Ha mantoHky @, i
NPUTUCHITb NNOCKY YaCTUHY BHW3
0o dikcauii. MomicTiTe B OCHOBHUI
6nok kpyxanbLe 3 BoLieHoro abo
HEMPOHWKHOTO ANS XUpy nanepy.
Jloxkoto BMKNagiTe cymiw Ans
OyprepiB (npmubnusHo 120 r) oo
piBHSA TPOXU HKYe obidka npecy
ONs NpuroTyBaHHs Byprepis i
piBHOMipHO po3noginiTe ii. 3Bepxy
HaKpuiiTe e OOHUM KpyxanbLiem 3
BOLLEHOro abo HENPOHUKHOTO ANs
XUpy nanepy.



Bunyckaite cymiw y dpopmi
GyprepiB, NPUTUCKAYN OCHOBHWIA
6ok Ha NopLUHi BHM3, abo
nepeBepHiTb Npec Ans
npUroTyBaHHsA Gyprepis i
NPUTUCKANTE MOPLUEHD YHU3.

PeuenT npurotyBaHHs
OyprepiB

(0ns npuezomysaHHsi 4 6ypaepis)

450 r apibHO 3MeneHoro SNoBMYOro
tapLuy

1 unbynuHa — ApibHo Hapi3aHa
MpunpaBa Ha Bal cmak

3wmiwariTe B MUCLi ANoBUYNi
apLu, unbynio Ta npunpasy.
Po3aginite cymiw Ha 4 YacTuHu i no
Yepsi knagiTe y npec ans
npuroTyBaHHsa Byprepis (auB..
po3ain «fAk kopucTyBaTUCA NPecoM
Ons NpuroTyBaHHsa Byprepisy), WwWob
ccopmyBaTy Groprepu.

O6cmaxTe B onil | NOMICTiTb y
posirpiTni rpunb Ha 4-5 XBUNWH 3
KOXHOT cTOpoHM abo nigcmaxTe Ha
cepeHbOMY BOTHI, 3aHypuBLUU
HanosioBUHY B Ofit0.

gornag t1a YMWeHHA

3aBxau BMMUKariTe npunag Ta
BiKMOYanTe Moro Big
enekTpomepexi nepes YMLLEHHAM.

6ok enekTpoaBuryHa
[MpoTpiTh BOMOroto raH4vipkoto,
NpPOCYLUiTb.

Hikonu He onyckaiite y Boay i He
BUKOPUCTOBYITE abpasunBHi
maTepianu.

Hacapku gnsa m’sicopy6ku
MocnabTe kinbLeBy raiky pykamu
abo 3a 4OMOMOroto raikoBoro
kntova @ Ta po3bepiTb Hacaaky. _
[MpomuniiTe BCi YaCTUHU B MUIbHIN
rapsin Boai, notim npocyLwite. He
MUWTe AaeTani y nocyAoOMUIHINA
MalwwuHi. He BukopucToByinTe
PO34MH coau.

36epiTb Hacaaky.

3 TMpoTpiTb peLliTkn poCNNHHO
onieto, a NOTIM 3aropHiTb y
KMPOCTIVKUIA Nanip 4ns
3anobiraHHa
3HebapBreHHI0/ipXKaBiHHIO.

4 3HiMiTb KpULLKY ITOBXauYa i
36epiraite B oro BiaaineHHi @
Hacagku Ans HabueaHHs koBbacu
Ta NpUroTyBaHHs kebe

Mpec AnA npurotyBaHHA
6yprepiB

1 Po36epiTb Npec Ans npurotyBaHHs
Byprepis: 3HIMITb KpULLKY @D, 1106
Bi'eqHaTV OCHOBHMIA Brok @) Bia
NOPLUHSA.

2 TMpomuiTe BCi geTani i peTenbHo
npocCyLWiTh.
Hacagku ona HabuBaHHA
koBb6acu/Hacagka ans
NpUroTyBaHHA kebe
[MpomuiiTe BCi YacTUHU B MUSbHIN
rapsiuiv BoAi i peTenbHO NpocyLUiTh.

O6cnyroByBaHHsA Ta
PEMOHT

® [TOLUKOMKEHWUI LUHYP XMBIIEHHS i3
MeToto 6e3neku nignarae 3amiHi Ha
nignpuemctaax cipmn KENWOOD
abo B aBTOpPU30BaHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

® fkuio B poboTi npunagy BUHMKNM
Oyap-aki Henonagku, nepeq
3BEPHEHHSAM [0 CnyX6u niaTpuMKn
npounTanTe posain «YCyHeHHs
HecrnpaBHOCTEN» B LibOMY
nocibHuky abo 3anaitb Ha canT
www.kenwoodworld.com.

® [lam’sATaiiTe, WO Ha nNpunag
MOLUMPIOETLCA rapaHTis, Wo
Bi4NOBiAA€E BCIM 3aKOHHUM
NOMOXEHHAM LLLOAO ICHYYOT
rapaHTii Ta npaB cnoxusava B Til
KpaiHi, Ae npunag 6yB npuadaHui.
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® [Tpn BUHMKHEHHI HECMPABHOCTI B
po6oTi npunagy Kenwood a6o npu
BUSIBNEHHI Oyab-akux aedexTis,
Oyab nacka, Hagiwnitb abo
NpUHeCiTb Npunag B
aBTOPU30BaHWIA CEPBICHUIA LLEHTP
KENWOOD. AkTyanbHi KOHTaKTHi
AaHi cepsicHMX LeHTpiB KENWOOD
BW 3HaNOeTe Ha CanTi
www.kenwoodworld.com a6o Ha
caWTi 4na BaLoi KpaiHu.

® CnpoekToBaHO Ta po3pobneHo
komnanieto Kenwood, CnonyyeHe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B Kutai.

BAXIUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUNMISAUIT MPOAYKTY 3rIQHO 13
AOWPEKTOBOIO NPO YTUNI3AUIKO
ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBJIAAHAHHA
(WEEE)

Micnsi 3akiHYeHHS TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKugawTe uen
npunag 3 iHwumy nobyToBnMU
Biaxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnewjianbHOro aBTOpM30BaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoais abo Ao
avnepa, SkuiA MoXe HagaTu Taki
nocnyru.

Binokpemnexa yTunisauisi nodbytoBux
npunagis 403BONSE YHUKHYTW
MOXINUBUX HEraTUBHUX HacnigkiB gns
HaBKONWLLHLOrO cepeaoBuLLa Ta
3[,0pOB’st NIOANHW, AKi BUHUKAIOTb Y
pasi HenpaBubHOI yTuni3adii, a
TaKoX Hajae MOXNMBICTbL Nepepobutn
matepianu, 3 skux 6yno BUroToBIIEHO
[AaHuii npunag, Lo, B CBO Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHLWi BaXNMBI
pecypcu. MNpo HeobXiaHiCTb
BifloKkpemneHoi ytunisauii nobyToBux
npunagis Haragye cneuianbHa
rno3Hayka Ha NpoaykTi y Burnagi
nepeKkpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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YCyHEeHHs1 HecnpaBHOCTEN

HecnpaBHicTb

MoxnuBa
npuymnHa

Oii onAa ycyHeHHsA
HecnpaBHOCTI

M’sicopybka He npauoe.

Hemae Hanpyru.

[MepesipTe, 4n NigKNIOYEHO
M’sicopybKy 40 Mepexi
eneKkTponocTayaHHs.
MepeBipTe 3anobixHWK/
BMMMKaY y CBOIli oceni.
Akwo HaBeaeHi aii He
JornomararTb YCYHYTH
HecnpaBHICTb, 3BEPHITbCS A0
po3ainy «O6cnyroByBaHHs».

Mig yac po6oTn M’sicopy6ka
3yNUHAETLCA abo
YMOBINbHIOE LWBWAKICTb.

3acmiveHHs Yepes
3acTpArni NpoayKTu.

BUMKHITE MaLumHy, a noTim
BCTaHOBITb Nepemukay
LUBUAKOCTi B NOSTOXEHHA «R»
(3BOPOTHIN XiA) Ha Aekinbka
cekyHA, wob Buaanutu 3
cucTemMm 3actpsirni
NpOAYKTU.

MNoripweHHsa aKkocTi
pybaHHst m’sica.

HenpasuneHo
BCTAHOBMEHO HiX.

[NpaBunbHO BCTAHOBITb HiXK
pi3anbHUM 6OKOM Ha30BHi.

MalumHa 3acmivyetbes
nosagy peLuiTku.

BUMKHITH MaLlmHy Ta
BiAKNIOMITB 1T BiA Mepexi
€NeKTponocTayaHHs.
Po36epiTb Ta No4mncTiTh
npunag, nicns 4oro 3HoBYy
36epiTb oro.

MpoaykTy nogatoTbest
Yepes HanpsiMHy
TPYOKy Ayxe WBUAKO.

MocTtynoBo nopasavite
npoAyKT! A0 HanpsMHOT
Tpy6KM 3a Jonomoror
LUTOBXa4ya oKpemumu
nopuismu. Hoy nopuito
[opaBanTe nuie nicns Toro,
SK LUHEeK NigxonuTb
nonepeaHio.

Micns po6oTn Baxko
BiAKPYTUTW KinbLEBY raiky.

MepeTarnyTo nig
yac 36upaHHsI.

MiyHO 3aKpyTiTh KinbLesy
raviky pykoto. MNicnsi po6oTu
BiOKPYTIiTb raviky 3a
[,0MOMOro po3CYBHOIO
ramkoBOro Kro4a, o
HaJaeTbes.

He BoaeTtbes 3HATU
Hacaaky Ans M’sicopybku
3 Bnoka enekTpoaBuryHa.

Hacagky ans
M’icopy6Ku He
BOAETbCSA
po36nokyBaTh Ha
6noui
€neKTPoABUryHa.

YTprMytoUM KHOMKY
dikcaTopa Ha BepXHii
CTOpOHi 6noka
eneKTPoABUryHa, NPOKpyTiTh
HanpsMHy Tpy6Ky B
HanpsiMKy nepeaHboil
YaCTUHW MaLUMHU.
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