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Safety

Read these instructions carefully and retain for
future reference.

Remove all packaging and any labels.

Always take care when handling the blade
assembly and avoid touching the cutting edge of
the blades when cleaning. Do not touch the sharp
blades - Keep the blade assembly away from
children.

Never fit the blade assembly to the power unit
without the lid fitted.

Never unscrew the lid while the mill is fitted to
your appliance.

Never remove the mill until the blades have
completely stopped.

The appliance will not work if the mill is incorrectly
fitted.

Do not process hot ingredients in the mill allow
to cool down to room temperature before
processing.

Do not operate the mill for longer than 90
seconds without a 15 minute rest period
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between operations. Processing continuously
for longer periods can damage your appliance.

® Do not process hard spices such as dried
Turmeric root as they may damage the blade.
Refer to your main Stand Mixer instruction
book for additional safety warnings.

Key To Use Your Grinding Mill

@ Milllid Refer to lllustrations .y - E
@ Mill blade assembly

Note:

® To prevent leakage during processing the lid has been designed to fit tightly
to the blade assembly.

® The lid cannot be removed from the blade assembly whilst fitted to the
power unit. Always fill and assemble before fitting to the outlet.

Hints & tips

® For optimum performance when processing spices do not process more than
50g at a time.

® \Whole spices retain their flavour for a much longer time than ground spices
so it is best to grind a small quantity fresh at a time to retain the flavour.

® To release the maximum flavour and essential oils whole spices are best
roasted prior to milling.

® Cut ginger and coconut into small pieces before processing.




Ingredients

g ™0

(Secs)

Spices - such as black
peppercorns, carplamom seeds, 509 Max 20 - 90
cumin seeds, coriander seeds,
fennel seeds, whole cloves etc.
Coffee Beans 509 Max 15 - 30
Nuts 509 Max 10 -15
Chillies 30g Max/P 10
Fresh Root Ginger 30g Max/P 10
Garlic 4 Max/P 10
Coconut 509 Max/P 20 - 30

Care and Cleaning

Refer to lllustrations E

visit www.kenwoodworld.com.

® Made in China.

Service and Customer Care

For Service and Customer Care information refer to your main Stand Mixer manual or

® Designed and engineered by Kenwood in the UK.




Nederlands

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

Veiligheid

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

e Verwijder de verpakking en alle labels.

e \Wees voorzichtig wanneer u de messen
hanteert en raak het snijviak van de messen bij
het reinigen niet aan. Raak de scherpe messen
niet aan - Houd kinderen uit de buurt van de
messen.

® Plaats de messeneenheid nooit zonder deksel
op het motorblok.

e Nooit het maatglas eraf draaien als de
maalmolen aan het apparaat bevestigd is.

® \/erwijder de molen nooit voordat de messen
helemaal tot stilstand zijn gekomen.

® De machine functioneert niet als de molen
onjuist is bevestigd.

® \erwerk nooit hete ingrediénten in de molen.
Laat ze eerst tot kamertemperatuur afkoelen.

¢ De maalmolen niet langer dan 90 seconden
gebruiken en een kwartiertje laten rusten
tussen twee inschakelingen. Als u het apparaat
langere tijd zonder pauze gebruikt, kan dat
schade veroorzaken.
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e \erwerk geen harde specerijen zoals gedroogde
kurkumawortel omdat dit het mes kan
beschadigen.

Raadpleeg de handleiding van de
keukenmachine voor bijkomende
veiligheidswaarschuwingen.

Legenda De maalmolen gebruiken

(D Deksel van de maalmolen Zie afbeeldingen - E
(@ Messeneenheid maalmolen

Let op:

® Om lekken tijdens het gebruik te voorkomen, past het deksel precies op de
messeneenheid.

® Het deksel kan niet van de messeneenheid afgehaald worden als deze op het
motorblok bevestigd is. Daarom moet het gevuld en gemonteerd zijn voordat
het op de aandrijving bevestigd wordt.

Tips

® Voor het beste resultaat bij de verwerking van specerijen, raden we aan niet
meer dan 50 g tegelijk in de molen te verwerken.

® Hele specerijen houden hun aromatische stoffen veel langer vast dan
gemalen specerijen; u kunt dus het beste een kleine hoeveelheid tegelijk
malen, zodat het aroma bewaard blijft.

® Om de maximale hoeveelheid aroma en essentiéle olién te laten vrijkomen,
kunt u de specerijen het beste roosteren voordat u ze maalt.

® Snij gember en kokosnoot in kleine stukjes voordat het verwerkt wordt.




Ingrediénten

(sec.)
Specerijen - zwarte peperkorrels,
oriandersaden, venkeloaden, 506 Mex. | 30-90
hele kruidnagels, enz.
Koffiebonen 50 ¢g Max. 15 - 30
Noten 50 ¢g Max. 10 - 15
Rode pepers 30g Max./P 10
Verse gemberwortel 30 g Max./P 10
Knoflook 4 Max./P 10
Kokos 50g Max./P 20 - 30

Onderhoud en reiniging
Zie afbeeldingen E

www.kenwoodworld.com.

® \ervaardigd in China.

Onderhoud en klantenservice

Voor informatie over onderhoud en klantenservice, raadpleegt u
de gebruiksaanwijzing van de keukenmachine zelf of gaat u naar

® Ontworpen en ontwikkeld door Kenwood in het VK.




Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

Sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous vy référer

ultérieurement.

Retirez tous les eéléments d’emballage et les

etiquettes.

Prenez toujours des précautions lorsque vous

manipulez 'ensemble porte-lames et évitez

de toucher le bord tranchant des lames lors

du nettoyage. Ne touchez pas les lames

tranchantes - Conservez l'unité porte-lames

hors de portée des enfants.

Ne jamais placer I'ensemble porte-lames sur la

sortie rapide sans son couvercle.

Ne dévissez jamais le couvercle lorsque le

moulin est installé sur I'appareil.

Ne retirez jamais le moulin tant que les lames ne

sont pas completement a l'arrét.

L’appareil ne fonctionne pas pas si le moulin

Nn'est pas correctement installée.

Ne pas moudre d'ingrédients chauds, les

ingrédients doivent étre revenus a température

ambiante.

Ne faites pas tourner le moulin pendant plus
8



de 90 secondes sans une période de repos de
15 minutes entre les utilisations. Une utilisation
continue pendant plus de 90 secondes est
susceptible d'endommager votre appareil.

e Ne mixez pas d'épices dures telles que de la
racine de curcuma, au risque d'endommager les
lames.

Veuillez consulter le manuel d’utilisation
principal de votre robot patissier
multifonction pour les consignes de sécurité
supplémentaires.

Légende Utilisation de votre moulin
(® Couvercle du moulin a moudre
(@ Ensemble porte-lames du Voir les illustrations [ - [}
moulin
Remarque :

o Afin d'éviter le risque de fuites pendant I'utilisation, le couvercle a été concu
de maniére a s'adapter parfaitement a I'ensemble porte-lames.

® | e couvercle ne peut pas étre retiré de I'ensemble porte-lames lorsque celui-
ci est installé sur la sortie rapide. Remplissez et assemblez toujours les deux
éléments (ensemble porte-lames + bol) avant d'installer le moulin sur la
sortie.

Conseils et astuces

® Pour des résultats optimaux, nous vous recommandons de ne pas mettre plus
de 50 g d'épices a la fois dans le moulin.

® | es épices entiéres gardent leur saveur plus longtemps que les épices
moulues, il est donc recommandé de n'en moudre gqu'une petite quantité a
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chaque utilisation afin qu'elles conservent leur saveur.

® Afin que les épices puissent dégager un maximum de saveur et de leur huile
essentielle, il est recommandé de les griller avant de les moudre.

® | e gingembre et la noix de coco doivent étre coupés en petits morceaux
avant d'étre moulus.

Ingrédients r'\

g |~ 0

(Sec)

Epices - telles que grains
de poivre noir, grames Qe 50 g Max 20 - 90
cardamone, cumin, coriandre,
fenouil, clous de girofle, etc.
Grains de café 50 g Max 15 - 30
Noix 50 g Max 10 - 15
Piments 309 Max/P 10
Gingembre frais 309 Max/P 10
Ail 4 Max/P 10
Noix de coco 50 g Max/ P 20 - 30

Nettoyage et entretien
Voir les illustrations E

Service aprés-vente

Pour plus d'informations sur I'entretien et le service client, reportez-vous au manuel
de votre robot de cuisine ou visitez www.kenwoodworld.com.

® Congu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.
® Fabrigué en Chine.
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Deutsch

Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen aufklappen.

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch
und bewahren Sie sie zur spateren Bezugnahme
auf.

Entfernen Sie samtliche Verpackungen und
Aufkleber.

Die Messer sind sehr scharf! Gehen Sie bei
Gebrauch und Reinigung sehr vorsichtig damit
um. Die scharfen Messer nicht bertUhren -
Messereinsatz von Kindern fernhalten.

Die Messereinheit niemals ohne angebrachtem
Deckel auf die Antriebseinheit aufsetzen.

Den Deckel nie abschrauben, wenn die Muhle
noch auf dem Gerat befestigt ist.

Mahlaufsatz immer erst abnehmen, wenn das
Messerwerk zum Stillstand gekommen ist.

Das Gerat funktioniert nicht, wenn der
Mahlaufsatz falsch aufgesetzt ist.

Keine heilRen Zutaten im Mahlaufsatz
verarbeiten, immer erst auf Raumtemperatur
abkuhlen lassen.

Die Miihle nie langer als 90 Sekunden
ununterbrochen laufen lassen. Dann immer

1



eine Pause von 15 Minuten einlegen. Bei einem
langeren ununterbrochenen Betrieb kann lhr
Gerat Schaden nehmen.

Keine harten GewUrze wie getrocknete
Kurkumawurzel verarbeiten, da diese das Messer
pbeschadigen kdnnten.

Siehe die Sicherheitswarnungen in
den Gebrauchsanleitungen zu lhrer

Kiichenmaschine.
Ubersicht Verwendung lhrer
(@ Muhlendeckel GewUrzmuhle
(@ Messereinheit fur Muhle Siehe Abbildungen - E
Hinweis:

Um Leckagen wahrend der Verarbeitung zu vermeiden, wurde der Deckel so
konstruiert, dass er fest auf der Messereinheit aufsitzt.

Der Deckel kann nicht von der Messereinheit abgenommen werden, solange
diese auf der Antriebseinheit befestigt ist. Immer vor dem AnschlieBen fullen
und zusammensetzen.

Hinweise und Tipps

Flr eine optimale Leistung beim Mahlen von GewUlrzen empfehlen wir,
maximal 50 g pro Mahlvorgang zu verarbeiten.

Ganze Gewdlrze behalten ihr Aroma sehr viel langer als gemahlene. Es
empfiehlt sich deshalb, jeweils kleine Mengen nach Bedarf frisch zu mahlen.
Um das volle Aroma und die essentiellen Ole von Gewdlrzen freizusetzen,
kénnen Sie sie vor dem Mahlen rosten.

Ingwer und Kokosnuss vor dem Mahlen in kleine Stlicke schneiden.

12




Zutaten r'\

g™ 0
(Sek.)

Gewdlrze - z. B. schwarze

Pfefferkdrner, Kardamom-,

Kreuzkimmel-, Koriander-, 50 ¢g Max. 30 - 90

Fenchelsamen, ganze

GewdUrznelken usw.

Kaffeebohnen 50 ¢g Max. 15 - 30

NUsse 50 g Max. 10 - 15

Chilischoten 309 Max./P 10

Frischer Ingwer 30¢g Max./P 10

Knoblauch 4 Max./P 10

Kokosnuss 50 g Max./ P 20 - 30

Pflege und Reinigung

siehe Abbildungen [

Kundendienst und Service

Far Angaben zum Kundendienst und Service sehen Sie bitte die

Hauptbedienungsanleitung Ihrer Kiichenmaschine oder besuchen Sie

www.kenwoodworld.com.

® Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.

® Hergestellt in China.
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Italiano

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.
Fare sempre attenzione nel maneggiare il
gruppo lame. Evitare di toccare il filo di taglio
della lama durante la pulizia. Non toccare le
lame taglienti - tenere il gruppo lame fuori della
portata dei bambini.
Non montare mai il gruppo lame sul corpo
motore senza il coperchio montato.
Non svitare mai il coperchio mentre il macinino
e installato sullapparecchio.
Non rimuovere mai il macinino fino a che le
lame non siano completamente ferme.
L’apparecchio non funziona se il macinino e
montato in modo errato.
Non lavorare ingredienti caldi nel macinino.
Lasciarli prima raffreddare a temperatura
ambiente.
Non azionare il macinino per piu di 90 secondi
senza un periodo di riposo di 15 minuti tra
le operazioni. L’uso continuo per periodi piu
lunghi puo danneggiare I'apparecchio.
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e Non macinare spezie dure come la radice
di curcuma essiccata in quanto potrebbero
danneggiare la lama.
Fare riferimento al manuale d’istruzioni
generale dell’apparecchio per ulteriori avvisi
sulla sicurezza.

Legenda Utilizzo del macinino

(® Coperchio del macinino Fare riferimento alle illustrazioni

@ Gruppo lame macinino - E

Nota:

® Per evitare perdite durante la lavorazione, il coperchio & stato progettato per
adattarsi saldamente al gruppo lame.

® || coperchio non pud essere rimosso dal gruppo lame mentre € installato
sul corpo motore. Riempire e assemblare sempre I'apparecchio prima di
collegarlo all'attacco.

Suggerimenti e consigli

® Per un rendimento ottimale nella lavorazione delle spezie, si consiglia di non
lavorarne piu di 50g alla volta nel macinatutto.

® | e spezie intere conservano molto piu a lungo 'aroma rispetto alle spezie
macinate, dungue € meglio macinarne un poco alla volta, per mantenere il
loro gusto.

® Per ottenere 'aroma piu intenso e gli oli essenziali, & consigliabile arrostire le
spezie intere prima di macinarle.

® Tagliare lo zenzero e il cocco a pezzetti prima della lavorazione.
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ingredienti

a @] O
(Sec)

Spezie - come pepe nero, semi

di cardamomo, semi di cumino, 50 g Max 20 - 90

semi di coriandolo, semi di

finocchio, spicchi interi, ecc.

Chicchi di caffe 50¢g Max 15 - 30

Noci 50 ¢g Max 10 - 15

Peperoncini 30g Max/P 10

Radice fresca di zenzero 3049 Max/P 10

Aglio 4 Max/P 10

Noce di cocco 509 Max/ P 20 - 30

Manutenzione e pulizia

Fare riferimento alle illustrazioni E

Manutenzione e assistenza tecnica

Per informazioni sulla manutenzione e assistenza clienti, consultare il manuale

principale dell’apparecchio o visitare il sito www.kenwoodworld.com.

® Disegnato e progettato da Kenwood nel Regno Unito.

® Prodotto in Cina.
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Espaiol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

Segumdad

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

® Quite todo el embalaje y las etiquetas.

® Tenga siempre cuidado al manipular el conjunto
de cuchillas y evite tocar el borde cortante
de las cuchillas al limpiar el aparato. No toque
las cuchillas afiladas. Mantenga el conjunto de
cuchillas fuera del alcance de los nifos.

e Nunca acople el conjunto de cuchillas a
la unidad de potencia sin que la tapa esté
colocada.

e Nunca desenrosque la tapa mientras el molinillo
esté acoplado al aparato.

® Nunca quite el molinillo hasta que las cuchillas
se hayan parado completamente.

® £| aparato no funcionara si el molinillo no esta
acoplado correctamente.

® No procese ingredientes calientes en el molinillo,
deje gue se enfrien a temperatura ambiente
antes de procesarlos.

e No haga funcionar el molinillo durante mas de
90 segundos sin un periodo de descanso
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de 15 minutos entre los funcionamientos. Si lo
hace funcionar de manera continuada durante
periodos de tiempo mas largos, puede danar
el aparato.

® No procese especias duras como raiz de
curcuma seca ya gue pueden dahar la cuchilla.

Consulte el libro principal de instrucciones
de su robot de cocina para obtener mas
informacion sobre las advertencias respecto a
la seguridad.

Descripcion del aparato Para usar el molinillo
(® Tapa del molinillo triturador
(® Conjunto de cuchillas del Consulte las ilustraciones [ - [}
molinillo
Nota:

® Para evitar derrames durante el procesamiento, la tapa se ha disefado para
gue guede firmemente ajustada al conjunto de cuchillas.

® | a tapa no se puede quitar del conjunto de cuchillas mientras esté acoplada
a la unidad de potencia. Siempre llene y ensamble el molinillo antes de
acoplarlo a la toma.

Consejos y sugerencias

® Para obtener un resultado éptimo al procesar especias, le recomendamos
gue no procese mas de 50 g a la vez en el molinillo.

® | as especias enteras conservan su sabor durante mucho mas tiempo que las
especias molidas, por eso, es mejor moler una cantidad pequefia cada vez
para conservar el sabor.
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® £s mejor tostar las especias enteras antes de molerlas para que liberen el
maximo sabor y los aceites esenciales.
® Corte el jengibre y el coco en trozos pequefos antes de procesarlos.

Ingredientes

a

(7

C)

(Segundos)
Especias - como granos de
pimienta negra, semillas de
cardamomo, semillas de comino, 50¢g Max 30 -90
semillas de cilantro, semillas de
hinojo, clavos enteros, etc.
Granos de café 50 ¢g Max 15 - 30
Frutos secos 50 ¢g Max 10 - 15
Chiles 3049 Max/P 10
Raiz de jengibre fresco 3049 Méx/P 10
Ajo 4 Max/P 10
Coco 50 g Maéx/P 20 - 30

Cuidado v limpieza
Consulte las ilustraciones E

® Fabricado en China.

Servicio técnico y atencion al cliente

Para obtener informacion sobre el servicio técnico vy la atencion al cliente, consulte el
manual principal de su robot de cocina o visite www.kenwoodworld.com.

® Diseflado y creado por Kenwood en el Reino Unido.
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Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

Seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-as
para consulta futura.
Retire todas as embalagens e eventuais
etiquetas.
Tenha sempre cuidado quando manusear
O conjunto da lamina e evite tocar nas
extremidades cortantes das laminas quando as
estiver a limpar. Ndo togue nas laminas afiadas
- Mantenha o dispositivo de laminas afastado
das criancas.
Nunca cologue o dispositivo de laminas na
unidade motriz sem a tampa colocada.
Nunca desenrosque a tampa engquanto o
moinho estiver colocado no seu aparelho.
Nunca retire o moinho enquanto as laminas nao
estiverem completamente paradas.
O aparelho ndo funcionara se o moinho nao
estiver correctamente colocado.
Nao processe ingredientes quentes no
moinho, deixe-o0s previamente arrefecer até a
temperatura ambiente.
Nao utilize o moinho durante mais de 90
segundos sem um periodo de 15 minutos
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de repouso entre utiliza¢cdes. Processar
continuamente durante longos periodos pode
danificar o seu aparelho.

® N3o processe especiarias duras como o agafrao
da India pois podem danificar a lamina.
Consulte o livro de instru¢coes da sua Maquina
de Cozinha principal para mais informac¢oes
sobre avisos de segurancga.

Legenda Para Usar o Seu Moinho
(® Tampa do moinho Moedor
(® Dispositivo de laminas do Consulte as llustragdes - E
moinho
Nota:

® A tampa foi concebida de forma a ficar bem ajustada ao dispositivo de
ldmina para evitar fugas durante o processamento .

® A tampa ndo pode ser retirada do dispositivo de lamina enquanto estiver
montada na unidade motriz. Monte e encha sempre antes de colocar na
entrada.

Dicas e Sugestoes

® Para obter um desempenho mais optimizado quando processar especiarias,
recomendamos gue Ndo processe Nno moinho mais de 50g de cada vez.

® Especiarias inteiras retém o sabor por mais tempo do que as especiarias
moidas, sendo portanto melhor processar pequenas quantidades de cada
vez.
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® Para obter o maximo de sabor e libertar os éleos essenciais, as especiarias
inteiras deverdo ser levemente torradas antes de serem moidas.
® Corte o gengibre e o coco em pequenos pedacos antes de processar.

ingredientes

a

(7

C

(Seg.)
Especiarias - Pimenta preta em
gréo, sementes de cardamomo,
sementes de cominho, sementes 50 g Max. 30 - 90
de coentros, sementes de funcho
e flores de cravinho, etc.
Graos de Café 50¢g Max. 15 - 30
Nozes 509 Max. 10 - 15
Piri-piri 3049 Méx./P 10
Raiz de gengibre fresco 3049 Max./P 10
Alho 4 Méx./P 10
Cbéco 5049 Méx./P 20 - 30

Cuidados e limpeza
Consulte as llustragcoes E

www.kenwoodworld.com.

® Fabricado na China.

Assisténcia e cuidados do cliente

Para obter informacdes sobre o Assiténcia Técnica e Servico de Apoio ao
Cliente, consulte o0 manual da Maquina de Cozinha principal ou visite o site

® Concebido e projectado no Reino Unido pela Kenwood.
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Dansk

Fold forsiden med illustrationerne ud.

Slkkerhed

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

® Fjern al emballage og maerkater.

e \/ezer altid forsigtig, nar du handterer
knivenheden, og undga at bergre knivens
skarpe dele under rengering. Ror ikke ved de
skarpe knive - hold knivenheden utilgaengelig
for barn.

e Szt aldrig knivenheden pa motorenheden uden
pasat 1ag.

e Skru aldrig laget af, mens kvaernen sidder pa dit
apparat.

® Tag aldrig kveaernen af, for knivene er stoppet
helt.

® Apparatet virker ikke, hvis kvaernen er sat
forkert pa.

® Tilbered ikke varme ingredienser i kvaernen, lad
dem afkgle til stuetemperatur for tilberedning.

e Lad aldrig kvaernen kore laengere end 90
sekunder uden en 15 minutters pause mellem
brug. Kontinuerlig tilberedning i laengere tid
kan skade dit apparat.
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e Tilbered ikke harde krydderier som tgrret
gurkemejerod, da de kan beskadige kniven.

Se yderligere sikkerhedsadvarsler i
instruktionsbogen til din kekkenmaskine.

Forklaring Sadan bruges

(D Lag til kveern malekvasrnen

(@ Knivenhed til kvaern se illustration [y - [8
Bemeerk:

® For at modvirke laekage under tilberedning er laget udformet til at slutte teet
til knivenheden.

® | 3get kan ikke fjernes fra knivenheden, mens den er pdsat motorenheden.
Fyld og saml altid enheden, inden den saettes pa udtaget.

Vink og tips

® For optimal praestation anbefaler vi, at du ikke maler mere end 50 g ad
gangen i kvaernen, nar du tilbereder krydderier.

® Hele krydderier bibeholder deres smag i meget laengere tid end malede
krydderier, sé det er bedst at friskmale en lille maengde ad gangen for at
bibeholde smagen.

® Maksimal frigivelse af smag og aeteriske olier sker, nar de hele krydderier
ristes for maling.

® Skeer ingefaer og kokosnad i sma stykker inden tilberedning.
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ingredienser

(Sek.)
Krydderier - som f.eks sorte
peberkorn, kardemommefrg,
spidskommen korianderfrg, 50 g Maks. 30-90
fennikkelfra, hele kryddernelliker
osV.
Kaffebanner 50 ¢g Maks. 15-30
Nadder 50 ¢g Maks. 10-15
Chilier 30g Maks./P 10
Frisk ingefaer 30g Maks./P 10
Hvidleg 4 Maks./P 10
Kokosngd 50 g Maks./P 20-30

Pleje og rengoring
Se illustration E

Service og kundepleje

pa www.kenwoodworld.com.

® Fremstillet i Kina.

® Designet og udviklet af Kenwood i Storbritannien.

Service- og kundeplejeoplysninger kan findes i kekkenmaskinens hovedmanual eller
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Svenska

Vik ut frimre omslaget med bilderna.

Sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den
for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

Var alltid forsiktig nar du hanterar knivsatsen
och undvik att vidréra knivbladen vid rengdring.
Vidrdr inte de vassa bladen - Férvara knivsatsen
utom rackhall for barn.

Montera aldrig bladenheten pa natenheten utan
att locket ar monterat.

Skruva aldrig bort locket medan kvarnen sitter
kvar pa maskinen.

Ta aldrig bort kvarnen férran bladen har stannat
helt.

Maskinen startar inte om kvarnen inte ar korrekt
monterad.

Bearbeta inte heta ingredienser i kvarnen, |at
svalna till rumstemperatur fore bearbetning.
Anvand inte kvarnen i langre an 90 sekunder
utan en 15 minuters viloperiod emellan. Om
apparaten kors langre kan den skadas.
Bearbeta inte harda kryddor, t.ex. torkad
gurkmejarot, eftersom dessa kan skada bladen.
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Se bruksanvisningen foér koksmaskinen for
ytterligare sdkerhetsinformation.

Forklaring till bilder Anvanda malningskvarnen

® Kvarnlock se bilderna [ - [}
(@ Knivsats till kvarn

Obs!

® | ocket sitter tatt pa bladenheten for att férhindra lackage.

® | ocket gar inte att ta bort fran bladenheten medan den ar monterad pa
natenheten. Fyll och montera innan du kopplar in i uttaget.

Tips och idéer

® For basta resultat vid bearbetning av kryddor rekommenderar vi att du inte
kor mer an 50 g at gadngen i kvarnen.

® Hela kryddor behaller smaken mycket langre an malda kryddor darfér &r det
battre att mala en liten mangd vid behov.

® For att frigdra s& mycket smak och essentiella oljor som majligt bdr hela
kryddor rostas innan de mals.

® Skar ingefdra och kokosndt i sma bitar innan du bereder dem.
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ingredienser

(7

(Secs)
Kryddor - som svartpepparkorn,
kardemummafrén,
spiskumminfron, korianderfron, 50¢g Max 30 - 90
fankalsfron och hela kryddnejlikor
etc.
Kaffebodnor 50 ¢g Max 15 - 30
Notter 50 g Max 10 - 15
Chili 309 Max/P 10
Farsk ingefara 30 g Max/P 10
Vitlok 4 Max/P 10
Kokosnoét 5049 Max/P 20 - 30

Skoétsel och rengoéring
Se bildernaE

Service och kundtjanst

93 till www.kenwoodworld.com.

® Tillverkad i Kina.

® Konstruerad och utvecklad av Kenwood i Storbritannien.

For information om service och kundvard, se bruksanvisningen till kbksmaskinen eller
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Norsk

Brett ut framsiden med illustrasjoner

Slkkerhet

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

® Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

e \aer alltid forsiktig nar du handterer
knivenheten, og unnga a bergre skjeerekanten
pa kniven nar du rengjer. Ikke bergr de skarpe
knivene - hold knivenheten utenfor barns
rekkevidde.

e Du ma aldri feste knivenheten til motordelen
uten at lokket sitter pa.

e Du ma aldri skru av lokket mens kvernen er
festet til apparatet.

e Du ma aldri ta av kvernen fgr knivene har
stoppet helt.

® Apparatet fungerer ikke hvis kvernen ikke er
satt korrekt pa plass.

® Du ma ikke behandle varme ingredienser
I kvernen - la dem kjgle seg ned til
romtemperatur for behandling.

e Du ma ikke la kvernen kjgre i mer enn 90
sekunder uten a ta pauser pa 15 minutter
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mellom kjgringene. Sammenhengende kjgring
i lengre perioder kan skade apparatet.

e |kke kutt harde krydre som torket gurkemeierot.
De kan skade knivbladet.

Les om ekstra sikkerhetsadvarsler i
hovedinstruksjonsboken for kjgkkenmaskinen.

Deler Slik bruker du matkvernen
() Kvernlokk Se illustrasjonene [y - [8
(@ Knivenheten til kvernen

Merk:

® For & unnga lekkasje under miksingen, er lokket utformet slik at det er godt
festet til knivenheten.

® | okket kan ikke fijernes fra knivenheten mens det sitter pa motordelen. Du ma
alltid fylle og sette sammen tilbehgret for du fester det til uttaket.

Rad og tips

® For optimal ytelse nar du maler krydder anbefaler vi at du ikke maler mer enn
50 g om gangen.

® Hele krydder holder mye lenger pa smaken enn malt krydder, s& det er best &
male en liten mengde friskt krydder om gangen for & holde pa smaken.

® For & fa mest mulig smak og essensielle oljer er det best 3 riste hele krydder
for du maler dem.

® Kutt ingefeer og kokos i sma biter fgr de males.
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Ingredienser

(Sek)
Krydder - som svart
Coteckmmantro, korianderfra 509 Max | 30-20
fennikkelfrg, hele fedd osv.
Kaffebanner 50¢g Max 15 - 30
Ngtter 50¢g Max 10 - 15
Chili 30g Max/P 10
Fersk ingefaerrot 309 Max/P 10
Hvitlgk 4 Max/P 10
Kokosngtt 509 Max/P 20 - 30

Rengjoring og vedlikehold

Se illustrasjonene E

www.kenwoodworld.com.

® | aget i Kina.

Service og kundetjeneste

For service og kundetjeneste, se hovedhandboken for kjgkkenmaskinen eller ga inn pa

® Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.
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Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

Turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
mydhempaa tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.
Kasittele terid varovaisesti. Valtd koskettamasta
terien reunoja puhdistaessasi niita. Ala koske
teraviin teriin. Pida terayksikk® poissa lasten
ulottuvilta.

Alad kiinnita terdasetelmaa moottoriyksikkdon,
jos kansi ei ole paikallaan.

Ala irrota astiaa, jos laitteeseen on kiinnitetty
mylly.

Ald poista myllya, ennen kuin terat ovat
pysahtyneet kokonaan.

Laite ei toimi, jos mylly ei ole kunnolla
paikoillaan.

Ala kasittele kuumia ainesosia myllyssa. Anna
niiden jaahtya huoneenlampdisiksi ennen
kasittelemista.

Ala kayta myllya kauemmin kuin 90 sekuntia.
Anna sen taman jdlkeen levata 15 minuuttia.
Jos sita kdytetaan yhtajaksoisesti pidempaan,
se saattaa vaurioitua.
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e Al3 hienonna kovia mausteita, kuten kuivattua
kurkumajuurta. Muutoin tera voi vaurioitua.

Yleiskoneen kayttoohjeessa on lisatietoja
turvallisuudesta.

Selite Jauhatusmyllyn

@ Myllyn kansi kayttaminen

® Myllyn tergasetelma Lisatietoja on kuvissa [[Y - 8
Huomautus:

® Kansi on suunniteltu sopimaan terdasetelmaan tiukasti, jotta vuodot ainesten
kasittelemisen aikana estetaan.

® Kantta ei voi irrottaa terdasetelmasta, kun se on kiinnitetty
moottoriyksikkdodn. Taytad ja kokoa aina ennen 1ahtdon kiinnittamista.

Vihjeitd ja neuvoja

® Mausteita jauhaessasi on suositeltavaa jauhaa myllyssa korkeintaan 50
grammaa kerrallaan.

® Mausteiden aromi sailyy paljon paremmin niiden ollessa kokonaisia, joten
jauha niitd vain pieni maara kerrallaan aromien sailyttamiseksi.

® Kokonaiset mausteet kannattaa paahtaa ennen jauhamista, jotta niiden aromi
ja eteeriset 6ljyt vapautuvat parhaiten.

® | eikkaa inkivaari ja kookos pieniksi paloiksi ennen ké&sittelemista.
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Aineosat ‘5 0\ @
(Secs)
Mausteet, kuten mustapippuri,
Egrridair:elimT;nf'etwirglligasr;,emenet 509 Max 30-90
ja kokonaiset kynnet
Kahvinpavut 50 g Max 15 - 30
Pahkinat 50 g Max 10-15
Chilit 309 Max/P 10
Inkivaarijuuri 3049 Max/P 10
Valkosipuli 4 Max/P 10
Kookos 509 Max/P 20 - 30

Hoito ja puhdistus

Lisdtietoja on kuvissa E

Huolto ja asiakaspalvelu

www.kenwoodworld.com.

® Valmistettu Kiinassa.

® Kenwood on suunnitellut ja muotoillut Iso-Britanniassa.

Katso huolto- ja asiakaspalvelutiedot yleiskoneen kayttdohjeesta tai sivustosta
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Turkce

On kapagi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar icin saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri ¢cikartin.

Bicak tertibatini tutarken her zaman dikkat edin
ve temizlerken bicaklarin keskin kenarlarina
dokunmaktan kacinin. Keskin bicaklara
dokunmayin - Bicak Unitesini cocuklardan uzak
tutun.

Bicak Unitesini kapak takili dedilken asla guc
Unitesine takmayin.

Ogutucu cihaziniza takiliyken asla kapadi
cikartmayin.

Bicaklar tamamen durmadan 6gutlclyu
cikartmayin.

Ogutucu yanlis takildiysa, cihaz ¢alismayacaktir.
Ogutucude sicak malzemeleri islemeyin,
islemeden dnce oda sicakligina gelmelerini
bekleyin.

Ogiitiiciiniizii, kullanimlar arasinda 15 dakika
ara vermeden 90 saniyeden daha uzun siire
calistirmayin. Siirekli olarak daha uzun siireli
c¢alistirmak cihaziniza zarar verebilir.
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e /erdecal kokU gibi sert baharatlari islemeyin,
bunlar bicagda zarar verebilirler.

Ilave giivenlik uyarilari icin Mutfak
Robotunuzun kullanma talimatina bakin.

Parcalar Ogutlcunuzin Kullanimi

(D Degirmen kapag - [} Gorsellerine Goz Atin
@ Ogutuct bicak unitesi

Not:

® [sleme sirasinda sizintl olmamasi icin, kapak bicak tnitesine sikica oturacak
sekilde tasarlanmistir.

® GUc¢ Unitesine takiliyken, kapak bicak Unitesinden ¢ikartilamaz. Her zaman
cikisa takmadan énce doldurun ve birlestirin.

Oneri ve ipuglar

® Baharat islerken optimum performans icin bir seferde 50g’dan fazla baharat
islemeyin.

® B(tUn baharatlar aromalarini 6gutllmus baharatlara gdre daha uzun slre
korur bu ylUzden her seferinde kl¢Uk miktarlar égutun.

® Maksimum aroma ve baharatlarin yaglarini birakmalari icin 6gutmeden dnce
kavurun.

® islemeden dnce zencefil ve hindistan cevizini klcik parcalar halinde dograyin.
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Malzemeler ‘5 0\ @
(Saniye)

Baharatlar - karabiber tohumu,

butun karanfiller vs.

Kahve Cekirdekleri 50¢g Maks. 15 - 30

Ceviz 50¢g Maks. 10 - 15

Biberler 309 Maks./P 10

Taze Kok Zencefil 309 Maks./P 10

Sarimsak 4 Maks./P 10

Hindistan cevizi 50 ¢g Maks./P 20 - 30

Bakim ve temizlik
E GoOrseline G6z Atin

® Cin’de Uretilmistir.

Servis ve musteri hizmetleri
Servis ve MUsteri Hizmetleri bilgisi icin mutfak robotunuzun kilavuzuna bakin veya
www.kenwoodworld.com adresini ziyaret edin.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevfit titulni stranku s vyobrazenim

Bezpecnost

Prectéte si peclive pokyny v této prirucce

a uschovejte ji pro budouci pouziti.

Odstrante veskery obalovy material a nalepky.
Davejte pozor, kdyz manipulujete s nozovym
nastavcem, a kdyz nastroje Cistite, nedotykejte
se jejich ostri. Nedotykejte se ostrych noz( -
nozovou jednotku udrzujte mimo dosah déti.
Nenasazujte nozovou jednotku na hnaci
jednotku, pokud neni nasazené viko.
Nesundavejte viko, pokud je mleci nastavec
pripojeny k pristroji.

Mleci nastavec nesundavejte, dokud se noze
zcela nezastavi.

Pokud neni mleci nastavec spravnée nasazeny,
nebude spotrebi¢ fungovat.

V mlecim nastavci nezpracovavejte horkeé
ingredience, pred zpracovanim je nechte
vychladnout na pokojovou teplotu.
Nenechavejte mleci nastavec pustény vice
nez 90 sekund bez 15minutové prestavky.
Pribézné zpracovani po delsi dobu muze
pfristroj poskodit.
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® Nezpracovavejte tvrde koreni, jako napr. suseny
kurkumovy koren, protoze by mohlo poskodit
noze.

Dalsi bezpecnostni upozornéni najdete v
navodu k pouziti kuchynského robotu.

Popis Pouziti mleciho nastavce
®  Viko mlynku viz ilustrace [[N-[3}
(@ Nozova jednotka mleciho

nastavce

Poznamka:

® V/iko je navrzeno tak, aby branilo Uniku obsahu a pevné tésnilo s nozovou
jednotkou.

® Viko nelze z nozové jednotky sundat, kdyz je nasazend na hnaci jednotku.
Mleci ndstavec vzdy naplite a sestavte pred nasazenim do vyvodu.

Rady a tipy

® Pro optimalni rozemleti koreni doporucujeme nezpracovavat vice nez 50 g
koreni
v jedné davce.

® Koreni vcelku si uchovavaji aroma mnohem déle nez v rozemletém stavu,
proto je nejvhodnégjsi rozemlit malé mnozstvi podle potfeby a uchovat tak
chut koreni.

® Pro uvolnéni maximalniho aromatu a esencidlnich olejd je nejvhodnéjsi kofeni
vcelku pred mletim oprazit.

® Zazvor a kokos nakrajejte pred zpracovanim na malé kousky.
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Ingredience

g || o

(s)

Koreni - napr. kulicky pepre,
semllnka karglamomu, cg\y kmin, 50 g Max. 20-90
seminka koriandru, seminka
fenyklu, hrebicek apod.
Kavova zrna 50 g Max. 15—30
Orechy 50 ¢g Max. 10—15
Chilli papricky 3049 Max./P 10
Cerstvy zdzvor 30 g Max./P 10
Cesnek 4 Max./P 10
Kokos 5049 Max./P 20—30

Udrzba a ¢isténi
Viz ilustrace E

Servis a Udrzba

Informace o servisu a udrzbé najdete v hlavni prirucce ke kuchynskému strojku nebo
na webu www.kenwoodworld.com.

® Zkonstruovano a vyvinuto spolec¢nosti Kenwood ve Velké Britanii.
® \/yrobeno v Ciné.
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Magyar

A hasznalati utasitds olvasasa kdzben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az
illusztracidk is lathaték legyenek.

Elsé a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és
Orizze meg kesdbbi felhasznalasra!
Tavolitson el minden csomagoldanyagot és
cimkeéet!

Mindig ovatosan banjon a késegységgel,

es tisztitas kdzben ne nyuljon a pengek
éléhez. Ugyeljen arra, hogy ne érjen az éles
vagokeésekhez. - A késegységet gyermekektdl
tartsa tavol.

Soha ne szerelje a késegységet a
meghajtoegysegre a fedél nelkul.

Soha ne csavarja le a fedelet, amig a daralo fel
van szerelve a készulékre.

Soha ne tavolitsa el a daralot addig, amig a
kések teljesen le nem alltak.

A készulek nem mukodik, ha a darald nincs
megfelelben felszerelve.

Ne dolgozzon fel forro hozzavaldkat a
daraloban, elébb varja meg, hogy lehlljenek
szobahdmeérsékletre.

Ne miikodtesse a dardlot 90 masodpercnél
tovabb, és utana legaldbb 15 percig

pihentesse.
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Ha hosszabb ideig miikédteti egyfolytaban,
azzal karosithatja a késziiléket.

e Ne apritson kemény flUszereket, példaul szaritott
kurkumagydkeret, mert ezek karosithatjak a kést.

A tovabbi biztonsagi figyelmeztetésekkel
kapcsolatban nézze at a konyhagép altalanos
hasznalati utasitasat.

A készUlék részej A darald hasznalata
(D Daralo fedele Lasd [N - 8] abrak
(@ Daralo késegysége

Megjegyzés:

® A daralds kdzbeni szivargds megeldzése érdekében a fedél szorosan
illeszkedik a késegységhez.

® A fedél nem tavolithatd el a késegyseégrél, amig a készulék a
meghajtoegységen van. Mindig azelbtt toltse meg és allitsa dssze a daradlot,
hogy felhelyezné a meghajtd nyilasara.

Tanacsok és tippek

® Az optimalis teljesitmeény érdekében a fliszerek feldolgozasakor ajanljuk, hogy
a daraloban egyszerre 50 g-nal nagyobb mennyiség ne legyen.

® Az egészben hagyott flszer az izét sokkal tovabb megdrzi, mint az érolt,
ezért az iz megtartdsa céljabdl jobb egyszerre csak kis mennyiséget frissen
daralni.

® A maximalis izhatds és az illdolajok érvényesulése érdekében az egész
fUszereket célszerl megpiritani érlés eldtt.

o A gydmbért és a kdkuszt a feldolgozas eldtt vagja fel aprd darabokra.
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Hozzavalok

(s)
Flszerek - pl. feketebors,
orianderma, edeskbménymag 509 Max; 30-60
és egész szegfliszeg.
Kavébab 50 g Max. 15-30
Dio 50 g Max. 10-15
Csili 309 Max./P 10
Friss gyombérgyokér 309 Max./P 10
Fokhagyma 4 Max./P 10
Kokusz 50 g Max./P 20-30

A készUlék tisztitasa
Lasd [ abrak

® Készult Kindban.

Szerviz és vevdszolgalat

A szervizeléssel és az Ugyfélszolgalattal kapcsolatos informaciokat a konyhagép
kézikonyvében vagy a www.kenwoodworld.com webhelyen taldlhatja meg.

® Tervezte és fejlesztette a Kenwood az Egyesult Kirdlysagban.
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Polski

Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac uwaznie ponizsza instrukcje i
zachowac na wypadek potrzeby skorzystania z
niej w przysztosci.

Usunac wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
Wyjmujgc i zaktadajac zespodt ostrzy, nalezy
zachowac ostroznosc. Podczas mycia nie
dotykac krawedzi thgcych. Nie dotykac
powierzchni tnacych zespotu ostrzy - zespot
ostrzy nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nie zaktadac zespotu ostrzy na podstawe
zasilajacy, jezeli nie zostata na nim zamocowana
pokrywa.

Nigdy nie odkrecac pokrywy w czasie, gdy
mtynek jest zamontowany na urzadzeniu.
Mtynek zdejmowac jedynie po catkowitym
zatrzymaniu sie ostrzy.

Urzadzenie nie bedZ|e dziatac, jezeli mtynek nie
zostat poprawnie zamocowany.

W mitynku nie wolno rozdrabniac¢ gorgcych
sktadnikow - nalezy je najpierw ostudzi¢ do
temperatury pokojowe].
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e Nie nalezy uzywa¢ mtynka przez okres
dtuzszy niz 90 sekund ciggtej pracy, nie
robigc 15-minutowej przerwy pomiedzy
etapami. Ciggta praca przez czas dtuzszy
moze spowodowacé uszkodzenie urzadzenia.

® Nie rozdrabniac¢ twardych przypraw korzennych,
takich jak suszony korzen kurkumy, poniewaz
mogg one uszkodzi¢ ostrza.

Dodatkowe informacje na temat
bezpieczenstwa znajduja sie w instrukcji
obstugi robota kuchennego, do ktérego
przeznaczona jest nasadka.

Oznaczenia Obstuga mtynka do

(® Pokrywka miynka kruszenia

(@ Zespot ostrzy mtynka Zob. ilustracje I\ - E
Uwaga:

® Pokrywa zostata zaprojektowana tak, aby szczelnie pasowacd na zespot
ostrzy, co ma na celu zapobieganie wyciekaniu sktadnikdow podczas pracy.

® Zdjecie pokrywy z zespotu ostrzy jest niemozliwe w czasie, kiedy zespodt
ostrzy jest zamontowany na podstawie zasilajgce]. Mtynek nalezy zawsze
zmontowac i napetni¢ przed zamocowaniem go na gniezdzie.

Porady i wskazowki

® Najlepszy wynik uzyskuje sie, mielgc za jednym razem nie wiecej niz 50 g
przypraw.

® Cate przyprawy zachowujg smak znacznie dtuzej niz przyprawy mielone,
dlatego najlepiej jest zmieli¢ ich niewielka ilos¢ bezposrednio przed uzyciem.
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bezposrednio przed zmieleniem.

® Peten aromat i smak przyprawy mozna wydobyd, prazac ja w catosci

® Przed rozdrabnianiem imbir i kokos nalezy pokroi¢ na mate kawatki.

Sktadniki

[o]

(7

C

(w sekundach)

Przyprawy - ziarna czarnego
pieprzu, nasiona kardamonu,

kminku, kolendry, kopru 509 Maks. 30-90
wtoskiego, cate gozdziki

Kawa 50¢g Maks. 15 - 30
Orzechy 50¢g Maks. 10 - 15
Papryczki chili 309 Maks./P 10
Swiezy imbir 30 g Maks./P 10
Czosnek 4 Maks./P 10
Orzechy kokosowe 50 g Maks./P 20 - 30

Konserwacja | czyszczenie
Zob. ilustracje E

www.kenwoodworld.com.

® \Wyprodukowano w Chinach.

Serwis i punkty obstugi klienta

Informacje serwisowe oraz dotyczace obstugi klienta mozna znalez¢ w instrukcji
obstugi robota kuchennego, do ktérego przeznaczona jest przystawka, lub na stronie

® Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej Brytanii.
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EAANnViIKA

ZeSMAWOTE TNV UNMPOCTIVH ogAida Omou mapéxetal n etkovoypdadnon

AocboO\ELq

® ALaBAOTE TIPOOEKTIKA TIC odnvieg kal duAd&te
TIC VLA LEAAOVTIKA avadopa.

® ADALPECTE TN CUOKEUAOIQ KL TUXOV ETIKETECG.

® Na sloTe TIAVTA TIPOOEKTIKOL OTavV Xelplleote
N dlATaéN AsTtidwyv Kal va artodpeUyete
TNV €TIADN UE TNV ALXN TWV AETIIOWYV OTAV
TIC KaBapidete. MNVv ayyideTe TIC KODTEPEG
7\€m6€c Kpamom N dldtaén Asttiidwyv
LAKPLA aTto Ta Ttadid.

® []OTE NV TIP0OoCPOZeTE TN dlATAéEN
AETUOWV OTN ovAdA UOTEP, XWPEIG va XETE
TOTIOOETAOEL TO KATIAKL.

® Mnv EcBIOWVETE TIOTE TO KATIAKL EVW O [LUAOC
elval TIPOCAPOOEVOC OTN CUOKEUN OCC.

e Mnv adalpeite TTOTE TOV MUAO TIPOTOU
Ol AeTUOEC OTAUATACOUV EVIEAWC Va
TieploTpedoVTal.

® H cuokeun OV AslToUpVYEL ectv O LUAOC devV
elval cwotd ToTtoBETNUEVOC.

® Mnv emteéepydleote {eO0TA UAIKCEL OTO WUAO,
AAAQ VA TA APrVETE VA KOPUWOOUV £€WC OTOU
dOAdoouv og Bepuokpaoia dwuatiou, TIpLY ATO
TNV emteEepyaoia.
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e Mnv Xpnoipomnoleite Tov LUAO yia
TIEPLOCOTEPO ATtO 90 deUTEPOAETITA, XWPIG
Stakor 15 AemtVv HETAEU TWV XPHOEWV.

H cuvexng enegepyaocia yia peyaAvtepa
diactipata unopei va npokaAecel BAGBN otn
OUOCKEUN.

® Mnv emegepyAleTTE OKANPA UTTAXAPIKA,

OTIwC artoenpaevn pida KoOUpKoUUA, KABWC
evdeXETAL VA TIPOKANBEL {nuLd oTIC AsTTiOEC.
MNa npécOdeteg pocidonooelg acdalsiag,
avatpe€te oto Baolko BIBAio odnylwyv TG
KouZivounxavng oag.

Emte&ryynon cupBOAwWY Xponon Tou uJAou

O Karmdki puiou QAECUATOG

® Mtagn Aemidwy poAou Avatpégre otig ewoves Y - [
Inueiwon:

® o va artodeuyetal n dlappon KATtd Tn dLAPKELa TNG eTe€epyaoiacg, To
KATTIAKL £XEL OXEDLAOTEL £TOL WOTE VA ACPAAIEL KAAA 0TN dLATAEN AeTHOWV.

® To KaTdKL dev uropsl va adalpedel and tn ddtagén Aettidwy adodTou
ToToBEeTNOEL 0TN ovAda poTEP. Na ToV YEUIZETE TIAVTA KAl VA ToV
OUVOPUOAOYEITE TIPOTOU TOV TOTIOOETHOETE OTNV UTIODOXN.

ZUMBOUAEG Kal uttodeifelg

® A BEATIOTN attddoon OTaV ene€epyAdEOTE UTTAXAPIKA, OAC CUVIOTOULE VA
unv ene&epyaleote 0TO WUAO TIEPLocOTEPA ATtO 50 g KABe dopd.

® T OAOKANPA UTTAXAPIKA dLATNEOUV TO APWHA TOUC VLA UEYAAUTEQO
XPOVIKO DIAOTNUC OE OXEON E TA TPULUEVA UTIAXAPIKA, ETIOMEVWC lval
TIOOTILOTEPO VA TPIBETE UIKPEG TIOCOTNTEG KABE dopd, via va dlatneouy To
ApWHA TouG.
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® [0 VO ATTOOECIEUTEL TO UEYLIOTO dUVATO APWHA KAl TA alBgpla EAald Toug,
KABOUPVTIOTE TA UTTAXAPIKA OAOKANQA TIPOTOU TA AAECETE.
® KoBete to Tividep Kal TNV KAPUDA O UIKPA KOUUATIA TIPOTOU TA AAECETE.

YAkka

o |~ 0

(Agut.)

Mrtaxapikd - oTwe Egpol
KOKKOL LQUPOTUTIEQOU, OTIOPOL
quéquwuqu, oToPOL Kgpuvou, 50 9 Méy. 20 - 90
oTtoPoL Kopiavdpou, oTtopoL
UApaBou, OAOKANPO YAPUDAAAO
K.ATL
Kokkol kade 50¢g Mey. 15 - 30
=npol kaptol 50 ¢g Mey. 10 - 15
Mreptéc ToiAt 30g Mey./P 10
®peoko Ttivtlep 30 g Mey./P 10
>KOPdO 4 Mey./P 10
Kapuda 50 g Mey./P 20 - 30

PpovTida Kal KaBaplouog
AVATPEETE OTIC ELKOVEG E

>€PRIC KAl EEUTINPETNON TIEAATWYV

A TTANPOdOPIEC OXETIKA E TO 2€PRIC KAl TNV EEUTINEETNON TIEAQTWY, AVATPEETE
0TO BACIKO BIBAIO 0dNYLWV TNG KOUZLVOUNXAVAG OAC 1 eTIoOKEDOE(TE TN JIADIKTUAKNA
TomoBeoia www.kenwoodworld.com.

® > xedIACTNKE KAl avarttuxdnke amod tnv Kenwood oto Hvwuévo BaoiAelo.
® KataokeudoTnke otnv Kiva.
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Pycckun

CM. MAAIOCTPaLIUM Ha NepeAHeN CTPpaHuue

Mepbl MPeAOCTOPOXKHOCTU

BHUMaTEAbHO MPOYTUTE U COXPAaHUTE 3TY
MHCTPYKLMIO.
PacnakynTe nsaeAme 1 CHUMnUTe BCe
YMNaKOBOYHbIE APABIKMN.
CobAropaITe OCTOPOXKHOCTb B 0bpaLleHnn ¢
HOXEeBbIM DAOKOM, HE KacamTecCb OCTPbIX KPaeB
AE3BUNM PYKaMU MPK YMCTKeE. He npuKkacanTechb
K OCTPbIM AE3BUAM. AeprkMTe HOXKeBOWM DAOK B
MeCTaX, HEAOCTYMHbIX AETAM,
Hukoraa He yCTaHaBAMBaMTE HOXKEBOWM DAOK Ha
OAOK MUTAHUA, HE YCTAaHOBMB CHaYaAa KPbILLKY.
Hukoraa He OTBUHYMBANMTE KPbILLKY, MOKa
MeAbHWLa YCTaHOBAEHAa Ha BalLuemM npubope.
Hukoraa He CHUManTe M3MEeAbYUTEADb AO
MOAHOWM OCTaHOBKM HOXEeBOro OBAOKa.
ECAV M3MeAbYNTEAb YCTAaHOBAEH HEMPaBUABHO,
nprbop paboTaTb He byAeT.
He obpabaTbiBarTe ropadmre MHrpeAeHTbl
B M3MEeAbYUTEAE: Mepes 06paboTKOM OHM
AOAXKHbI OCTbITb AO KOMHATHOW TeMnepaTypbl.
He AonyckauTe, UTo6bl MeAbHULUA paboTaAa
6onee 90 cekyHA 6e3 15-MMHYTHOrO nepepbiBa
MeXAyYy nepuoaamm pab6otbl. BecnpepbiBHadA
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pa6oTa npubopa B TeueHmne 6onee
AAUTEABHOIO NepuoAa MOXXeT NPUBECTHU K ero
NOBPEXAECHMIO.

® He obpabaTbiBanTe TBepAble crneunm, Takme Kak
KaK BbICOXLLIMIM KOPEHb KYPKYMbI, TaK Kak 3TO
MOYKET MPUBECTU K MOBPEXKAEHUIO Ae3BUA.

AOMNOAHUTEAbHbIE UHCTPYKLUUU NO
6e30MNacHOCTU COAEPXKATCHA B OCHOBHOM
“PYyKOBOACTBE MO UCMOAb30OBAHUIO KYXOHHOM
MaLUUHbI”.

OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI Kak moAb30BaTbCHA
@ KpblLKa MeAbHMULbI Me/\bHVILI,ePI ANA TOHKOIoO
(@ HoxkeBoW BAOK MEAbHULIbI N3MEAbYEHNA

CM. cxeMbl - E

MpuMeyaHue:

® B0 13bexkaHre yTeukn B npouecce 06paboTKU KPbILKa AOAXKHAE MAOTHO
nPUAEraTb K HOXXEBOMY BAOKY.

® [loka KPbILLKa YCTaHOBAEHa Ha BAOK MUTaHUA, ee HeAb3d CHUMATbL C
HOXEeBOro HbAoKa. Nepea YCTaHOBKOW Ha MHE3A0 CAeAYET BCeraa HarnoAHUTb
N cobpaTb HACAAKY.

CoBeTbl

® AAS ONTUMaAbHOM MPOU3BOANTEABHOCTU He peKoMeHAyeTCst obpabaTbiBaTb
C MOMOLLBbIO M3MeAbYUTeAR BoAee 50 rp. cneumm 3a OAMH pPas.

® Creulun ropasao AOAbLLE COXPaHSOT CBOM apoMaT B LIEAOM BUAE, HEXXEAU
B MOAOTOM. [O3TOMY Mbl PEKOMEHAYEM CMaAbIBaTb HEDOAbLLOE KOANYECTBO
cneuym, HeobxoAMOe BaM AAS OAHOMO MPUIOTOBAEHMS MULLN. TakmnMm
06pa3oM, UCMOAb3YEMble BaMy CreLmn BCceraa OyAYT CBEXXUMUN 1 apOMaTHbIMM.
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MaAeHbKMe KYyCO4KN.

® AAS TOro, 4ToObl U3BAEUL M3 LIeAbHbIX Creun MakCUMyM apomaTta m
3DUVPHbBIX MaceA, PEKOMEHAYETCH NX NPOXKAPUTb Nepea NMoMOAOM.
® Cllepea 06paboTKOM UMBMPSA 1N KOKOCOBOIO Opexa UxX CAEAYET HapesaTb Ha

UHrpeaAuneHTbl

a | 9

(Cek)

Cneumm - HanpuMep, YepHbin
nepeL - ropoLllek, ceMeHa
KapAaMoHa, TMUHa, KOpraHAPa, 50 ¢g Makc 30 - 90
deHxeAs, LeAbHas reosakka u
T.A.
KodelHble 3epHa 50 g Makc 15 - 30
Opexu 50 g Makc 10 - 15
Mepey, 4m1Am 30g Makc/P 10
CBeXXuiM KopeHb MMbups 3049 Makc/P 10
YecHok 4 Makc/P 10
Kokoc 509 Makc/P 20 - 30

YXOA N O4MCTKA
CM. cxeMbl E

www.kenwoodworld.com.

KoponeBcTBO.
® CaenaHo B KuTae.

Ob6CAyYKMBaHMe 1 3a60Ta O MoKynaTeAax

3a nHdopMaLmen 0 TEXHNUYECKOM MOAAEPYKKE N 3ab0Te O KAMEHTax NoceTuTe canT

® CnpoeKkTUPpOoBaHO M paspaboTaHo kKoMnaHmnen Kenwood, CoepmHeHHOe
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KasakLwa

AAAbIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi XXasbiHbi3

KayII"ICI3,A,IK
® (Ocbl HYCKaYABbIKTapAbl MYKMAT OKbIHbI3 >KoHe
KeAelleKkTe nanaaAaHyfa CakTaHbl3.

® GapAblK OpayblLLThl >XoHe DeAriAepPiH aAbIM
TacCTaHbl3.

® AAMAC >XMHafFbIH YCTaFaH Ke3Ae apKallaH abam
OOAbIHbI3 >XOHEe Ta3aAaFaH Ke3Ae aAMacCTbIH
KeceTIH LUeTIH YyCTaMaHbl3. ©TKIp aAMacTapAbl
YCTaMaHbI3 - AAMAC »XMHaFbIH DaAaAaPAbIH
KOAbI XXETMEeNTIH >XepAe YCTaHbI3.

e KaknakTbl OpHaTNacTaH »XY3AEP YXUMHAFbIH
elKalllaH KyaT OAOrblHa OpPHAaTMaHbI3.

® KYPbIAFbIHbI3AA YCaKTarblLL OPHATYAbI KyMAE
KaKMakTbl ellKallaH bypbin WbliFapMaHbl3.

® AAMACTap TOAbIFbIMEH TOKTaMaWblHLLA,
elKallaH YHTafFbILWTbl aAMaHbI3.

® YHTafblll AYPbIC CaAblHDACa, KYPbIAFbI YXYMbIC
IcTEMENA.

® bICTbIK MHIPEeAMEHTTEPAI YHTafbILLTa
apaAacCTblpMaHbl3, eHAEMecC bypbiH BeAMe
TeMMNepaTypacbiHAA CAAKbIHAATBIM aAblIHbI3.

e >KyMbICTap apacbliHAAQ YCAaKTarbIWTbl 15 MUHYT
AeMaAAbIpMacTaH 90 CeKyHATaH acTaM XXYMbIC

icTeTneHi3. OHbl y3aFblpaK XXYMbIC iCTeTy
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KYPbIAFbIHbI3ADbIH, 3aKbIMAAAYbIHA 9KeAYi
MYMKIH.

o KenTipiAreH KaHaAaAbIK capbypay CUAKTbI
KaTTbl ADMAGYILLTEPAI eHAeyre BOAMaNADI,
amTnece aAMac 3akbIMAAAYbI MYMKIH.
KocbiMLla Kayinci3aAik HYCKayAapbliH acyym
MAaLUMHACDbIHbIH HEeri3ri HyYycKay KitTanwacblHaH
KapaHbl3.

ﬂepHe ¥CaKTanILLIbIHbI3AbI

(D YcakTarbll Kaknak navAaAaHy VYLUIH

@ ¥CaKTaFbILUTbIH >KY3AEP >KUHAFb - E CypeTTepiH KapaHbI3
EckepTne:

® >KyMbIC HapbICbiHAA aFbin KeTYAl BOAAbIDMaY VLIiH Kaknak »Y3Aep >KMHaFbIHa
ThIFbI3 TWIM TYPATbIHAAM eTin >xobaAaHFaH.

® Kaknak KyaT BAOrbiHa OPHATBIAFAH KYIMAE OHbl XKY3AEP YKNHAFbIHAH aAbIM
TacTayra 6oAManabl. Po3eTkara KOCyAaH BYpbiH apKalliaH TOATbIPbIM,
KYPacTbIpbIM aAblHbI3.

MaAaAbl KeHecTep

® AoMAEYILUTEPAI OHAEIEH Ke3Ae OHTaMAbl OHIMAIAIKKE KOA >KeTKi3y YLWiH,
VHTarblWTa 6ip yakbiTTa 50r KeAeMiHeH apTblK 6HAEMEY Al YCbIHAMbI3.

® TyTac ADMALYILLTEP »KyMap MICiH YHTaKTaAFaH ASMAGYILLUTepre KaparaHAa
V3arblpaK CakTaMTbIHABIKTAH, >KYMNap MiCiH cakTay VLiH Bip yakbITTa
KiLLUKeHTamM »aHa MeALLepiH YHTaraH »>eH.

® EH Ken »ymnap WiCiH >kaHe adup MarAapbiH WbIFapbIn aAy YLUiH, TyTac
ADMALYILLUTEPAI YHTAaKTaraHAa ©Te »KaKCbl KYblIPbIAAAbI.

® 3{MOIipP MeH KOKOCTbl OHAEYAEH DYPbIH KilliripiM BeAikTepre Kecin aAblHbI3.
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UHrpeauneHTTep

a| ™9

(Cek)

AsMaeyillTep - Kapa bypbild,
KapAaAMOH TYKbIMAAPbI, 3Mpe
TYKbIMAAPbI, KYH3€ TYKbIMAGPbI, 509 Makc. 30 - 90
deHxeA TYKbIMAapPbI, OYTiH
KaAaMMblp >aHe T.6.
Kode bypluakTapsbl 50 g Makc. 15 - 30
>KaHrFakTap 50 g Makc. 10 - 15
KbI3bIA By pbILL 30 g Makc./P 10
>Kac >kaH»abiA TaMblpbl 309 Makc./P 10
CapbIiMcak 4 Makc./P 10
Kokoc 5049 Makc./P 20 - 30

KyTiM KepceTy >kaHe Ta3anay

E CypeTTepiH KapaHbi3

MeKeH>KalblHa eTiHi3.

LWblFapfaH.
® KbiTamaa »acaAfFaH.

KbI3MeT KepceTy »oHe TYTbIHYLUbIAaPFa KeHec

KbI3MeT KepceTy >kaHe TyTbiHYLLbIAaPFa KOAAQY KepceTy BoMbliHLLIAa aknapaT aAy YLUiH
aCYW KYPbIAFbICbIHbIH HEri3r HYCKaYAbIFbIH KapaHbl3 HeMece www.kenwoodworld.com

® bGipikkeH KopoabaikTeri Kenwood KOMMaHUACH! »KobaAaFaH »KaoHe »acan
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

Bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte
siich pre buducu potrebu.

Odstrante vsetky obaly a stitky.

Pri manipulacii s nozmi davajte velky pozor a
pri ich Cisteni sa vyhnite dotyku s ich reznymi
hranami. Nedotykajte sa ostrych nozov - nozovu
zostavu drzte mimo dosahu deti.

Nozovu zostavu nikdy nemontujte na pohonnu
jednotku bez namontovaneého veka.

Nikdy neodskrutkujte veko, ked je mlyncek
pripevneny k vasmu zariadeniu.

Mlyncek nikdy nevyberajte zo zariadenia, kym sa
noze uplne nezastavia.

Ak mlyncek nebude zalozeny spravne,
zariadenie nebude fungovat.

V mlynceku nespracovavajte horuce
ingrediencie - tie treba najprv nechat
vychladnut na izbovu teplotu.

Neprevadzkujte mlyncek dlhsie ako 90 sekund
bez 15-minutovej prestavky medzi operaciami.
Nepretrzita prevadzka po dlhsiu dobu moéze
poskodit spotrebic.
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e Nespracovavajte tvrdeé koreniny ako suseny
koren kurkumy, pretoze by mohli poskodit noze.

Dalsie bezpeénostné upozornenia si precitajte
v hlavnej prirucke kuchynského robota.
Legenda Spbdsob pouzitia mlynceka
(® Veko mlyngeka Pozrite si ilustracie [ - [5
(@ Nozova zostava mlynceka

Poznamka:

® Aby sa zabranilo Uniku pocas spracovania, veko bolo navrhnuté tak, aby
pevne zapadalo do nozZzovej zostavy.

® Pokial je veko namontované na pohonnej jednotke, veko sa nedd odstranit
z nozovej zostavy. Pred montdzou do zasuvky spotrebi¢ vzdy naplnte a
zostavte.

Rady a tipy

® Pre optimalny vykon pri spracovavani korenia odporucame, aby ste naraz
nespracovavali viac ako 50 g v mlynceku.

® Celé korenie si uchovava svoju aromu ovela dlhsSie ako zomleté korenie, takze
na uchovanie aromy je najlepsie zomliet naraz len malé mnozstvo.

® Na uvolnenie maximalnej aréomy a éterickych olejov je najlepsie pred
zomletim celé korenie oprazit.

® Pred spracovanim nakrdjajte zazvor a kokos na malé kusky.
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Ingrediencie

a | |0
(Sekund)

Korenie - napriklad celé ¢ierne

korenie, semena kardamonu,

semena rasce, semena 509 Max. 30 - 90

korianderu, semena feniklu, celé

klinceky atd.

Kavové zrnka 50 g Max. 15 - 30

Orechy 50 ¢g Max. 10 - 15

Cili papricky 3049 Max./P 10

Cerstvy korenovy zazvor 3049 Max./P 10

Cesnak 4 Max./P 10

Kokos 5049 Max./P 20 - 30

Osetrovanie a cCistenie
Pozrite si ilustracie E

® \/yrobené v Cine.

Servis a starostlivost o zakaznikov

Informacie o servise a starostlivosti o zdkaznika najdete v priru¢ke k hlavnému
kuchynskému robotu alebo navstivte stranku www.kenwoodworld.com.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood v Spojenom kralovstve.
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YKpaiHCbKa

ByAb Aacka, pO3ropHiTh Neplly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMu

3axoAan be3neku

YBaXKHO MpoYmTamTe IHCTPYKLItO Ta 3bepexkiTh i
AASA MOAAABLLOIO BUKOPUCTAHHSA.

3HIMITb YMAaKOBKY Ta BCI eTUKETKW.
[NoBoAbTECH ODEPEXKHO I3 HOXKOBUMM DAOKOM,
MNiA 4ac YMLLEHHA He TOPKamTeCh roCTPmX

A€3 pyKaMu. 3bepiramTe HOXKOBUM DAOK B
HEAOCTYIMHOMY AAA AlTEW MICL.

HiIKOAM HE BCTAHOBAKOMTE HiXK Y OAOK YKMBAEHHSA
6e3 BCTAaHOBAEHOT KPULLUKU.

HIKOAU He BIAKPYYYMTE KPULLKY, MOKWU
MNOAPIOHIOBaY He Bbyae BCTAaHOBAEHUM AO
BALLOMO MPUASAY.

HiKOAM He 3HIMamTe MoAPIOHIOBAY A0 MOBHOI
3YTMUHKN HOXKIB.

MonAaa He byae MpaLoBaTH, AKLLO
NOoAPIOHIOBAY BCTAHOBAEHUM HEMPaBUAbHO.
He 06pobaainTe rapsadi iHrPeAIeHTU y
MOAPIOHIOBAYI, AQNTE IM OXOAOHYTUK AO
KIMHaTHOI TemnepaTypn nepea 00OpPOOKOtO.

He Bukopucrosymute noppi6bHoBau 90
CeKYHA 6e3 15-XBUAUMHHOIro BIAMOUYMHKY MiXK
onepauisMu. besnepepBHe BUKOPUCTAHHSA Ha
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6iAbLU AOBLUI NPOMIXKKM Yacy MOXXe NpuU3BecTH
AO MOLUKOA>KEHHS BALUOro npuAaAy.-

® He 0OpobAanTe TBEpAI cnewii, Taki 9K KOPIiHb
KYPKYMU, OCKIABKK BOHWM MOXXYTb MOLUKOAUTM
HOKI.

AMB. NOCIGHUK 3 eKCnAyaTauii KYXOHHOI
MAaLUMHM, W06 O3HAUMOMUTUCH 3 AOAATKOBUMMU
nonepeA>XeHHAMM LWOAO AOTPUMAHHS TeXHIKMU
6e3neku.

[MoKaM4mK BukopucTaHH4A

@ Moapi6Hiosay NnoApIOHIOBaYa

(@ BAok Hoxis NoapibHIOBaYaE Aue. manonkn [ - [
MpumiTka:

® AASA 3aM0biraHHa NPOTIKAHHSA Mia Yac NOAPRIBHEHHA KpULLKa ByAa
pPO3p0obAEHa TakK, OB BOHA MOIMAa LLIIABHO MPUAAraTU AO BAOKY HOXKIB.

® KpuLLKa He MoyKe OYTK 3HATaA 3 OAOKY HOXIB Mia Y4ac BCTAaHOBAEHHSA
CUAOBOIrO BAOKY. 3aBXAM 3aMOBHIOMTE Ta 3bMpanTe Moro nepea M, K
MIAKAKOYATU AO PO3ETKM.

KopucHi nopaau

® AAS OTPUMAHHS KPAaLLOoro pe3yAbTaTy PeKOMEHAYETbHCA OOPOOAATHK B
noapibHoBaui He H6iablle 50 r cneuin 3a OAUH Pas.

® Crelii B HaTYPaAbHOMY BUTAAAI 36epiratoTb CBil apoMaT AOBLUE, HidXK
NMOMEAEHI, TOMY PEKOMEHAYETHCH OBPOOAATU HEBEAUYKY KIABKICTb CBIMKMX
crneuir 3a oAVH Pas, Wobun 36eperth X YHIKaAbHWIN CMaK.
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® AAS OTPUMaAHHA MakCUMyMy apoMaTy edipHOI OAIT peKOMeHAYETbCA
06XKapUTK crneLii A0 MoYaTKy MOMeAy.
® [lepea MOAPIOHEHHAM HapiXKTe IMOUP Ta KOKOC HEBEAUKMMU LLIMATOUKaMM

IHrpeAieHTH

a

(7

C)

(CekyHA)
Cneuii, HanpuKAaA, rOpPOLLOK
deHXeAto, LiAbHa rBO3AMKA i T.A.
KaBoBi 3epHa 50 g Makc. 15 - 30
[Topixn 50 g Makc. 10 - 15
Mepui dini 3049 Makc./P 10
CBIiXKUM KOPiHb iIMBUpY 3049 Makc./P 10
YacHuk 4 Makc./P 10
Kokoc 50 g Makc./P 20 - 30

AOrAaA Ta YMLLEHHSA
AVB. MAaAIOHKH E

® 3p06AeHO B KuTal.

OBCAYroBYBaHHA Ta PEMOHT

IHPOPMaLitO LLOAO OBCAYTrOBYBaHHSA KAIEHTIB AVB. Y KEPIBHULTBI 3 BUKOPUCTaHHSA
OCHOBHOTMO KYXOHHOI0 KOMbBarHy abo nepemnaitb Ha canT www.kenwoodworld.com.

® CnpoeKkToBaHO Ta po3pobAeHo KoMnaHieto Kenwood, O6’epHaHe KOpPOAIBCTBO.
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made in China



Kenwood Ltd

New Lane
Havant
Hampshire
PO9 2NH

kenwoodworld.com
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