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English

safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

The blades are very sharp, handle with care.
Always hold by the finger grip (o) at
the top, away from the cutting edge,
both when handling and cleaning.
Switch off and unplug:

O before fitting or removing parts

O after use

O before cleaning.

Always wait for the blades to completely
stop before removing the power unit from the
bowl.

Always remove the knife blade(s) before
emptying or pouring contents from the bowl.
Never use a damaged appliance. Get it
checked or repaired: see ‘service and
customer care’.

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

Don’t let excess cord hang over the edge of
a table or worktop or touch hot surfaces.
Never leave the appliance on unattended.
Misuse of your food chopper can result in
injury.

Never use an unauthorised attachment.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

made in China



® 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.

® 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.

before plugging in

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

underside of the appliance.

® This appliance conforms to EC
directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and
EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended
for contact with food.

before using for the first
time

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

® \Wash the parts: see ‘cleaning’.
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speed selector
power unit

cord grip

cover

upper knife blade
finger grip

lower knife blade
bowl

locating pin

bowl base
mayonnaise dripper (if supplied)

to use your food

chopper

The knife blade unit comes in 2
parts, a lower and an upper blade.

® [For coarser chopping use the

lower blade on its own.

® For finer chopping or pureeing use

both blades together. This will also
give a faster result. To use both
blades fit the upper blade onto the
lower blade and turn anti-
clockwise to locate in place @.
Take care as the blades are sharp.
Note: After processing food, the
upper blade may disengage from



the lower blade. This is normal as
the blade assembly is designed to
be loose fitting to ease separation
after use.

1 Put the bowl base on the bottom
of the bowl. (This stops the bowl
sliding on the work top).

2 Place the unit on a clean, flat
surface.

3 Fit the desired knife blade
assembly into the bowl over the
locating pin @.

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

5 Fit the cover and turn clockwise to
lock into place @.

6 Place the power unit onto the
cover.

7 Connect to the power supply and
press down on the speed selector
to select the desired speed. When
operating the power unit, hold it
firmly on the cover and bowl.

® Press the speed selector lightly to
obtain speed 1.

® Press the speed selector firmly to
obtain speed 2.

® Alternatively the speed selector
may be pressed down for short
periods of time to produce a
pulsing action. This can be used to
avoid over processing food.

8 Operate the food chopper until the
desired result is achieved.

9 Switch off and unplug after use.

10 Reverse the above procedure to
dismantle the unit.

important

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

® Do not run the food chopper
continuously for longer than 10
seconds. Leave to cool for 1
minute in between each 10 second
operation.

® Do not operate the food chopper if
the bowl is empty.

® Never operate the food chopper
with the bowl filled with liquid.

Always allow hot food to cool
before processing.

hints

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

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

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

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

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

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

Cut larger pieces of food into 1-
2cm pieces. A large load or large
pieces may cause uneven results.
Before chopping nuts, herbs,
breadcrumbs etc, ensure that both
the food and the blade, bowl and
cover are thoroughly dry.

to use the mayonnaise
dripper (if supplied)

Please refer to the mayonnaise
recipe in the recipe section for
information on how to assemble
and use the mayonnaise dripper.

care and cleaning

Always switch off and unplug
before cleaning.

Handle the blades with care
- they are extremely sharp.
Some foods may discolour the
plastic. This is perfectly normal and
won’t harm the plastic or affect the
flavour of your food. Rub with a
cloth dipped in vegetable oil to
remove the discolouration.



power unit

® Wipe with a damp cloth, then dry.

® Do not immerse the power unit in
water.

® \Wrap excess cord around the
power unit, securing the cord in
the cord grip @).

® \Wash by hand, then dry.

® Alternatively they can be washed on

the top rack of your dishwasher.

® The parts are unsuitable for use in
a Steam Steriliser. Instead use a
sterilising solution in accordance
with the sterilising solutions

cover/bowl/bowl base/knife manufacturer’s instructions.

blade

Always separate the upper knife

blade from the lower knife blade

before cleaning. Take care the
blades are very sharp.

processing guide

food maximum | preparation maximum
capacity time/speed
Meat 150g Remove bones, fat and gristle. | 5-10 sec/high
Cut into 1-2 cm cubes.
Herbs eg parsley 30g Remove stalks. Herbs are best | 10 sec/low or
chopped when clean and dry. high
Nuts, eg almonds, 100g Remove shells, process until 10 sec/high
hazelnuts, walnuts, chopped. (Note: the
pecans consistency of fine ground
almonds will not be
achievable).
Cheese eg Gruyere 100g Cut into 1-2cm cubes 10 sec/high
Bread 40g Remove crusts and cut 10 sec/low
into 1-2 cm cubes.
Biscuit 100g Break into pieces. In pulses
low or high
Hardboiled eggs 3 Halve or quarter depending 5 sec/high
upon size.
Onions or shallots 150g Cut into approximate In pulses / low
2 cm piece.
Garlic 150g Break into cloves. 5-10 sec/low
Soft fruit eg raspberries 130g Remove stalks. 5-10 sec/low
Dried fruit eg apricots, 110g Cut into 1-2 cm piece. 5-10 sec/high
prunes
Root ginger 759 Peel and cut into small pieces 5-10sec/high
approximately 1cm in size.
Soup 0.41 Never blend more than 0.4 | soup. For best

results drain the ingredients and place the solids
into the bowl with a small quantity of liquid from
the recipe. Process until the desired consistency
has been reached, then add back to the remainder
of the liquid.




service and customer
care

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

If you need help with:
® using your appliance or
servicing or repairs
® Contact the shop where you
bought your appliance.

® Made in China.

|
IMPORTANT INFORMATION
FOR CORRECT DISPOSAL OF
THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH EC
DIRECTIVE 2002/96/EC.
At the end of its working life, the
product must not be disposed of as
urban waste.
It must be taken to a special local
authority differentiated waste collection
centre or to a dealer providing this
service.
Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
consequences for the environment
and health deriving from inappropriate
disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and
resources. As a reminder of the need
to dispose of household appliances
separately, the product is marked
with a crossed-out wheeled dustbin.

recipes

Fit both blades to the bowl! (unless
stated otherwise) when carrying
out the following recipes.

guacomole

% small onion

1 tomato, skinned and seeds
removed

1 small green chilli, deseeded
% garlic clove, crushed

few parsley sprigs

1 ripe avocado

15ml lemon juice

salt and pepper

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

chilli marinade

300g cold clear honey (refrigerated
overnight)

15ml peanut butter

1 red chilli (whole)

Place the ingredients into the bowl
and process on a high speed for
5 seconds.

Use as required.



tomato salsa

15g fresh coriander

1 small red onion

1 green chilli, deseeded

4 firm tomatoes, skinned and
seeds removed

juice of 1 lime

salt and pepper

Place the coriander into the bowl
and process until finely chopped.
Transfer to a serving bowl. Cut the
onion and chilli into pieces
approximately 1-2 cm in size then
place in the bowl and pulse on a
high speed until finely chopped.
Add to the coriander. Lastly cut the
tomato into pieces approximately 2
cm in size then coarsely chop on a
high speed. Add to the coriander
mix and combine with the lime
juice, salt and pepper.

strawberry slushie

4-5 ice cubes

8 strawberries, hulls removed and
cut in half

10ml caster sugar, approximate

Place the ice cubes and
strawberries into the bowl and
process on a high speed pulse
until the ice is coarsely chopped.
Add the sugar and continue
pulsing until incorporated. Transfer
to a glass and serve immediately.

Mayonnaise (using the
mayonnaise dripper when supplied)

125ml olive oil

1 whole egg

2 drops lemon juice
salt and pepper

Fit the lower knife blade into the
bowl. Add the egg, lemon juice
and seasoning. Fit the mayonnaise
dripper @, then add the oil into its
recess. Quickly fit the cover and
power unit and process on speed
2 until most of the oil has been
dispensed and the mayonnaise is
thick. Use as required.

Note: Some oil will remain in the
mayonnaise dripper after use, this
is normal.



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.

® De messen zijn scherp, ga er voorzichtig
mee om. Houd ze bij het hanteren en
schoonmaken altijd bovenaan bij
de vingergreep (6) en weg van het
snijvlak, vast.

e Schakel het apparaat uit en trek de stekker
uit het stopcontact:
O vOOr u onderdelen monteert of verwijdert
O na gebruik
O vOOr u het apparaat reinigt

® \Nacht altijd tot de messen volledig
stilstaan voordat u het motorblok van de
kom verwijdert.

® \erwijder het mes/de messen altijd voordat
u de kom leegt of de inhoud uit de kom
giet.

® Gebruik nooit een beschadigd apparaat.
Laat het nakijken of repareren: zie
Onderhoud en klantenservice.

® | aat de motor, het snoer of de stekker
nooit nat worden

® | aat overtollig snoer niet over de rand van
de tafel of het werkoppervlak laten hangen
en laat het niet in contact komen met hete
opperviakken.

® | aat het apparaat nooit onbeheerd
aanstaan.

® Misbruik van uw hakmachine kan tot letsel
leiden.



Gebruik nooit een niet-goedgekeurd
hulpstuk.

Op kinderen moet toezicht gehouden
worden om er zeker van te zijn dat ze niet
met het apparaat spelen.

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 veilig gebruik van het
apparaat en de betrokken risico's
begrijpen.

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 het geval dat het
apparaat niet correct is gebruikt, of waar
deze instructies niet worden opgevolgd.

voor u de stekker in het v6or het eerste gebruik
stopcontact steekt ® \erwijder al het

Zorg dat de verpakkingsmateriaal en alle
elektriciteitsvoorziening dezelfde etiketten, inclusief het plastic
spanning heeft als op de hoesje van het mes. Wees
onderkant van het apparaat wordt voorzichtig: de messen zijn
aangegeven. erg scherp. Deze

Dit apparaat voldoet aan de EC- beschermhoezen moeten

richtlijn 2004/108/EC betreffende weggegooid worden; ze zijn

de elektromagnetische uitsluitend bedoeld om het mes
compatibiliteit en EC-bepaling tijdens de vervaardiging en het
1935/2004 van 27/10/2004 vervoer te beschermen.
betreffende materialen die ® \Nas de onderdelen: zie Reiniging.
bestemd zijn voor contact met

voedsel.



legenda
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snelheidschakelaar
motorblok
snoerklem

deksel

bovenmes
vingergreep
ondermes

kom

plaatsingspin
kombasis
mayonaisedruppelaar (indien
meegeleverd)

gebruik van uw
hakmachine

Het mes wordt geleverd in 2 delen,
een boven- en een ondermes.
Voor grof hakken gebruikt u alleen
het ondermes.

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

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

Zet de kombasis onderop de kom.
(Hierdoor wordt voorkomen dat de
kom op het werkopperviak
wegglijdt).

Zet het apparaat op een schone,
vlakke ondergrond.

Zet de gewenste messenset in de
kom over de plaatsingspin @.

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

Zet het deksel op de kom en draai
hem naar links tot hij vastzit @.
Zet het motorblok op het deksel.
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7 Sluit het apparaat aan op de
netvoeding en druk op de
snelheidsschakelaar om de
gewenste snelheid te kiezen. Houd
het motorblok bij gebruik goed op
het deksel en de kom.

® \/oor snelheid 1 drukt u licht op de
snelheidsschakelaar.

® \oor snelheid 2 drukt u stevig op
de snelheidsschakelaar.

® U kunt de snelheidsschakelaar ook
enkele keren indrukken om te
pulseren. Deze functie kan worden
gebruikt om te voorkomen dat het
voedsel te lang wordt verwerkt.

8 Gebruik de hakmachine tot het
gewenste resultaat is bereikt.

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

10Haal het apparaat uit elkaar door
bovengenoemde procedure in
omgekeerde volgorde uit te
voeren.

belangrijk

® Als u voedsel prepareert voor
baby's of jonge kinderen, moet u
v6or de voeding altijd controleren
of de ingrediénten goed gemengd
zijn.

® | aat de hakmachine niet langer
dan 10 seconden draaien. Laat de
machine na ieder gebruik van 10
seconden 1 minuut afkoelen.

® | aat de hakmachine niet draaien
als de kom leeg is.

® Gebruik de hakmachine nooit als
de kom gevuld is met vioeistof.

® | aat heet voedsel altijd eerst
afkoelen voordat u het verwerkt.
tips

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

® \/ergeet niet dat het mes sneller slijt
als u harde ingrediénten, zoals
koffiebonen, specerijen, chocola of
ijs hakt.

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



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

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

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

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

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

de mayonaisedruppelaar
gebruiken

(indien meegeleverd)

Raadpleeg het recept voor
mayonaise in het receptgedeelte
voor informatie over hoe de
mayonaisedruppelaar in elkaar
moet worden gezet en gebruikt
moet worden.

onderhoud en reiniging

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

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

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

motor

® Met een vochtige doek afvegen en
daarna drogen.

® Dompel de motoreenheid niet in
water onder.

® Wikkel ongebruikt snoer om het
motorblok en zet het snoer vast
met de snoerklem .
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deksel/kom/kombasis/mes
Scheid het boven- en ondermes
altijd voordat u ze gaat reinigen.
Wees voorzichtig: de messen
zijn erg scherp.

Met de hand wassen en afdrogen.
U kunt ze ook op het bovenste rek
van uw afwasmachine wassen.

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



verwerkingsgids

voedsel maximum | bereiding maximum

capaciteit tijd/snelheid

Vlees 150 g Verwijder botten, vet en 5-10 sec/hoog
kraakbeen. Snij in stukken
van 1-2 cm

Kruiden, zoals 309 Verwijder steeltjes. U kunt kruiden | 10 sec/laag of

peterselie het beste hakken als ze schoon | hoog
en droog zijn.

Noten, zoals 100 g Verwijder doppen; verwerken tot [ 10 sec/hoog

amandelen, hazelnoten ze gehakt zijn. (NB: U kunt de

walnoten, pecannoten noten niet zo fiinmalen als
fiingehakte amandelen).

Kaas, zoals Gruyere 100 g Snij in blokjes van 1-2 cm 10 sec/hoog

Brood 40 g Verwijder de korst en snij in 10 sec/laag
stukken van 1-2 cm

Beschuit 100 g Breek in stukken. Pulseren, laag

of hoog

Hardgekookte eieren 3 Afhankelijk van grootte halveren |5 sec/hoog
of in kwarten snijden.

Uien of sjalotjes 150 g Snij in stukken van ongeveer Pulseren/laag
2.cm.

Knoflook 150 g Breek de bol op in teentjes. 5-10 sec/laag

Zacht fruit zoals 130 g Verwijder steeltjes. 5-10 sec/laag

frambozen

Gedroogd fruit zoals 110g Snij in stukken van 1-2 cm 5-10 sec/hoog

abrikozen,

pruimedanten

Gemberwortel 759 Schillen en in stukken van 5-10 sec/hoog
ongeveer 1 cm snijden.

Soep 0,41 Meng nooit meer dan 0,4 | soep. Voor het beste
resultaat giet u de ingrediénten af en legt de vaste
delen in de kom met een kleine hoeveelheid
vloeistof van het recept. Verwerken tot de gewenste
textuur is bereikt; voeg vervolgens de rest van de
vioeistof toe.

onderhoud en
klantenservice

® Als het snoer beschadigd is, moet
het om veiligheidsredenen door

KENWOOD of een door
KENWOOD geautoriseerd

reparatiebedrijf vervangen worden.

Als u hulp nodig hebt met:

® het gebruik van uw apparaat of

onderhoud en reparatie

® kunt u contact opnemen met de

winkel waar u het apparaat
gekocht hebt.

® \/ervaardigd in China.
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BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET
PRODUCT IN
OVEREENSTEMMING MET DE
EUROPESE RICHTLIJN
2002/96/EC

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.

recepten

Bevestig voor de volgende
recepten beide messen aan de
kom (tenzij anders wordt
aangegeven).

guacamole

% Kleine ui

1 tomaat, ontveld en zaden
verwijderd

1 Kleine groene chilipeper, zaad
verwijderd

% knoflookteen, geplet

een paar peterselietakjes

1 rijoe avocado

15 ml citroensap

peper en zout

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

chilimarinade

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

1 rode chili (heel)

Voeg alle ingrediénten toe aan de
kom en verwerk ze gedurende 5
seconden op hoge snelheid.

Naar behoefte gebruiken.
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tomatensalsa

15 g verse koriander

1 Kleine rode ui

1 kleine groene chilipeper, zaad
verwijderd

4 stevige tomaten, ontveld en
zaden verwijderd

sap van 1 limoen

peper en zout

Leg de koriander in de kom en hak
deze fijn. Breng alles over in een
andere kom. Snij de ui en chili in
stukken van ongeveer 1-2 cm; leg
ze in de kom en pulseer op hoge
snelheid tot ze fijngehakt zijn. Voeg
het mengsel toe aan de koriander.
Snij de tomaten in stukken van
ongeveer 2 cm en hak ze grof op
hoge snelheid. Voeg de tomaten
toe aan het koriandermengsel en
combineer alles met het
limoensap, peper en zout.

aardbeienslushie

4-5 jjsblokjes

8 aardbeien, kroontje verwijderd en
doormidden gesneden

+10 ml basterdsuiker

Leg de ijsblokjes en aardbeien in
de kom en verwerk ze op hoge
snelheid tot het ijs grof is gehakt.
Voeg de suiker toe en blijf pulseren
tot alles is vermengd. Breng het
mengsel over naar een glas en
dien onmiddellijk op.

Mmayonaise (met de
mayonaisedruppelaar indien
meegeleverd)

14

125 ml olijfolie

1 heel ei

2 druppels citroensap
peper en zout

Bevestig het onderste mes in de
kom. Voeg het ei, het citroensap,
en peper en zout toe. Bevestig de
mayonaisedruppelaar @, giet
vervolgens de olie in de uitsparing.
Zet snel het deksel erop en zet het
geheel op het motorblok en
verwerk op snelheid 2 tot het
merendeel van de olie is
toegevoegd en de mayonaise dik
is. Naar behoefte gebruiken.

NB: Na gebruik ziet er nog een
restje olie in de
mayonaisedruppelaar; dit is
normaal.



Francais

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

securité

® | isez et conservez soigneusement ces
instructions pour pouvoir vous y réferer
ultérieurement.

® | es lames sont tres coupantes, manipulez-
les avec soin. Tenez toujours le bloc
des lames par 'emplacement prévu
pour les doigts (6), en haut, loin de
la partie coupante, pour le
manipuler ou le nettoyer.

e Eteignez et débranchez I'appareil :

O avant de fixer ou de retirer les éléments
O apres utilisation
O avant chaque nettoyage

® Ne retirez jamais le bloc moteur du bol
avant I'arrét complet des lames

® Retirez la(es) lame(s) avant de vider le bol
ou d’y verser des éléments.

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

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

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

® Ne laissez jamais I'appareil allumé sans
surveillance.

e Une mauvaise utilisation de votre hachoir
peut provoquer des blessures.

e N'’utilisez jamais d’accessoire non prévu
pour cet appareil.
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® | es enfants doivent étre surveillés afin
qu'ils ne puissent pas jouer avec cet

appareil.

® | es appareils peuvent étre utilisée par des
personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont diminuées,
Ou qui ne disposent pas des
connaissances ou de I'expérience
nécessaires, si elles ont été formées et
encadrées pour I'utilisation des appareils,
et si elles ont conscience des risques

encourus.

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

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

respectées.

avant de brancher P’appareil

® Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui indiqué sur la
partie inférieure de I'appareil.

® Cet appareil est conforme a la
directive 2004/108/CE de la CE
sur la compatibilité
électromagnétique, et au
reglement 1935/2004 de la CE du
27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.
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avant d’utiliser votre
appareil pour la premiére
fois

Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes, y
compris les protections en
plastique qui recouvrent les lames.
Les lames sont trés
coupantes, manipulez-les
avec soin. \ous devez jeter ces
protections car elles servent
uniguement a protéger les lames
au cours de la fabrication et lors
du transport.

® | avez les différents éléments : voir

"nettoyage”.



légende

©0PPOPOO®O®EO

sélection de la vitesse
bloc moteur

attache du cordon
couvercle

lame supérieure

prise pour les doigts
lame inférieure

bol

repere

socle du bol

verseur pour mayonnaise (si
fourni avec)

utilisation de votre
hachoir

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

Pour hacher grossierement, utilisez
seulement la lame inférieure.

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

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

Posez le fond du bol sur le socle.
(Cela évite ainsi au bol de glisser
sur le plan de travail).

Placez 'unité sur une surface plate
et propre.

Montez la lame souhaitée sur la
broche a I'intérieur du bol @.
Coupez les aliments en petits
morceaux et placez-les dans le
bol. Les gros morceaux doivent
étre coupés en morceaux de
1a2cm.

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

6 Placez le bloc moteur sur le

couvercle.

Branchez I'alimentation et appuyez

sur le bouton de sélection de

vitesse pour choisir la vitesse

désirée. Tenez fermement le bloc-

moteur sur le couvercle et le bol.

® Appuyez doucement sur le bouton
pour la vitesse 1.

® Appuyez fermement sur le bouton
pour la vitesse 2.

® \/ous pouvez aussi appuyer sur le
bouton par a-coups pour obtenir
une action pulsée. Ce procédé
permet d’éviter de trop hacher les
aliments.

8 Faites fonctionner le hachoir
jusqu’a obtenir le résultat désiré.

9 FEteignez et débranchez I'appareil
apres utilisation.

10 Répétez cette procédure en sens
inverse pour démonter I'appareil.

-~

important

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

® FEviter de faire fonctionner le
hachoir continuellement pendant
plus de 10 secondes. Laissez-le
refroidir une minute entre chaque
utilisation de 10 secondes.

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

® Ne faites pas fonctionner le hachoir
si le bol est empli de liquide.

® | aissez les aliments chauds
refroidir avant de les mixer.

hints

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

® Souvenez-vous que hacher des
aliments durs comme les grains de
café, les épices, le chocolat ou la
glace usera plus vite les lames.

® Evitez de trop hacher certains
ingrédients. Interrompez le
fonctionnement et vérifiez la
consistance a intervalles fréquents.
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® Certaines épices, telles que les
clous de girofle, graines d’aneth et
de cumin peuvent endommager le
plastique de votre hachoir.

® Afin de garantir des aliments
uniformément hachés, arrétez
I'appareil et raclez les parois du bol
a I'aide d’une spatule en plastique.

® \/ous obtiendrez de meilleurs
résultats en hachant de petites
quantités a la fois.

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

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

Pour utiliser le verseur pour
mayonnaise

(si fourni avec)

Veuillez vous reporter a la recette
de la mayonnaise dans la section
Recettes pour des informations sur
la maniere de monter et d’utiliser le
verseur pour mayonnaise.

nettoyage et entretien

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

® Manipulez les lames avec
précaution, elles sont
extrémement tranchantes.

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

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

® Ne mettez jamais le bloc moteur
dans 'eau.

® Enroulez le cordon excédentaire
autour du bloc moteur, en le
sécurisant a 'aide de 'attache du
cordon 3.
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couvercle / bol / socle du
bol / lame

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

Lavez a la main puis séchez.

Vous pouvez également les laver
dans le compartiment supérieur de
votre lave-vaisselle.

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



guide de préparation

aliment capacité |préparation durée/vitesse
maximale maximale

Viande 150 g Enlevez les os, la graisse et le | 5-10 sec/haute
cartilage.
Coupez en cubes de 1 a2 cm.

Herbes, par ex. persil 30¢g Enlevez les tiges. Les herbes |10 sec/basse ou
sont plus faciles & hacher si haute
elles sont propres et séches.

Noisettes, noix, 100 g Enlevez les coquilles, hachez. |10 sec/haute

amandes, noix (Remarque : vous ne pourrez

de Pécan pas obtenir la consistance de
la poudre d’amandes.)

Fromage, par 100 g Coupezendésde1a2cm. |10 sec/haute

ex. gruyere

Pain 409 Enlevez la cro(te et coupez 10 sec/basse
endésde1a2cm.

Biscuits 100 g Cassez en morceaux. Par pulsions/basse

ou haute

Qeufs durs 3 Coupez en moitiés ou en 5 sec/haute
quarts, selon la taille.

Oignons ou échalotes 150 g Coupez en cubes d’environ Par pulsions/basse
2cm.

Al 150 g Cassez en gousses. 5-10 sec/basse

Fruits tendres, 130 g Enlevez les tiges. 5-10 sec/basse

par ex. framboises

Fruits secs, par 110 g Coupez en morceaux 5-10 sec/haute

ex. abricots, pruneaux de1a2cm.

Racine de gingembre 759 Pelez et coupez en petits 5-10 sec/haute
morceaux d’environ 1 cm.

Soupe 0,41 Ne mélangez jamais plus de 0,4 | de soupe. Pour

de meilleurs résultats, rincez les ingrédients et
placez les éléments solides dans le bol avec une
petite quantité de liquide de la recette. Hachez
jusgu’a obtenir la consistance désirée, puis ajoutez

le reste du liquide.

service apres-vente

® S le cordon est endommage, il

doit étre remplacé,

raisons de sécurité,

pour des
par

KENWOOD ou par un réparateur

agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide

concernant :

® |'utilisation de votre appareil

I’entretien ou les réparations
® contactez le magasin ou vous

avez acheté votre appareil.

® Fabriqué en Chine.
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]
AVERTISSEMENTS POUR
L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENNE
2002/96/EC.

Au terme de son utilisation, le produit

ne doit pas étre éliminé avec les
déchets urbains.

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

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

recettes

Montez les deux lames sur le bol
(sauf indiication contraire) lorsque
vous réalisez les recettes
suivantes.

guacamole

% petit oignon

1 tomate, pelée et épépinée

1 petit piment vert, sans graines
% gousse d’ail émincée

persil

1 avocat mar

15 ml jus de citron

sel et poivre

Coupez I'oignon, la tomate et le
piment en morceaux d’environ 1 a
2 cm. Placez-les dans le bol avec
I'ail et le persil et actionnez le
hachoir a vitesse haute jusqu’a ce
qu'ils soient finement hachés.
Transférez ce mélange dans un
récipient de service. Enlevez la
peau et le noyau de I'avocat et
coupez la chair en dés de 1 a 2
cm. Placez-les dans le bol avec le
jus de citron et actionnez a vitesse
haute jusqu’a obtenir une purée.
Meélangez la purée d’avocat avec le
mélange a la tomate et
assaisonnez a votre go(t.

marinade relevée

300 g de miel clair solidifié
(conservé au réfrigérateur toute la
nuit)

15 ml de beurre de cacahuetes

1 piment rouge (entier)

Placez les ingrédients dans le bol
et mélangez a la vitesse haute
pendant 5 secondes.

Utilisez selon les besoins.



mayon naise (utilisez pour ce

faire le verseur pour mayonnaise
lorsque ce dernier est fourni)

sauce a la tomate

15 g coriandre fraiche

1 petit oignon rouge

1 piment vert, sans graines

4 tomates fermes, pelées et sans
graines

jus de 1 citron vert

sel et poivre

Placez la coriandre dans le bol et
hachez-la finement. Transférez-la
dans un récipient de service.
Coupez I'oignon et le piment en
morceaux d’environ 1 a2 cm,
placez-les dans le bol et actionnez
le hachoir a vitesse haute jusqu’a
ce gu’ils soient finement hachés.
Les ajouter a la coriandre. Enfin
coupez la tomate en morceaux
d’environ 2 cm et hachez
grossierement a vitesse haute.
Ajouter au mélange coriandre,
oignon et piment et mélanger le
tout en ajoutant le jus de citron
vert, du sel et du poivre.

“slushie” a la fraise

4-5 glagons

8 fraises équeutées et coupées en
deux

10 ml de sucre en poudre environ

Placez les glacons et les fraises
dans le bol et hachez a vitesse
haute par pulsions jusqu’a ce que
les glagons soient grossierement
hachés. Ajouter le sucre et
actionner par pulsions jusqu’a ce
qu'il soit incorporé. Transférer dans
un verre et servir immédiatement.
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125 ml d’huile d’olive

1 ceuf entier

2 gouttes de jus de citron
sel et poivre

Fixez la lame inférieure a I'intérieur
du bol. Ajoutez I'ceuf, le jus de
citron et I'assaisonnement. Fixez le
verseur pour mayonnaise @, puis
ajoutez I'huile dans son
renfoncement. Remettez vite le
couvercle en place et allumez
I’appareil, et faites-le fonctionner
sur la vitesse 2 jusqu’a ce I’huile ait
été presque totalement versée et
que la mayonnaise ait épaissi.
Utilisez selon les besoins.
Remarque : apres utilisation, il peut
subsister un peu d’huile dans le
verseur pour mayonnaise, chose
tout a fait normale.



Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig durch

und bewahren Sie diese zur spateren

Benutzung auf.

Vorsicht - die Schlagmesser sind sehr

scharf. Bei Gebrauch und Reinigung

immer oben am Fingergriff (o), weg

von den Klingen, anfassen.

Das Gerat ausschalten und den

Netzstecker ziehen:

O vor dem Aufsetzen oder Abnehmen von
Zubehorteilen

© nach dem Gebrauch

© vor dem Reinigen.

Die Antriebseinheit erst von der Schussel

abnehmen, wenn die Schlagmesser vollig

zum Stillstand gekommen sind.

Vor Entleeren der Schussel immer die

Messereinheit herausnehmen.

Niemals ein beschadigtes Gerat benutzen.

Uberprifen oder reparieren lassen. Siehe

,Kundendienst und Service*

Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker

niemals nass werden lassen.

Uberschiissiges Netzkabel nicht (iber die

Tischkante oder Arbeitsplatte herabhangen

oder mit heiBen Oberflachen in Berthrung

kommen lassen.

Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen.

Der Missbrauch Ihres Minimixers kann zu

Verletzungen fuhren.

Niemals einen unzulassigen Aufsatz

benutzen.
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e Kinder mussen Uberwacht werden, damit
sie mit dem Gerét nicht spielen.

Geréate kénnen 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.

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.

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

Das Gerat entspricht der EG-
Richtlinie 2004/108/EG und der
EG-Verordnung Nr. 1935/2004
vom 27/10/2004 Uber Materialien
und Gegenstande, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln
in Bertihrung zu kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch
Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber, einschlieBlich der
Kunststoffabdeckungen am
Schlagmesser. Vorsicht! Die
Schlagmesser sind sehr
scharf. Diese Abdeckungen
sollten entsorgt werden, da sie
lediglich zum Schutz der Klingen
bei Herstellung und Transport
dienen.

Die Teile waschen: Siehe
+Reinigung*.

wn
(@]
=
C:
n
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Geschwindigkeitsregler
Antriebseinheit
Kabelhalterung
Abdeckung

Oberes Schlagmesser
Fingergriff

Unteres Schlagmesser
Schissel
Aufsteckdorn
Schusselsockel
Mayonnaise-Trichter (wenn im
Lieferumfang)

ClelCICICICICICICICIC)

Verwendung lhres
Minimixers

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

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



~

Zum feineres Zerkleinern oder
PUrieren benutzen Sie beide
Schlagmesser. Dies flihrt auch zu
einem schnelleren Ergebnis. Bei
Verwendung beider Schlagmesser
das obere Messer auf das untere
setzen und gegen den
Uhrzeigersinn drehen, bis es
einrastet @.Vorsicht! Die Klingen
sind scharf. Hinweis: Es kann
vorkommen, dass sich nach einem
Arbeitsvorgang das obere
Schlagmesser vom unteren 18st.
Dies ist ganz normal. Die
Messereinheit ist so ausgelegt,
dass sich die beiden Schlagmesser
nach Gebrauch leicht voneinander
trennen lassen.

Den Schusselsockel an der
Unterseite der Schissel befestigen.
(Dies verhindert, dass die Schissel
auf der Arbeitsflache rutscht.)

Die Schussel auf eine saubere,
flache Oberflache stellen.

Die gewiinschte Messereinheit auf
den Aufsteckdorn in der Schissel
setzen @.

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

Die Abdeckung aufsetzen und im
Uhrzeigersinn drehen, bis sie
einrastet @.

Die Antriebseinheit auf die
Abdeckung setzen.

Das Gerat an den Netzstrom
anschlieBen und den
Geschwindigkeitsregler driicken,
um die gewlnschte
Geschwindigkeit zu wéahlen. Die
Antriebseinheit wahrend des
Betriebs fest auf die Abdeckung
und die Schussel driicken.

Fur Geschwindigkeitsstufe 1 die
Taste leicht gedrtickt halten.

Fur Geschwindigkeitsstufe 2 die
Taste fest gedrtickt halten.

Oder die Regeltaste fiir
Impulsbetrieb in kurzen Abstanden
drlicken und wieder loslassen.
Dadurch verhindern Sie, dass die
Zutaten zu sehr verarbeitet
werden.

24

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

9 Gerat nach Gebrauch ausschalten
und vom Netzstrom abtrennen.
10Zum Auseinandernehmen der Teile

den obigen Vorgang in
umgekehrter Reihenfolge
wiederholen.

Wichtig

® Bej der Zubereitung von Nahrung
flr Babys und Kleinkinder immer
sicherstellen, dass alle Zutaten
grundlich zerkleinert werden.

® Den Motor des Minimixers nicht
langer als 10 Sekunden lang
ununterbrochen laufen lassen. Das
Gerat nach jedem Betrieb von 10
Sekunden 1 Minute abkuhlen
lassen.

® Den Minimixer nicht bei leerer
Schussel betreiben.

® Beim Mixen von Flissigkeiten die
Schussel niemals ganz flllen.

® HeiBe Zutaten vor der Verarbeitung
abkuhlen lassen.

Tipps

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

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

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

® Manche Gewdlrze wie Nelken, Dil
und Kreuzkimmel k&nnen den
Kunststoff Ihres Minimixers
angreifen.

® Damit die Zutaten gleichmaBig
zerkleinert werden, zwischendurch
den Mixer abschalten und mit
einem Kunststoffschaber das
Mahlgut von den Seitenwanden
der Schissel abschaben.



® Die besten Ergebnisse erzielen Sie, Deckel/Schiissel/

wenn Sie immer nur kleinere Schiisselsockel/

Mengen pro Durchgang Messereinheit

zerkleinern. Vor dem Reinigen stets das obere
® GroBere Zutaten in Stlicke von 1 Schlagmesser vom unteren

bis 2 cm schneiden. Zu groBe Schlagmesser trennen. Vorsicht!

Mengen oder Stlicke kénnen zu Die Schlagmesser sind sehr

ungleichmaBigen Ergebnissen scharf.

fUhren. ® \/on Hand spulen und abtrocknen.
® \or dem Zerkleinern von Nussen, ® Diese Teile kdnnen auch im oberen

Kréautern, trockenem Brot usw. Korb Ihrer Geschirrsptilmaschine

sicherstellen, dass sowohl das gereinigt werden.

Mahlgut als auch Messer, Schiissel ~ ® Die Teile sind ungeeignet fUr einen

und Abdeckung véllig trocken sind. Dampfsterilisator. Zum Sterilisieren

stattdessen eine
Sterilisierungslésung entsprechend
Herstelleranweisungen verwenden.

Verwendung des
Mayonnaise-Trichters

(wenn im Lieferumfang)
Anleitungen zum Zusammensetzen
und Benutzen des Mayonnaise-
Trichters finden Sie unter dem
Rezept fir Mayonnaise im
Abschnitt ,,Rezepte”.

Pflege und Reinigung

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

® Die Schlagmesser mit
Vorsicht handhaben, sie sind
extrem scharf.

® Manche Zutaten kénnen den
Kunststoff verfarben. Dies ist vollig
normal und hat keine
Auswirkungen auf den Kunststoff
oder den Geschmack Ihrer
Zutaten. Mit einem in Pflanzendl
getauchten Tuch abreiben, um die
Verfarbungen zu beseitigen.

Antriebseinheit

® Mit einem feuchten Tuch
abwischen und trocknen lassen.

® Die Antriebseinheit nicht in Wasser
tauchen.

® Uberschiissiges Kabel um die
Antriebseinheit wickeln und in die
Kabelhalterung klemmen ®.
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Verarbeitungshinweise

entfernen.
In 1 bis 2 cm groBe Wirfel
schneiden.

Zutaten Maximale | Vorbereitung Maximale Zeit/
Menge Geschwindigkeit
Fleisch 150 g Knochen, Fett und Knorpel 5-10 Sek./hoch

Kréuter (z.B. Petersilie) 30g Stiele entfernen. FUr beste 10 Sek./hoch
Ergebnisse sollten Krauter oder niedrig
sauber und trocken sein.

Nusse (z.B. Mandeln, 100 g Schalen entfernen und nach 10 Sek./hoch

HaselnUsse, Walnusse, Wunsch zerkleinern. (Hinweis:

PekannUsse) Die Konsistenz fein gemahlener
Mandeln lasst sich nicht
erreichen.)

Kése (z.B. Gruyere) 100 g In 1 bis 2 cm groBe Wirfel 10 Sek./hoch
schneiden.

Brot 40 g Kruste entfernen und in 1 bis | 10 Sek./niedrig
2 cm groBe Wrfel schneiden.

Kekse 100 g In Stlicke brechen. Impulsbetrieb/hoch

oder niedrig

Hartgekochte Eier 3 Je nach GroBe halbieren oder |5 Sek./hoch
vierteln.

Zwiebeln oder 150 g In circa 2 cm groBe Stiicke Impulsbetrieb/hoch

Schalotten schneiden.

Knoblauch 150 g In Zehen zerteilen. 5-10 Sek./niedrig

Weiches Obst 130 g Stiele entfernen. 5-10 Sek./niedrig

(z.B. Himbeeren)

Trockenobst (z.B. 110g In 1 bis 2 cm groBe Stucke 5-10 Sek./hoch

Aprikosen oder schneiden.

Pflaumen)

Frischer Ingwer 759 Schalen und in circa 1 cm 5-10 Sek./hoch
groBe Stlicke schneiden.

Suppe 0,41 Niemals mehr als 0,4 | Suppe purieren. Fir beste

Ergebnisse Flissigkeit abgieBen und feste Zutaten
mit etwas FlUssigkeit in die Schissel geben. Zur
gewUlnschten Konsistenz verarbeiten und dann
wieder zur restlichen FlUssigkeit hinzugeben.
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Kundendienst und
Service

® Ein beschédigtes Netzkabel muss
aus Sicherheitsgrinden von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Fur Hilfe hinsichtlich:

® \erwendung lhres Kenwood
Gerates

® \Wartung oder Reparatur

® Setzen Sie sich bitte mit lhrem
Handler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

® Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER
EG-RICHTLINIE 2002/96/EG.
Am Ende seiner Nutzungszeit darf
das Produkt NICHT mit dem
Hausmdull entsorgt werden.

Es muss zu einer drtlichen
Sammelstelle fir Sondermdill oder zu
einem Fachhandler gebracht werden,
der einen Ricknahmeservice
anbietet.

Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerates vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsmaBige 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.

Rezepte

Wenn nicht anders angegeben, fir
die folgenden Rezepte beide
Schlagmesser in die Schuissel
setzen.

Guacamole

% kleine Zwiebel

1 Tomate, enthdutet und entkernt
1 kleine griine Chili, entkernt

% Knoblauchzehe, zerdrickt
Petersilienzweige

1 reife Avocado

15 ml Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Zwiebel, Tomate und Chili in 1 bis
2 cm groBe Stlicke schneiden. Mit
dem Knoblauch und der Petersilie
in die Schissel geben und im
Impulsbetrieb bei hoher
Geschwindigkeit fein zerkleinern.
In eine Servierschiissel geben.
Avocado schélen, entkernen und
das Fleisch in 1 bis 2 cm groBe
Wirfel schneiden. Mit dem
Zitronensaft in eine Schissel
geben und im Impulsbetrieb bei
hoher Geschwindigkeit ziemlich
fein pdrieren. AvocadopUree mit
der Tomatenmischung verrthren
und abschmecken.

Chili-Marinade

300 g Kalter klarer Honig (Uber
Nacht gekuhlt)

15 ml Erdnussbutter

1 rote Chili (ganz)

Zutaten in die Schissel geben und
bei hoher Geschwindigkeit 5
Sekunden lang verarbeiten.

Nach Bedarf benutzen.



Tomatensalsa

15 g frischer Koriander

1 Kleine rote Zwiebel

1 grtine Chili, entkernt

4 feste Tomaten, enthautet und
entkernt

Saft einer Limone

Salz und Pfeffer

Koriander in die Schissel geben
und fein hacken. In eine
Servierschissel geben. Zwiebel
und Chili in circa 1-2 cm groBe
Stlicke schneiden, in die Schissel
geben und im Impulsbetrieb bei
hoher Geschwindigkeit fein
zerkleinern. Zu dem Koriander
geben. Zuletzt die Tomaten in circa
2 cm groBe Stlicke schneiden und
bei hoher Geschwindigkeit grob
zerkleinern. Zur Koriandermischung
hinzugeben und mit Limonensatt,
Salz und Pfeffer vermischen.

Erdbeer-Slush

4-5 Eiswdirfel
8 Erdbeeren, entstielt und halbiert
Circa 10 ml feiner Zucker

Eiswurfel und Erdbeeren in die
Schissel geben und im
Impulsbetrieb bei hoher
Geschwindigkeit grob zerkleinern.
Zucker hinzugeben und zu einer
einheitlichen Masse verarbeiten.
ein Glas geben und sofort
servieren.

In

Mayonnaise (unter
Verwendung des Mayonnaise-
Trichters, wenn im Lieferumfang)
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125 ml Olivendl

1 ganzes Ei

2 Tropfen Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Das untere Schlagmesser in die
Schussel einsetzen. Ei, Zitronensaft
und GewdUrze hinzugeben. Den
Mayonnaise-Trichter @ aufsetzen,
dann das Ol in den Trichter fiillen.
Schnell die Abdeckung und
Antriebseinheit aufsetzen und
Zutaten so lange auf
Geschwindigkeitsstufe 2
verarbeiten, bis fast alles Ol
ausgegeben wurde und die
Mayonnaise dick geworden ist.
Nach Bedarf benutzen.

Hinweis: Nach Gebrauch bleibt
etwas Ol im Mayonnaise-Trichter
zurtick. Dies ist normal.



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.

Le lame sono molto affilate, maneggiare

con cura. Tenere sempre dalla presa

per le dita (¢ in alto, lontano dalla

lama affilata, sia nel maneggiare

che durante le operazioni di

pulizia.

Spegnere I'apparecchio e togliere la spina

dalla presa elettrica:

o prima di montare o togliere qualunque
componente

O dopo 'uso

O prima della pulizia.

Attendere sempre che le lame si arrestino

del tutto prima di rimuovere il corpo motore

dalla vaschetta.

Rimuovere sempre la/e lama/e prima di

svuotare la vaschetta o di versarvi

ingredienti.

Non usare mai un accessorio danneggiato.

Farlo controllare o riparare: vedere alla

sezione ‘manutenzione e assistenza

tecnica’.

Non lasciare mai che corpo motore, il filo 0

spina elettrica si bagnino.

Non lasciare che il cavo elettrico venga a

contatto con superfici molto calde o penda

dal bordo del tavolo o del piano di lavoro.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito

dopo averlo acceso.

| ’'uso incorretto del tritatutto puo provocare

infortuni.
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Non usare mai un accessorio non
approvato.

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

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.

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

prima di collegare
PPapparecchio alla rete
elettrica

Assicurarsi che la tensione della
vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla base
dell’apparecchio.

Questo apparecchio € conforme
alla direttiva 2004/108/CE sulla
Compatibilita Elettromagnetica, ed
al regolamento (EC) No.
1935/2004 del 27/10/2004 sui
materiali in contatto con alimenti.

prima dell’uso

Rimuovere tutto I'imballaggio ed
eventuali etichette, compresi gli
adesivi in plastica dall’'unita delle
lame. Prestare particolare
attenzione perché le lame
sono molto taglienti. Questi
adesivi devono essere eliminati
poiché servono unicamente a
proteggere 'unita delle lame
durante la fabbricazione e il
trasporto.

Lavare i componenti: vedere
sezione ‘pulizia’.



legenda

selettore della velocita
corpo motore
fermacavo

coperchio

lama superiore

parte alta (della lama)
lama inferiore
vaschetta

perno di centraggio
base del recipiente
cola-maionese (se in dotazione)

©0PPOPOO®O®EO

per usare il vostro
tritatutto

L'unita delle lame € composta da 2
sezioni: una lama inferiore e una
lama superiore.

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

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

1 Mettere la base del recipiente sotto
al recipiente. (L'operazione serve
ad evitare che il recipiente scivoli
sul piano di lavoro).

2 Collocare I'apparecchio su una
superficie pulita e piana.

3 Inserire la lama desiderata nella
vaschetta, sul perno di centraggio
0.

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

5 Mettere il coperchio e girarlo in
senso orario fino a quando non si
blocca @.
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Collocare il corpo motore sul
coperchio.

Ora inserire la spina
dell’apparecchio nella presa
elettrica e premere il selettore della
velocita, per selezionare la velocita
desiderata. Quando si aziona |l
corpo motore, tenerlo ben fermo
sul coperchio e sulla vaschetta.
Premere leggermente il selettore
per impostare la velocita 1.
Premere a fondo il selettore per
impostare la velocita 2.
Alternativamente, € possibile
tenere premuto il selettore per
breve tempo, per un
funzionamento ad intermittenza.
Questa funzione puo essere usata
per non lavorare in modo
eccessivo gli ingredienti.

Tenere in funzione il tritatutto fino
ad ottenere i risultati desiderati.
Spegnere e scollegare dopo I'uso.

10 Invertire la procedura suddetta per

smontare I'unita.

importante

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

Non tenere continuamente in
funzione il tritatutto per piu di 10
secondi. Lasciarlo raffreddare per 1
minuto fra un ciclo di 10 secondi e
I"altro.

Non azionare il tritatutto se la
vaschetta e vuota.

Non mettere mai in funzione il
tritatutto con la vaschetta piena di
liquido.

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

consigli

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

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



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

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

® A garanzia di una lavorazione
uniforme, fermatevi e staccate gli
alimenti rimasti sui lati della
vaschetta, usando una spatola di
plastica.

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

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

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

per usare il cola-maionese
(se in dotazione)

Si rimanda alla ricetta della
maionese per ottenere informazioni
su come montare e usare il cola-
maionese.

cura e pulizia

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

® Maneggiare con cautela le
lame, che sono molto
affilate.

® Alcuni alimenti possono scolorire la
plastica. Questo & perfettamente
normale e non nuoce alla plastica
né compromette il sapore dei cibi.
Passare la superficie con un panno
imbevuto di olio vegetale per
eliminare I'aspetto scolorito.

corpo motore

® Passarlo con un panno umido e
poi asciugare.

® Non immergere il corpo motore in
acqua.
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Riavvolgere il cavo in eccesso
intorno al corpo motore, fissandolo
con il fermacavo 3.

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

Lavarli a mano e poi asciugare.
Alternativamente, € possibile lavarli
nel cestello in alto della
lavastoviglie.

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



guida alla lavorazione

alimenti capacita |preparazione tempo/velocita
massima massimi
Carne 150 g Togliere ossa, grasso 5-10 sec/alta
e cartilagine.
Tagliare a cubetti di 1-2 cm.
Erbe, es. prezzemolo 30g Eliminare i gambi. Le erbe si 10 sec/bassa o
tritano meglio se sono pulite | alta
e asciutte.
Frutta secca, es. 100 g Eliminare i gusci e lavorare fino | 10 sec/alta
mandorle, nocciole, a spezzettare finemente.
noci, pecan (NB: non & possibile ottenere
la consistenza delle mandorle
macinate fini).
Formaggio, 100 g Tagliare a cubetti di 1-2cm. 10 sec/alta
es. gruviera
Pane 40 g Eliminare le croste e tagliare 10 sec/bassa
a cubetti di 1-2 cm.
Biscotti 100 g Tagliare a pezzetti. A impulsi / bassa
o alta
Uova sode 3 Tagliare in due o in quattro, 5 sec/alta
a seconda delle dimensioni.
Cipolle o cipollotti 150 g Tagliare a dadini di circa 2 cm. | A impulsi / bassa
Aglio 160 g Dividere in spicchi. 5-10 sec/bassa
Frutta morbida, 130 g Eliminare i gambi. 5-10 sec/bassa
es. lamponi
Frutta essiccata, 110 g Tagliare a dadini di 1-2 cm. 5-10 sec/alta
es. albicocche,
prugne
Radice di zenzero 759 Sbucciare e tagliare a pezzetti |5-10 sec/alta
dicirca 1 cm.
Minestre 041 Non lavorare mai piu di 0,4 | di minestra. Per i

migliori risultati, scolare gli ingredienti; versare gli
ingredienti solidi nella vaschetta, con un poco del
liquido indicato nella ricetta. Lavorare fino a
raggiungere la consistenza desiderata, poi

raggiungere al resto del liquido.
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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
KENWOOQOD autorizzato alle
riparazioni.
Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

® uso dell’apparecchio o

® manutenzione o riparazioni

® Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.

® Prodotto in Cina.

IMPORTANTI AVVERTENZE PER
IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA
2002/96/EC.

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

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

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

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

ricette

Per preparare le seguenti ricette,
montare entrambe le lame nella
vaschetta (tranne se indicato
diversamente).

guacamole

% cipolla piccola

1 pomodoro, privato della buccia e
dei semi

1 piccolo peperoncino verde,
privato dei semi

% spicchio di aglio, schiacciato
qualche fogliolina di prezzemolo

1 avocado maturo

15 ml di succo di limone

sale e pepe

Tagliare la cipolla, il pomodoro e il
peperoncino a pezzetti di circa 1-2
cm. Versare nella vaschetta con
I’aglio e il prezzemolo e lavorare a
impulsi, ad alta velocita, fino a
tritare finemente gli ingredienti.
Versare in una scodellina di
portata. Privare I'avocado della
buccia e del nocciolo e tagliarne la
polpa a cubetti di 1-2 cm. Versare
nella vaschetta con il succo di
limone e lavorare ad impulsi, ad
alta velocita, fino ad avere un
passato piuttosto fine. Incorporare
il passato di avocado nel resto
degli ingredienti, poi salare e
pepare secondo i gusti.

marinata al
peperoncino

300g di miele chiaro freddo (messo
in frigorifero la sera prima)

15ml di burro di arachidi

1 peperoncino rosso (intero)

Mettere gli ingredienti nel recipiente
e lavorare ad alta velocita per 5
secondi.

Usare a piacere.
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salsa di pomodoro

15g di coriandolo fresco

1 piccola cipolla rossa

1 peperoncino verde, privato dei
semi

4 pomodori non troppo maturi,
privati della buccia e dei semi
succo di 1 lime

sale e pepe

Versare il coriandolo nella
vaschetta e tritarlo fine. Versare in
una scodellina di portata. Tagliare
la cipolla e il peperoncino a
pezzetti di circa 1-2 cm, versare
nella vaschetta e lavorarli a impulsi,
ad alta velocita, fino a tritarli
finemente. Aggiungere al
coriandolo. Per ultima cosa,
tagliare il pomodoro a pezzetti di
circa 2 cm e poi lavorarli
grossolanamente ad alta velocita.
Aggiungere al coriandolo, cipolla e
peperoncino € incorporare il succo
di lime. Salare e pepare.

granita alla fragola

4-5 cubetti di ghiaccio

8 fragole, private del picciolo e
dimezzate

10ml circa di zucchero semolato

Versare i cubetti di ghiaccio e le
fragole nella vaschetta e lavorarli a
impulsi, ad alta velocita, fino a
tritare grossolanamente il ghiaccio.
Aggiungere lo zucchero e
continuare a lavorare ad impulsi
per amalgamare il tutto. Versare in
un bicchiere e servire subito.

maionese (usando il cola-
maionese, se in dotazione)
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125ml di olio d’oliva
1 uovo intero

2 gocce di limone
Sale e pepe

Montare la lama inferiore nella
vaschetta. Aggiungere I'uovo, il
limone spremuto, sale e pepe.
Montare il cola-maionese @, poi
aggiungere I'olio nella rientranza.
Mettere velocemente il coperchio al
suo posto e accendere alla velocita
2, lavorando gli ingredienti fino a
quando quasi tutto I'olio & sceso e
la maionese € spessa. Usare a
piacere.

NB: Un po’ d’olio restera nel cola-
maionese dopo I'uso, ma questo e
del tutto normale.



Portugués

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

seguranca

Leia atentamente estas instrucoes e
guarde-as para consulta futura.

As laminas estao muito afiadas, manuseie
com cuidado. Segure sempre pela
pega (¢) afastando-se do gume,
quando manusear e quando limpar.
Desligue e retire da corrente eléctrica:

O antes de colocar e remover pecas

O depois de utilizar

O antes de limpar.

Espere sempre até que as laminas estejam
completamente paradas antes de retirar a
unidade motriz da taga.

Retire sempre a(s) lamina(s) antes de
esvaziar ou retirar alimentos da tacga.
Nunca utilize um acessoério danificado.
Mande-o examinar ou reparar: ver
“assisténcia e cuidados do cliente”.

Nunca deixe a unidade motriz, o cabo
eléctrico ou a ficha eléctrica apanharem
humidade.

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

Nunca deixe a unidade funcionar sem
vigilancia.

O uso inapropriado do seu cortador de
alimentos, pode resultar em ferimentos.
Nunca utilize um acessoério nao autorizado.
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As criangas devem ser vigiadas para
garantir que nao brincam com o

electrodoméstico.

Os electrodomeésticos podem ser utilizados
por pessoas com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas, ou com
falta de experiéncia ou conhecimento, se
forem supervisionadas ou instruidas sobre
0 uso do electrodoméstico de forma
segura e se compreenderem 0S risCos

envolvidos.

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

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

antes de ligar a corrente
Certifique-se que a sua corrente
eléctrica tem a mesma poténcia
que a mostrada na parte debaixo
da sua unidade.

Este aparelho esta em
conformidade com a directiva
2004/108/EC da CEE sobre
Compatibilidade Electromagnética
e o regulamento da CEE n°.
1935/2004 de 27/10/2004 sobre
materiais concebidos para
estarem em contacto com
alimentos.

antes de utilizar pela
primeira vez

Remova todas as embalagens e
rétulos incluindo as protecgdes
plasticas da lamina de corte.
Tenha cuidado porque as
laminas estdao muito afiadas.
Estas tampas de protecgao
devem ser deitadas fora uma vez
que servem apenas para
protecgao durante a fabricagéo e
transporte.

® | ave todas as pegas: ver

“limpeza”.



legenda

@ selector de velocidades
®@ unidade motriz

® grampo para o cabo

@ tampa

® lamina de corte superior
® pega

@ lamina de corte inferior
taca

©® pino de orientagdo

base da taga

@ goteira para maionese (se

fornecido)

para utilizar a sua
trituradora de alimentos

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

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

Para triturar de forma mais fina ou
reduzir a puré, use as duas
laminas conjuntamente. Este
também é o método para
resultados mais rapidos. Para usar
as duas laminas em conjunto,
encaixe a lamina superior na
inferior e gire no sentido oposto
aos ponteiros do reldgio para as
colocar no sitio @. Tenha cuidado
porque as laminas estéo afiadas.
Nota: Apds processar 0s
alimentos, a lamina superior pode
desencaixar-se da inferior. Isso &
normal, uma vez que o sistema de
montagem das laminas foi
concebido com folga para permitir
a separacao depois do uso.
Cologue a base da taga por baixo
desta. (Isto evita que a taga
escorregue na mesa de trabalho).
Cologue a maquina numa
superficie limpa e plana.

Encaixe a lamina de corte
desejada na taga por cama do
pino da taca @.

Corte os alimentos em pedacos de
tamanho adequado e coloque-o0s
na taga. Os alimentos de maiores
dimensdes devem ser cortados em
pedagos de aproximadamente 1 a
2.cm.
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9

Insira a tampa girando-a no
sentido dos ponteiros do reldgio
para a prender no lugar @.
Cologue a unidade motriz no
invélucro.

Ligue a tomada e pressione o
selector de velocidades para
escolher a velocidade desejada.
Quando manipular a unidade
motriz, mantenha-a firmemente no
invélucro e na taga.

Pressione ligeiramente o selector
de velocidade para obter a
velocidade 1.

Pressione firmemente o selector de
velocidade para obter a velocidade
2.

Em alternativa, o selector de
velocidade pode ser pressionado
por periodos curtos para se obter
um efeito de pulsacéo. Esta
operacéo pode ser usada para
evitar triturar de mais os alimentos.
Faca funcionar a trituradora até
obter os resultados desejados.
Desligue e retire da tomada depois
de utilizar.

10 Para desmontar a unidade utilize o

processo inverso.

importante

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

Nao faga funcionar a trituradora de
alimentos continuamente por mais
de 10 segundos. Deixe arrefecer
durante 1 minuto entre cada 10
segundos de funcionamento.

N&o faga funcionar a trituradora
com a taga vazia.

Nunca faga funcionar a trituradora
com a taga cheia com liquidos.
Deixe sempre os alimentos
quentes arrefecerem antes de os
processar.

dicas

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



® | embre-se de que triturar
alimentos duros como gréos de
café, cubos de gelo, especiarias
ou chocolate gasta mais
rapidamente as laminas.

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

® Ha varias especiarias, como o
cravinho, o aneto e os cominhos
que podem ter efeitos negativos
sobre o pléstico da sua trituradora.

® Para assegurar um processamento
uniforme, pare e rape os alimentos
da parede lateral da taga com uma
espatula de plastico.

® Obtém-se melhores resultados
triturando pequenas quantidades
de cada vez.

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

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

para usar a goteira para
maionese

(se fornecida)

Consulte por favor a receita de
maionese na secgao de receitas
para mais informacoes sobre
como montar a goteira para
maionese.

cuidados e limpeza.

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

® Manipule com cuidado as
laminas porque sao
extremamente afiadas.

® Alguns alimentos podem alterar a
cor do plastico. E perfeitamente
normal e ndo estraga o plastico
nem afecta o sabor dos seus
alimentos. Esfregue com um pano
embebido em 6leo vegetal para
restaurar a cor,

unidade motriz

Limpe com um pano humido e
seque em seguida.

Nao emersa em agua a unidade
motriz.

Enrole o fio em excesso a volta da
unidade motriz prendendo-o no
grampo para o cabo 3.

tampa/taca/base da
taca/lamina de corte
Quando limpar, separe sempre a
lamina de corte de cima da lamina
de corte de baixo. Tenha
cuidado, as laminas estao
muito afiadas.

Lave a mao e seque em seguida.
Pode lavar também no tabuleiro
superior da maquina de lavar
louca.

As pegas sao inadequadas para
utilizagao com esterilizador a
vapor. Use em substituicdo uma
solucéo de esterilizagao, de
acordo com as instrugdes do
respectivo fabricante.



guia de processamento

cartilagens.
Cortar em cubos de 1-2 cm.

alimento capacidade | preparacao tempo maximo/
maxima velocidade
Carne 150g Remover ossos, gordura e 5-10 seg/alta

Ervas, p. ex. salsa 30g Remover talos. As ervas ficam 10 seg/alta ou
melhor cortadas se estiverem baixa
lavadas e secas.

Nozes, p. ex. 100g Retirar casca, processar até 10 seg/alta

Améndoas, avelas e estarem trituradas. Nota: Nao

outras nozes é possivel alcancar a consisténcig
das améndoas de moagem fina).

Queijo, p. ex. Gruyere 100g Cortar em cubos de 1-2cm. 10 seg/alta

Pao 40g Retirar codeas e cortar em 10 seg/baixa
cubos de 1-2 cm.

Biscoitos 100g Partir aos bocados. Em impulsos,

alta ou baixa

Ovos cozidos 3 Metades ou quartos, 5 seg/alta
dependendo do tamanho.

Cebolas ou chalotas 150g Cortar em bocados de cerca Em impulsos/
de 2 cm. baixa

Alho 150g Abrir cravinho. 5-10 seg/baixa

Frutos moles, 130g Remover talos. 5-10 seg/baixa

p. ex. framboesas

Frutos secos, 110g Cortar em bocados de 1-2 cm. | 5-10 seg/alta

p. ex. damascos,

ameixas

Gengibre 759 Descascar e cortar em pequenos | 5-10 seg/alta
pedacos de cerca de 1 cm.

Sopas 0,41 Nunca misture mais de 0,4 | de sopa. Para

melhores resultados, filtre os ingredientes e coloque!
os solidos na taca com uma pequena quantidade
do liquido da sopa. Processe até atingir a
consisténcia desejada e adicione depois ao liquido

restante.
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assisténcia e cuidados
do cliente

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

Caso necessite de assisténcia
para:

® tilizar o seu electrodoméstico ou

® assisténcia ou reparacdes

® Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o electrodomeéstico.

® Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

No final da sua vida Util, o produto néo
deve ser eliminado conjuntamente com
os residuos urbanos.

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

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

receitas

Coloque ambas as laminas de
corte na taca (excepto se indicado
o contrario) quando realizar as
seguintes receitas.

guacamole

% cebola pequena

1 tomate, pelado e limpo

1 piripiri verde pequeno, s/
sementes

% dente de alho, esmagado
alguns rebentos de salsa

1 abacate maduro

15ml de sumo de limao

sal e pimenta

Descascar a cebola, o tomate e o
piripiri e cortar em pedagos de
cerca de -1 a 2 cm. Colocar na
taca com o alho e a salsa e fazer
pulsar em velocidade alta até
estarem finamente picados.
Transferir para taga de servir.
Retirar a casca e a semente do
abacate e cortar a polpa em cubos
de 1-2 cm. Colocar na tagca com o
sumo de limao e fazer pulsar em
velocidade alta até obter um puré
fino. Juntar o puré de abacate
com a mistura do tomate e
temperar a gosto.

marinada picante

300g mel liquido claro (no
frigorifico desde o dia anterior)
15ml manteiga de amendoim

1 piri-piri verde (inteiro)

Coloque os ingredientes na taga
na ordem acima descrita e
processe a alta velocidade durante
5 segundos.

Utilize a gosto.



molho de tomate

15 g coentros frescos

1 cebola roxa pequena

1 piripiri verde, s/ sementes

4 tomates duros, pelados e limpos
de sementes

sumo de 1 lima

sal e pimenta

Colocar os coentros na taga e
processar até estarem picados
finamente. Transferir para taga de
servir. Cortar a cebola e o piripiri
em bocados de 1-2 cm, colocar
na taga e fazer pulsar em
velocidade alta até estarem
finamente picados. Adicionar aos
coentros. Finalmente cortar o
tomate em bocados de 2 cm
aprossimadamente e picar
grosseiramente a velocidade alta.
Junte a mistura dos coentros e
envolva com o sumo de lima, sal e
pimenta.

granizado de morango

4-5 cubos de gelo

8 morangos sem calice e cortados
ao meio.

Cerca de 10 ml de agucar fino
refinado

Colocar os cubos de gelo e os
morangos na taga e fazer pulsar a
velocidade alta até o gelo estar
grosseiramente picado. Adicionar o
acUcar e continuar a fazer pulsar
até o incorporar. Transferir para
Ccopo e servir imediatamente.

maionese (utilize a goteira
para maionese quando esta foi

fornecida)
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125ml de azeite

1 ovo inteiro

2 gotas de sumo de liméo
sal e pimenta

Cologque a lamina de corte inferior
na taga. Adicione o ovo, o sal e
pimenta a gosto e o sumo de
limao. Coloque a goteira para
maionese @, e depois cologue o
azeite na respectiva cavidade.
Cologue rapidamente a tampa e a
unidade motriz e processe na
velocidade 2 até que a maioria do
azeite tenha sido utilizado e a
maionese esteja espessa. Utilize a
gosto.

Nota: E normal que algum azeite
figue na goteira para maionese
depois da utilizagao.



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.

Las cuchillas estan muy afiladas; manéjelas

con cuidado. Sosténgalas siempre

por el asa (6 en la parte superior,

lejos del borde cortante, tanto

durante el uso como en las

operaciones de limpieza.

Apague y desenchufe el aparato:

O antes de montar o desmontar cualquier
componente

O después del uso

O antes de limpiar el aparato.

Espere siempre hasta que las cuchillas se

hayan parado completamente antes de

retirar la unidad de potencia del bol.

Retire siempre la(s) cuchilla(s) antes de

vaciar o verter el contenido del bol.

Nunca utilice un aparato danado. Para

solicitar que lo revisen o lo reparen:

consulte “servicio y atencion al cliente”.

Nunca permita que se mojen la unidad de

potencia, el cable o el enchufe.

No deje que el cable de alimentacion

eléctrica cuelgue de la mesa 0 zona de

trabajo ni esté en contacto con superficies

calientes.

Nunca deje el aparato desatendido cuando

lo esté utilizando.

El uso incorrecto de su picadora puede

producir lesiones.
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® Nunca utilice un accesorio no autorizado.

® | 0s niNos deben ser vigilados para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

® [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.

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

e 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 0 si No se
siguen estas instrucciones.

antes de enchufar el aparato antes de utilizar el aparato
® AsegUrese de que el suministro de por primera vez
energia eléctrica sea el mismo que ~ ® Quite todo el embalaje y las
el que figura en la parte inferior del etiquetas, incluyendo los
aparato. protectores de plastico de la
® [Este dispositivo cumple con la cuchilla. Las cuchillas estan
Directiva 2004/108/CE sobre muy afiladas, manéjelas con
Compatibilidad Electromagnética, cuidado. No guarde los
y con el reglamento (CE) n° protectores de plastico ya que
1935/2004, de 27 de octubre de solo se utilizan para proteger la
2004, sobre los materiales y cuchilla durante el proceso de
objetos destinados a entrar en fabricacion y el transporte.
contacto con alimentos. ® Para lavar las piezas: consulte
“Limpieza”.
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descripcion del aparato

selector de velocidad
unidad de potencia

pieza de fijacion del cable
tapa

cuchilla superior

asa

cuchilla inferior

bol

pasador de posicionamiento
base del bol

goteador de mayonesa (en caso
de que se facilite)

©0PPOPOO®O®EO

para usar la picadora

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

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

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

Nota: Después de procesar
alimentos, la cuchilla superior
puede soltarse de la cuchilla
inferior. Esto es normal ya que el
conjunto de cuchillas esta
disefiado para ser holgado a fin de
facilitar la separacion después de
SU USO.

1 Ponga la base del bol en la parte
inferior del bol. (Esto impide que el
bol se deslice en la zona de
trabajo).

2 Coloqgue la unidad sobre una
superficie limpia y plana.

3 Coloque el conjunto de cuchillas
deseado dentro del bol encima del
pasador de posicionamiento @.

4 Corte los alimentos en trozos de
un tamano adecuado y péngalos
en el bol. Las piezas de comida
mas grandes se deben cortar en
trozos de 1 a2 cm
aproximadamente.
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Acople la tapa 'y girela en el
sentido de las agujas del reloj para
ajustarla firmemente en posicion
O.

Coloqgue la unidad de potencia
sobre la tapa.

Conecte a la toma de corriente y
apriete el selector de velocidad
para seleccionar la velocidad
deseada. Al utilizar la unidad de
potencia, sujétela firmemente
sobre la tapa y el bol.

Apriete el selector de velocidad
suavemente para obtener la
velocidad 1.

Apriete el selector de velocidad
firmemente para obtener la
velocidad 2.

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

Accione la picadora hasta alcanzar
el resultado deseado.

Desconecte y desenchufe el
aparato después de su uso.

10Invierta el proceso anterior para

desmontar la unidad.

importante

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

No haga funcionar la picadora mas
de 10 segundos seguidos. Déjela
enfriar durante 1 minuto entre cada
funcionamiento de 10 segundos.
No ponga en marcha la picadora si
el bol esta vacio.

Nunca ponga en marcha la
picadora con el bol lleno de
liquido.

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

consejos

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



Recuerde que picar alimentos
duros como granos de café,
especias, chocolate o hielo
desgastara las cuchillas méas
deprisa.

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

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

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

para usar el goteador de
mayonesa

(en caso de que se facilite)
Consulte la receta de la mayonesa
en el apartado de recetas para
obtener informacion sobre como
montar y utilizar el goteador de
mayonesa.

46

cuidado y limpieza

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

® Maneje las cuchillas con
cuidado, ya que estan muy
afiladas.

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

unidad de potencia

Limpiela con un pafio himedo y a
continuacion séquela.

No sumerija la unidad de potencia
en agua.

Recoja el exceso de cable
alrededor de la unidad de
potencia, y sujete el cable en la
pieza de fijacion Q@).
tapa/bol/base del
bol/cuchilla

Separe siempre la cuchilla superior
de la cuchilla inferior antes de
proceder a su limpieza. Las
cuchillas estan muy afiladas,
manéjelas con cuidado.
Lavelas a mano y séquelas
completamente.

También se pueden lavar en la
bandeja superior del lavavajillas.
Estas piezas no son adecuadas
para un esterilizador de vapor. En
vez de eso, utilice una solucion
esterilizante siguiendo las
instrucciones del fabricante de la
solucion.



guia para procesar los alimentos

alimento capacidad | preparacion Tiempo/
maxima velocidad
maximos
Carne 150 g Retirar los huesos, la grasa y 5-10 seg/alta
el cartilago.
Cortar la carne en dados
de 1-2 cm.
Hierbas arométicas, 30¢g Retirar los tallos. Las hierbas 10 seg/baja
por ejemplo, el perejil aromaticas se pican mejor si o alta
estan limpias y secas.
Frutos secos, por 100 g Retirar las cascaras y procesar |10 seg/alta
ejemplo, las almendras hasta que estén bien picados.
las avellanas, las (Nota: no se obtendra la
nueces o las pacanas consistencia de las almendras
molidas finas).
Queso, por ejemplo, 100 g Cortar el queso en dados 10 seg/alta
gruyere de 1-2 cm
Pan 409 Quitar las cortezas y cortar el 10 seg/baja
pan el dados de 1-2 cm.
Galleta 100 g Romper en trozos. Por impulsos
baja o alta
Huevos duros 3 Cortar los huevos por la mitad 5 seg/alta
0 en cuatro trozos seglin
el tamafo.
Cebollas o chalotes 150 g Cortar en trozos de 2 cm Por impulsos /
aproximadamente. baja
Ajo 150 g Romper en dientes. 5-10 seg/baja
Frutos en baya, por 130 g Retirar los tallos. 5-10 seg/baja
ejemplo, frambuesas
Fruta seca, por 110 g Cortar la carne en trozos 5-10 seg/alta
ejemplo, los de 1-2 cm.
albaricoques o las
ciruelas
Raiz de jengibre 759 Pelar y cortar en trozos 5-10 seg/alta
pequenos de 1 cm
aproximadamente.
Sopa 0,41 Nunca batir més de 0,4 | de sopa. Para obtener

mejores resultados, escurrir los ingredientes y pone
los alimentos sélidos en el bol con una pequena
cantidad de liquido de la receta. Procesar hasta
obtener la consistencia deseada; después, volver a

afiadir el resto del liquido.
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servicio técnico y
atencion al cliente

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

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

® Pongase en contacto con el
establecimiento en el que comprd
el aparato.

® Fabricado en China.

ADVERTENCIAS PARA LA
ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA 2002/96/CE.

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
electrodomeésticos, en el producto
aparece un contenedor de basura
movil tachado.

recetas

Acople las dos cuchillas al bol (a
menos que se indique de otra
manera) al hacer las siguientes
recetas.

guacamole

% cebolla pequena

1 tomate, pelado y sin semillas

1 chili pequefio verde, sin semillas
% diente de ajo, machacado

unas ramitas de perejil

1 aguacate maduro

15 ml de zumo de limoén

sal y pimienta

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

adobo de chili

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

15 ml de mantequilla de cacahuete
1 chili rojo (entero)

Ponga los ingredientes en el bol y
procéselos a velocidad alta
durante 5 segundos.

Uselo como sea necesario.



salsa de tomate

15 g de cilantro fresco

1 cebolla roja pequena

1 chili verde, sin semillas

4 tomates duros, pelados y sin
semillas

el zumo de 1 lima

sal y pimienta

Ponga el cilantro en el bol y
procese hasta que esté finamente
picado. Pase a una fuente para
servir. Corte la cebolla y el chili en
trozos de 1-2 cm
aproximadamente, después,
poéngalos en el bol y procese por
impulsos a una velocidad alta
hasta que estén finamente
picados. Aiadalo al cilantro. Por
Ultimo, corte el tomate en trozos
de 2 cm aproximadamente,
después, piquelos en trozos
grandes a una velocidad alta.
Anadalo a la mezcla de cilantro y
meézclelo con el zumo de lima, la
sal y la pimienta.

batido de fresa

4 -5 cubitos de hielo

8 fresas, con los cabitos quitados
y cortadas por la mitad

10 ml, aproximadamente, de
azlcar lustre

Ponga los cubitos de hielo y las
fresas en el bol y procese por
impulsos a una velocidad alta
hasta que el hielo esté picado en
trozos grandes. Ahada el azlicar y
siga procesando por impulsos
hasta que quede incorporado.
Paselo a un vaso vy sirva
inmediatamente.

mayonesa (usando el

goteador de mayonesa cuando se
facilite)
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125 ml de aceite de oliva
1 huevo entero

2 gotas de zumo de limén
sal y pimienta

Acople la cuchilla inferior dentro
del bol. Afada el huevo, el zumo
de limon y el condimento. Acople
el goteador de mayonesa @, a
continuacion, anada el aceite en el
hueco destinado para ello. Acople
rapidamente la tapa y la unidad de
potencia y procese a velocidad 2
hasta que se haya dispensado la
mayor parte del aceite y la
mayonesa esté espesa. Uselo
COmo sea necesario.

Nota: quedara algo de aceite en el
goteador de mayonesa después
de su uso, esto es normal.



Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med
illustrationerne ud

sikkerhed

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

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

Sluk for apparatet og tag stikket ud af
stikkontakten:

o for pasastning eller fiernelse af dele

O efter brug

O inden rengering

Motorenheden ma aldrig fiernes fra skalen,
for knivene er standset helt.

Fiern altid kniven(ene), for skdlen tammes
eller dens indhold haeldes ud.

Brug aldrig et beskadiget apparat. Fa det
kontrolleret eller repareret: se ‘service og
kundepleje’.

Lad aldrig motorenheden, ledningen eller
stikket blive vade.

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

Lad ikke apparatet vaere uden opsyn.
Misbrug af din hakkemaskine kan
forarsage skader.

Brug aldrig uautoriseret tilbeher.

Born bor overvages for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.
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Apparater kan bruges af personer med
reducerede fysiske, sansemeaessige eller
mentale evner, eller mangel pa erfaring og
kendskab, hvis de er blevet vejledt eller
givet instrukser i brugen af apparatet pa
em sikker made, og hvis de forstar de
farer, der er involveret.

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

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

ikke folges.

Inden stikket saettes i OVGI’Sigt
stikkontakten

Serg for at el-forsyningens @ hastighedskontrol
spaending er den samme som @ motorenhed

den, der er vist pa undersiden af ® ledningsgreb
apparatet. @ lag

Denne anordning er i ® ovre kniv
overensstemmelse med EC- ® fingergreb
direktivet 2004/108/EC om @ nedre kniv
elektromagnetisk forligelighed og skél

EU-regulativ nr.1935/2004 fra ©® lokaliseringsstift
27/10/2004 om materialer, der skélsokkel
tilsigtes at fa kontakt med @ mayonnaise-drypper (hvis leveret)

fodevarer.

for forste anvendelse

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

® \/ask delene: se ‘rengering’.

51

s&dan anvendes
hakkemaskinen

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

Til grovere hakning bruges kun
den nedre kniv.

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



8

9

Note: Efter maden er behandlet,
kan den ovre kniv losnes fra den
nedre kniv. Dette er normalt da
knivenheden er fremstillet med
henblik pa at veere lost monteret,
sé den let kan skilles ad efter brug.
Seet skélsoklen pa bunden af
skalen. (Dette forhindrer, at skalen
glider pa kekkenbordet.)

Anbring apparatet pa en ren, flad
overflade.

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

Placér motorenheden pa laget.

En spaendingskilde tilsluttes og der
trykkes ned pa
hastighedskontrollen for at veelge
den egnskede hastighed. Nar
motorenheden betjenes, holdes
den godt fast pa laget og skalen.
Tryk let pa hastighedskontrollen for
at veelge hastighed 1.

Tryk hastighedskontrollen godt ned
for at veelge hastighed 2.
Alternativt kan man opna en
pulsfunktion ved at trykke
hastighedskontrollen ned i korte
perioder ad gangen. Dette kan
bruges for at undga, at maden
behandles for meget.

Benyt hakkemaskinen indtil det
onskede resultat opnas.

Sluk for apparatet, og tag stikket
ud af stikkontakten efter brug.

10 Foretage de ovenstéaende trin i

omvendt raekkefolge, for at skille
enheden ad.

Vigtigt

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

Undga at lade hakkemaskinen kere

kontinuerligt lseengere end 10
sekunder ad gangen. Lad maden
kole ned i 1 minut mellem hver 10
sekunders brug.

Hakkemaskinen ma ikke bruges,
hvis skalen er tom.

Brug aldrig hakkemaskinen, hvis
skalen er fyldt med veeske.

Lad altid varmt mad kele ned for
hakkemaskinen bruges.

tips

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

Husk pé at hakning af harde
madvarer som f.eks. kaffebenner,
krydderier, chokolade eller is vil
slide knivene hurtigere ned.

Pas pé ikke at behandle visse
ingredienser for meget. Stop og
kontrollér konsistensen hyppigt.
Forskellige krydderier som f.eks.
kryddernelliker, dildfra og kommen
kan have en skadelig virkning pa
hakkemaskinens
plastickomponenter.

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

Det bedste resultat opnas ved at
hakke sma maengder ad gangen.
Skeer storre madvarer i stykker pa
1-2 cm. En stor meengde eller
store stykker kan give ujsevne
resultater.

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

sadan anvendes
mayonnaise-drypperen

(hvis leveret)

Se opskriften til mayonnaise i
afsnittet med opskrifter, hvor der
gives oplysninger om, hvordan
mayonnaise-drypperen samles og
anvendes.



reng@ring ® Overfladig ledningen vikles rundt
om motorenheden, og fastgeres
® |nden rengering skal man altid med ledningsgrebet ().
slukke fgr apparatet og tage stikket daeksel/skal/skalsokkel/
o chil?\flj:ikC:;(t:rts:handles med knivblad
. Skil altid den ovre kniv fra den
f(l)(rsmtlghed - de er meget nedre kniv inden rengering. Pas
o \s/is:;':;p;er madvarer kan misfarve P4, knivene er meget skarpe.
’ : ® Vask i handen og ter med et
plastlkmaterlglgt. Dette er helt viskestykke.
normalt o9 V.'l lkke skac{el ® Eller delene kan vaskes pa overste
plastikmaterialet gller paylrke stativ i opvaskemaskinen.
madens smag. Mlsfawnlngen kan ® Delene er ikke egnet til at blive
fiernes ved at gnide med en klud steriliseret i et

dyppet i vegetabilsk olie. dampsteriliseringsapparat. Brug i

motorenheden stedet en steriliseringsvaeske og
® Tor af med en fugtig klud og ter felg anvisningerne fra
efter med et viskestykke. steriliseringsvaeskens fabrikant.

® Kom aldrig motorenheden i vand.

hakkevejledning

mad ksimal | tilberedning maksimal

kapacitet tid/hastighed

Kad 150g Fjerne knogler, fedt og brusk. 5-10 sek/hgj
Skeer i tern pa 1-2 cm.

Krydderurter 30g Stilkene fiernes. Urter hakkes 10 sek/lav eller

f.eks. persille bedst nar de er rengjorte hoj
og torre.

Nedder, f.eks. 100g Fjern skaller, og der behandles | 10 sek/hoj

mandler, hasselnedder, indtil de er hakket. (Bemaerk:

valngdder, det er ikke muligt at na til en

pecan-nedder konsistens af fintkveernede
mandler).

Ost f.eks. Gruyere 100g Skeer i tern pa 1-2cm. 10 sek/hgj

Brad 40g Fjern skorper og skeer i tern 10 sek/lav
pa 1-2 cm.

Kiks 100g Breek i stykker. Pulser lav eller hoj

Hardkogte aeg 3 Halveres eller deles i fire stykker |5 sek/hgj
afhaengig af sterrelse.

Lag eller skalottelog 150g Skeer i stykker pa ca. 2 cm. Pulser/lav

Hvidleg 1509 Opdeles i fed. 5-10 sek/lav

Blade frugter 130g Stilkene fiernes. 5-10 sek/lav

f.eks. hindbaer

Terrede frugter 110g Skeer i stykker pa 1-2 cm. 5-10 sek/hgj

f.eks. abrikoser,

svesker

Ingefeerrod 759 Skreelles og skeeres i sma 5-10 sek/hoj
stykker af en storrelse pa
ca. 1 cm.

Suppe 0,41 Blend aldrig mere end 0,4 | suppe. For at opna de
bedste resultater, draenes ingredienserne og de
faste stykker placeres i skalen med en lille smule af
opskriftens veeske. Der behandles indtil den
onskede konsistens er opnéet, og derefter heeldes
tilbage i den resterende vasske.
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service og kundepleje

® Hvis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes
af KENWOOD eller en autoriseret
KENWOOD-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:
® at bruge apparatet eller
servicering eller reparation
® skal du henvende dig i den

forretning, hvor maskinen er kabt.

® Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE BORTSKAFFELSE
AF PRODUKTET |
OVERENSSTEMMELSE MED EF
DIREKTIV 2002/96/CE.

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 ger det muligt at undga
eventuelle negative konsekvenser for
miljig og helbred pa grund af
upassende bortskaffelse, og det giver
mulighed for at genbruge de
materialer det bestéar af, og dermed
opné 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.

opskrifter

Nar felgende opskrifter laves, skal
begge knive seettes pa skalen
(med mindre der angives andet).

guacamole

% lille log

1 tomat, fldet og med kernerne
fiernet

1 lille gren chili, med kernerne
fiernet

% fed hvidleg, knust

et par duske persille

1 moden avocado

15 ml citronsaft

salt og peber

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

chilli-marinade

300 g kold klar honning (i
koleskabet natten over)
15 ml peanut butter

1 red chilli (hel)

Kom ingredienserne i skalen og
blend pé hej hastighed i 5
sekunder.

Anvendes efter behov.
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tomatsalsa

159 frisk koriander

1 lille rodt log

1 gren chili, med kernerne fiernet
4 faste tomater, flaede og med
kernerne fiernet

saften fra 1 lime

salt og peber

Koriander placeres i skalen og der
behandles indtil det er finthakket.
Heeldes over i serveringsskalen.
Skeer log og chili i stykker af en
storrelse pa ca. 1-2 cm, placér i
skalen og puls ved hej hastighed
indtil finthakket. Tilsest til koriander.
Til sidst skeeres tomaterne i stykker
af en storrelse pa ca. 2 cm, og
derefter hakkes groft ved hgj
hastighed. Tilseettes
korianderblandingen og der
kombineres med limejuice, salt og
peber.

jordbeerslushie

4-5 isterninger

8 jordbeer, med kernerne fiernet og
skaret i halve

Ca. 10ml krystalsukker

Isterninger og jordbeer placeres i
skalen, og der behandles med
pulser ved hoj hastighed indtil isen
er grofthakket. Tilseet sukker og
fortseet med at pulse indtil det er
blandet sammen. Heeldes straks
op i glas og serveres.
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mayonnaise (rug
mayonnaise-drypperen (hvis
leveret))

125 ml olivenolie

1 helt eeg

2 dréber citronsaft
salt og peber

Seet den nederste kniv pa skalen.
Tilseet segget, citronsaften samt
salt og peber. Seet mayonnaise-
drypperen pa @. Tilseet sa olien
gennem &bningen. Seet hurtigt
laget og motorenheden pa og
blend pa hastighed 2, indtil det
meste af olien er iblandet og
mayonnaisen er tyk. Anvendes
efter behov.

Bemeerk: Efter brug kan der vaere
lidt olie tilbage i mayonnaise-
drypperen - det er helt normalt.



Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

sakerhet

L&s bruksanvisningen noggrant och spara
den for framtida bruk.

Var forsiktig! Bladen &r mycket vassa. Hall
alltid i greppet () med handen vand
bort fran eggen, bade vid hantering
och rengoring.

Stang av och drag ur kontakten:

O innan du monterar eller tar bort delar

o efter anvandning

O innan rengoring.

Vanta alltid tills knivsatsen stannat helt
innan du lossar drivenheten fran skalen.
Avlagsna alltid knivsatsen innan du tommer
eller haller ut skalens innehall.

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

Lat aldrig strdomenheten, sladden eller
kontakten bli vata.

Lat inte dverflodig sladd hanga ned dver
kanten pa bordet eller arbetsbanken eller
komma &t en het yta.

Lamna aldrig apparaten pa odvervakad.
Missbruk av matberedaren kan leda till
skador.

Anvand aldrig ej godkanda tillbehor.

Barn far inte lov att leka med apparaten.
Lamna dem inte ensamma med den.
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® Maskinen kan anvandas av personer med
begransad fysisk eller mental formaga eller
begransad kansel eller med bristande
erfarenhet eller kunskap, om de OGvervakas
eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert sétt och forstar de
medfoljande riskerna.

® Denna maskin ska inte anvandas av barn.
Hall maskinen och sladden utom rackhall
for barn.

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

fére inkoppling forklaring till bilder

® Kontrollera att elektriciteten i din

bostad éverensstammer med @ hastighetsvaljare
specifikationerna pa apparatens @ strdmenhet
undersida. ® sladdgrepp

® Den har apparaten foljer EU- @ lock
direktiv 2004/108/EG om ® Ovre knivblad
elektromagnetisk kompatibilitet ® fingergrepp
och EU:s férordning nr 1935/2004 @ nedre knivblad
fran 2004-10-27 om material som skal
4r avsedda for kontakt med ® styrdon
livsmedel. skalbas
fére forsta anvindningen @ majonnastillbentr (om sadant

medfdljer)

® Ta bort allt emballage och alla
etiketter inklusive skydden av plast
fran knivbladet. Var forsiktig!
Bladen ar mycket vassa.
Skydden ska avlagsnas eftersom
de enbart ska skydda bladet under
tillverkning och transport.

® Diska delarna: se "rengoéring”.
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anvanda matberedaren

9

Knivbladet levereras i 2 delar, ett
6vre och ett nedre blad.

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

For finare hackning eller puré,
anvand bada bladen tillsammans.
Detta ger aven ett snabbare
resultat. For att anvanda bada
bladen, sétt fast det 6vre bladet pa
det nedre bladet och vrid moturs
for att lasa pa plats @. Var forsiktig
déa bladen &r vassa.

Obs! Nar du berett mat kan det
6vre bladet lossna fran det nedre
bladet. Detta &r normalt da
bladmonteringen &r utformad for
att sitta 16st for att underlatta
separation efter anvandning.
Placera skalbasen pa skalens
botten. (D4 glider den inte pa
underlaget.)

Placera enheten pa en ren, plan
yta.

Montera 6nskad knivsats i skélen
Over stiftet @.

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

Satt pa locket och vrid medurs for
att lasa det i lage @.

Placera stromenheten pa locket.
Satt i kontakten och tryck pa
hastighetsvaljaren for att valja
Onskad hastighet. Nar
strémenheten ar igang, hall fast
den ordentligt pa locket och
skalen.

Tryck péa hastighetsvaljaren I&tt for
att fa hastighet 1.

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

L&t matberedaren ga tills dnskat
resultat erhalls.

Stang av apparaten och dra ut
stickkontakten efter anvandningen.

10 Gor ovanstaende procedur i

omvand ordning for att ta isar
enheten.

viktigt

® Om du forbereder mat for babys

eller sma barn, kontrollera alltid att
ingredienserna ar ordentligt
blandade innan du matar barnet.
Anvand inte matberedaren
kontinuerligt langre &n 10
sekunder. Lat kallna i 1 minut
mellan varje 10 sekunders
anvandning.

Anvand inte matberedaren om
skalen ar tom.

Anvand aldrig matberedaren nar
skalen ar fylld med vétska.

L&t alltid varm mat kallna innan du
bearbetar den.

tips

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

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

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

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

For att garantera jamn
bearbetning, stanna apparaten och
skrapa bort maten fran skalens
sida med en slickepott av plast.
De bésta resultaten fas genom att
hacka mindre mangder at gangen.
Skar storre matbitar i bitar om 1-2
cm. En stor laddning eller stora
bitar kan ge ojamna resultat.
Innan du hackar nétter, kryddor,
brédsmulor etc. se till att
ingredienserna och bladet, skalen
och locket &r helt torra.

sa har anvander du
majonndéstillbehdret

(om sadant medféljer)

Las majonnéasreceptet i
receptdelen for information om hur
majonnastillbehdret ska monteras
och anvandas.



skotsel och reng('jri ng lock/skal/skalbas/knivblad

Ta alltid loss det dvre knivbladet

® Sténg alltid av och drag ur frén det nedre knivbladet innan du
kontakten innan rengdring. rengdr dem. Var forsiktig!

® Var forsiktig med knivarna. Bladen ir mycket vassa.
De &r extremt vassa. ® Diska for hand och torka.

® Vissa ingredienser kan missfarga ® De kan &ven diskas pé den &versta
plasten. Detta &r normalt och hyllan i diskmaskinen.
skadar inte plasten eller paverkar ® Delarna skall inte rengéras i en
ingrediensernas smak. Gnugga angsterilisator. Anvand istallet en
med en trasa doppad i vegetabilisk steriliserande I6sning i enlighet
olja for att aviagsna med tillverkarens anvisningar.
missfargningen.
stromenhet

® Torka av med en fuktig trasa och
torka.

® Doppa inte drivenheten i vatten.

® | inda dverflodig sladd runt
drivenheten och fast sladden i
sladdgreppet @).

beredningsguide

mat maximal |forberedelse maximal

kapacitet tid/hastighet

Kott 150 g Avlagsna ben, fett och brosk. 5-10 sek/hdg
Skar i bitar om 1-2 cm.

Kryddor t.ex. persilia 30¢g Avlagsna stjélkar. Kryddor 10 sek/lag eller
hackas bast nar de ar rena hég
och torra.

Notter t.ex. mandlar, 100 g Avlagsna skal, bearbeta tills 10 sek/hog

hasselndtter, valnotter, de ar hackade. (Obs! Finmalda

pekannétter mandlars konsistens kommer
inte att erhéallas.)

Ost t.ex. Gruyere 100 g Skar i bitar om 1-2cm. 10 sek/hog

Brod 40 g Avlagsna kanterna och skar 10 sek/lag
i bitar om 1-2 cm.

Kex 100 g Bryt i delar. | pulser lag eller

hog

Hardkokta 4gg 3 Skar i halvor eller kvartar 5 sek/hdg
beroende pa storlek.

Lok eller schalottenlok 150 g Skar i bitar om ungefar 2 cm. | pulser/lag

Vitlok 150 g Bryt i Klyftor. 5-10 sek/lag

Mijuka frukter och 130 g Avlagsna stjélkar. 5-10 sek/lag

bér t.ex. hallon

Torkad frukt t.ex. 110 g Skar i bitar om 1-2 cm. 5-10 sek/hdg

aprikoser, plommon

Ingeférsrot 759 Skala och skar i mindre bitar 5-10 sek/hdg
om ungeféar 1 cm.

Soppa 0,41 Blanda aldrig mer &n 0,4 | soppa. Lat
ingredienserna rinna av och placera de fasta
ingredienserna i skélen med en liten méngd vatska
fran receptet for basta resultat. Bearbeta tills den
Onskade konsistensen har erhallits, tillsatt darefter i
den aterstdende mangden vatska.
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service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad maste den
av sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOQOD eller av en
auktoriserad KENWOOD-reparator.

Om du behdver hjalp med:

att anvanda apparaten eller
service eller reparationer
Kontakta aterforsaljaren dar du
kopte apparaten.

Tillverkad i Kina.

VIKTIG INFORMATION FOR
KORREKT BORTSKAFFNING AV
PRODUKTEN I
OVERENSSTAMMELSE MED
EU-DIREKTIV 2002/96/EG.

Nar produktens livslangd &r éver far
den inte slangas i hushallssoporna.
Den kan 6verléamnas till lokala
myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Néar du avfallshanterar en
hushallsmaskin pa ratt satt undviker
du de negativa konsekvenser for
miljén och halsan som kan
uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du majliggér aven
atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.
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recept

Montera bada bladen pa skalen
(om inget annat anges) nér du
lagar till de féljande recepten.

guacamole

% liten 16k

1 tomat, skalad och med
borttagna kérnor

1 liten groén chilifrukt, med
borttagna kérnor

% vitloksklyfta, krossad
nagra kvistar persiljia

1 mogen avokado

15 ml citronsaft

salt och peppar

Skar loken, tomaten och
chilifrukten i bitar som ar ungefar
1-2 cm. Lagg i skalen med vitlok
och persilia och pulsera pa hog
hastighet tills ingredienserna &r
finhackade. Overfor till en
serveringsskal. Avldgsna skalet och
karnan fran avokadon och skor
kottet i bitar om 1-2 cm. L&gg i
skalen med citronsaft och pulsera
pa hog hastighet tills du far en
ganska jamn puré. Blanda
avokadopurén med
tomatblandningen och krydda efter
egen smak.

chilimarinad

300 g kall honung (kyld &ver
natten)

15 ml jordndtssmor

1 rdd chili (hel)

Placera ingredienserna i skalen och
kor pa hog hastighet i 5 sekunder.

Anvand som 6nskas.



tomatsalsa

15 g férsk koriander

1 liten rodiok

1 gron chilifrukt, med borttagna
karnor

4 fasta tomater, skalade och med
borttagna kérnor

juice fran 1 lime

salt och peppar

Lagg koriandern i skalen och
bearbeta tills den &r finhackad.
Overfor till en serveringsskal. Skar
|6ken och chilifrukten i bitar som &r
ungefér 1-2 cm stora och lagg i
skalen. Pulsera pa hog hastighet
tills de &r finhackade. Tillsatt till
koriandern. Skar slutligen
tomaterna i bitar som &r ungefar 2
cm stora och hacka dérefter grovt
pa en hdg hastighet. Tillsatt till
korianderblandningen och blanda
med limejuice, salt och peppar.

jordgubbsslushie

4-5 isbitar

8 jordgubbar, snoppade och
delade

10 ml strésocker, ungefar

L&gg isbitarna och jordgubbarna i
skalen och bearbeta pa en hog
hastighetspuls tills isen ar grovt
hackad. Tillsatt socker och fortséatt
pulsera tills det &r inarbetat.
Overfor till ett glas och servera
direkt.
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majonnés (anvénda
majonnéstillbehéret om sadant
medféljer)

125 ml olivolja
1499

2 droppar citronsaft
salt och peppar

Montera det nedre knivbladet i
skalen. Tillsatt agg, citronjuice och
kryddor. Montera
majonnastillbehdret och hall oljan i
urgrépningen @. Montera snabbt
locket och drivenheten och kor pa
hastighet 2 tills huvuddelen av oljan
har tillsatts och majonnasen ar
tjock. Anvand som 6nskas.

Obs! En liten méngd olja kommer
att finnas kvar i majonnéstilloehdret
efter anvandningen. Det ar normailt.



Norsk
For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

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

e Knivene er sveert skarpe sé veer forsiktig
nar du handterer dem.
Hold alltid kniven etter
fingergrepet (o) overst, bort fra
skjeerekanten, bade nar du
handterer den og rengjor den.

e Sla av og trekk ut stopselet:
o for du setter pa eller tar av deler
O etter bruk
O for rengjering.

® \/ent alltid til bladene har stanset helt for du
tar bort stremenheten fra bollen.

e Ta alltid av knvibladet/knivbladene for du
temmer eller heller ut innhold fra bollen.

o |kke bruk et skadet apparat. F& det
ettersett eller reparert, se "service og
kundetjeneste".

® |kke la motordelen, ledningen eller
stopselet bli vate.

® |kke la overfladig ledning henge ned over
bord- eller benkekanten, eller berore varme
overflater.

e |kke gé fra apparatet nar det er pa.

® Misbruk av hakkemaskinen kan fere til
personskade.

® Bruk aldri tilbeher som ikke er godkjent.

® Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke
leker med apparatet.
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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 forstér farene det innebaerer.

Dette apparatet mé ikke brukes av barn.

Hold apparatet og den tilharende
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.

for du setter i stopselet
® Pass pa at stremforsyningen er
den samme som det som star pa
undersiden av apparatet.
Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004
fra 27/10/2004 om materialer som
skal brukes i kontakt med mat.

for du bruker
hakkemaskinen for forste
gang

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

® \/ask delene: se "rengjering”
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hastighetsvelger
motordel
ledningsgrep
deksel

ovre knivblad
fingergrep
nedre knivblad
bolle
lokaliseringsstift
bollebase
majonesdrypper (hvis den
medfelger)

slik bruker du
hakkemaskinen

©PPPOPO®O®EO

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

® Til grovhakking bruker du kun den
nedre kniven.

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



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

1 Plasser bollebasen nederst i bollen.
(Dette hindrer bollen i & gli pa
benkeplaten).

2 Plasser enheten pa en ren, flat
overflate.

3 Tilpass ensket knivblad i bollen
over lokaliseringsstiften @.

4 Kutt maten i passende biter og ha
den i bollen. Sterre matbiter bor
kuttes i biter pa ca. 1 til 2 cm.

5 Sett dekselet pa og vri med
urviseren for a lase pa plass @.

6 Sett motordelen pa dekselet.

7 Kople til strammen og trykk
hastighetsvelgeren ned for a velge
onsket hastighet. Nar du bruker
motordelen skal du holde godt fast
pa deksel og bolle.

® Trykk lett pa hastighetsvelgeren for
a fa hastighet 1.

® Trykk godt pa hastighetsvelgeren
for & sl& pa hastighet 2.

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

8 Bruk hakkemaskinen til du oppnéar
onsket resultat.

9 Sla av og koble fra etter bruk.

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

® Hyvis du lager mat til babyer eller
sméa barn ma du alltid kontrollere at
ingrediensene er godt blandet for
du mater dem.

® |kke kjor hakkemaskinen
kontinuerlig i lenger enn 10
sekunder. La den fa kjele seg ned i
1 minutt mellom hver 10 sekunders
omgang.

® |kke kjor hakkemaskinen hvis
bollen er tom.

® Du ma aldri kjore hakkemaskinen
hvis bollen er fylt med veeske.
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® | a alltid varm mat fa kjele seg ned

for den prosesseres.
tips

® Hyvis hakkemaskinen gar tregt skal

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

® Husk at hakking av hard mat som

for eksempel kaffebenner, krydder,
sjokolade eller is sliter ut knivene
fortere.

Pass pa at du ikke overprosesserer
noen ingredienser. Stans og
kontroller konsistensen ofte.

® Forskjellig krydder som nellik, dill

0g spisskumfre kan ha en negativ
virkning pa plasten i
hakkemaskinen.

® For & sikre jevn prosessering skal

du stanse og skrape ned sidene
pa bollen med en slikkepott av
plast.

® Best resultater oppnas ved a

hakke sma mengder om gangen.

® Kutt store matbiter i 1-2 cm store

biter. Mange store biter kan gi et
ujevnt resultat.

® For du hakker notter, urter,

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

slik bruker du
majonesdrypperen

(hvis den medfalger)

Se majonesoppskriften i
oppskriftsdelen for informasjon om
hvordan du monterer og bruker
majonesdrypperen.

stell og rengjering

® S|a alltid apparatet av og trekk ut
stopselet for rengjoring.

® Vzer forsiktig nar du
handterer knivene - de er
sveert skarpe.

® Noe mat kan misfarge plasten.
Dette er helt normalt og skader
ikke plasten eller pavirker smaken
pa maten. Gni med en klut dyppet
i vegetabilsk olje for a fierne
misfargingen.



motordel

® Torkes av med en fuktig klut, og
tork.

® |kke dypp stremenheten i vann.

® Vikle overfledig ledning rundt
stramenheten og fest ledningen i
ledningsgrepet 3.
deksel/bolle/bollebase/
knivblad
Du ma alltid separere det ovre

knivbladet fra det nedre knivbladet
for rengjering. Vaer forsiktig da

bladene er veldig skarpe.

Eller de kan vaskes i overste kurv i
oppvaskmaskinen.

Delene er ikke egnet til bruk i
dampsterilisator. Bruk heller en
steriliseringsopplosning i
overensstemmelse med
bruksanvisningen fra produsenten
av steriliseringsopplosningen.

® \/ask for hand og tork.

prosesseringsveiledning

matvare ksimal | tilber g maksimum

kapasitet tid/hastighet

Kjott 150 g Fjern bein, fett og brusk. 5-10 sek/hoy
Skjeeres i terninger pa 1 — 2 cm.

Urter, f.eks. persille 30¢g Fjern stilker. Det er best og 10 sek/lav eller
hakke urtene nar de er rene hoy
og torre.

Notter, f.eks. mandler, 100 g Ta av skallet, prosesser til de 10 sek/hoy

hasselnotter, valnotter, er hakket. (Merk: det er ikke

pekannotter mulig & finmale mandiene).

Ost f.eks. gruyere 100 g Skjeeres i terninger pa 1 - 2 cm. |10 sek/hoy

Brad 40 g Fjern skorpene og skjeer 10 sek/lav
i terninger pa 1 -2 cm.

Kijeks 100 g Brekkes i biter. Pulsfunksjon lav

eller hoy

Hardkokte egg 3 Skjeeres i to eller fire, avhengig |5 sek/hoy
av storrelsen.

Lok eller sjalottlok 150 g Skjeeres i biter pa ca. 2 cm. Pulsfunksjon / lav

Hvitlok 150 g Del i béter. 5-10 sek/lav

Beer, f.eks. bringebeer 130 ¢g Fjern stilker. 5-10 sek/lav

Torket frukt f.eks. 110g Skjeeres i biter pa 1 - 2 cm. 5-10 sek/hoy

aprikoser, svisker

Ingefeerrot 759 Skrelles og skjeeres i sma 5-10sek/hoy
biter ca. 1 cm.

Suppe 0,41 Ikke bland mer enn 0,4 | suppe. For best resultat
skal du sile av ingrediensene og ha dem i bollen
med litt av vaesken fra oppskriften. Kjer til du har
fatt ensket konsistens, og tilsett sa resten av
vaesken.
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service 0g
kundetjeneste

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

Hvis du trenger hjelp med:

® 3 bruke apparatet eller

service eller reparasjoner

® kontakter du butikken du kjopte
apparatet i.

® | aget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON FOR
KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED
EU-DIREKTIV 2002/96/EC.

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 tjenesten. Ved &
avhende husholdningsapparater
separat unngas mulige negative
konsekvenser for milig og helse som
oppstar som en felge av feil
avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en
soppelkasse med kryss over.

oppskrifter

Fest begge bladene til bollen (med
mindre annet oppgis) nar du
gjennomferer falgende oppskrifter.

guacamole

7% liten lok

1 tomat, skinnet av og freene
fiernet

1 liten grenn chili, freene fiernet
% hvitlekskloft, knust

litt persille

1 moden avokado

15 ml sitronsaft

salt og pepper

Skjeer lok, tomat og chiliica 1- 2
cm store biter. Ha dem i bollen
med hvitlek og persille og bruk
pulsfunksjonen pa hey hastighet til
det er finhakket. Ha det over i en
serveringsskal. Fjern skall og stein
fra avokadoen og skjeer kjottet i
terninger pa 1 - 2 cm. Ha dem i
bollen sammen med sitronsaften
og bruk pulsfunksjonen pa hay
hastighet til du har fatt en ganske
jevn mos. Bland avokadomosen
med tomatblandingen og tilsett
krydder etter smak.

chilimarinade

300 g kald, klar honning (la sta i
kjoleskapet over natten)

15 ml peangttsmer

1 red chili (hel)

Legg ingrediensene i bollen og
behandle dem péa hey hastighet i 5
sekunder.

Bruk etter behov.
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tomatsalsa

15 g frisk koriander

1 liten red lok

1 grenn chili, freene fiernet

4 faste tomater, skinnfrie og med
froene fiernet

saften av 1 lime

salt og pepper

Ha korianderen i bollen og kijer til
den er finhakket. Ha den over i en
serveringsskal. Kutt lek og chili i
biter pa ca 1 - 2 cm og ha dem i
bollen og kjer pa hey hastighet til
de er finhakket. Ha det i skélen
med koriander. Til slutt skjeeres
tomatene i biter pa ca 2 cm og
grovhakkes pa hey hastighet.
Bland det med
korianderblandingen sammen med
limejuice, salt og pepper.

jordbeerdrikk

4 - 5 isterninger

8 jordbeer, renset og delt i to

10 ml sukker, ca.

Ha isterninger og jordbeer i bollen
og kjer pa hey hastighet til isen er
grovhakket. Tilsett sukker og bruk
pulsfunksjonen til det er blandet i.
Helles pa et glass og serveres
straks.
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Majones (bruk
majonesdrypperen hvis den
medfolger)

125 ml olivenolie

1 helt egg

2 dréaper sitronsaft
salt og pepper

Sett knivbladet pa bollen. Tilsett
egg, sitronsaft og krydder. Sett pa
majonesdrypperen @), og tilsett
deretter oljen i fordypningen. Sett
raskt pa dekselet og stremenheten
og behandle pa hastighet 2 til det
meste av oljen har blitt fordelt og
majonesen er tykk. Bruk etter
behov.

Merk: Noe olje vil vaere igjen i
majonesdrypperen etter bruk, men
dette er normalt.



Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

® | ue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

® Terat ovat teravia. Kasittele niitd varovasti.
Kun kasittelet tai puhdistat, tartu
aina ylaosan kohtaan (¢), joka on
kaukana leikkuuterasta.

e Katkaise virta ja irrota pistoke pistorasiasta.
O ennen osien kKiinnittamista tai irrottamista
O kaytodn jalkeen
O ennen puhdistamista.

® Ennen kulhon irrottamista moottoriosasta
odota, etta terat pysahtyvat kokonaan.

® Poista terd(t) aina ennen kulhon
tyhjentamista tai aineosien lisaamista
siihen.

o Al4 kayta vaurioitunutta laitetta. Toimita se
tarkistettavaksi tai korjattavaksi. Lisétietoja
on huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa.

e Ala koskaan anna moottoriosan,
virtajohdon tai pistokkeen kastua.

e Al anna virtajohdon roikkua pdydéan tai
tason reunalta tai koskettaa kuumia pintoja.

o Al3 jata laitetta paélle iiman valvontaa.

® | eikkurin vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

o Ala kayta lisélaitteita, joita valmistaja ei ole
hyvaksynyt.

® | apsia tulee pitda siimalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
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® [yysisesti, sensorisesti tai henkisesti
rajoittuneet tai kokemattomat henkilot
voivat kayttaa laitteita, jos heidat on
koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat
vaarat.

® T[4ta laitetta ei saa antaa lasten kayttoon.
Pida laite ja sen virtajohto poissa lasten
ulottuvilta.

e Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytéon. Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty
vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

ennen yhdistamista Selite
verkkovirtaan

® \armista, etta laitteen pohjassa
esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

® Tama4 laite tayttaa kansi
séhkémagneettista ylempi veitsitera

@®
@
®
@
®
yhteensopivuutta koskevan EU- ® tarttumakohta
@
®

nopeudenvalitsin
moottoriosa
johdon kiinnike

direktiivin 2004/108/EU ja alempi veitsitera

27.10.2004 annetun kulho

elintarvikkeiden kanssa tukitappi

kosketuksiin joutuvia materiaaleja kulhon alusta

sééatelevan EU-méaéarayksen majoneesitydvaline (jos toimitettu)
1935/2004 vaatimukset.

ennen ensimmaista

€)

leikkurin kayttaminen

kéyttokertaa Veitsiterdyksikkd koostuu kahdesta
® Poista kaikki pakkausmateriaali, osasta: ylemmésta ja alemmasta
tarrat ja terdn muovisuojukset. terasta.
Terét ovat erittdin teravia, ® Saat karkeampaa silppua
joten toimi varovasti. Naméa kayttamalla pelkkaa alempaa
suojukset on heitettavé pois, silla teraa.
niiden tehtévé on vain suojata ® Saat hienompaa silppua tai sosetta
terad& valmistuksen ja kuljetuksen kayttamalla molempia teria
ajan. S yhdessa. Talloin leikkuri tuottaa
® Pese osat. Lisatietoja on valmiin tuloksen nopeamin. Voit
Puhdistaminen-osassa. kayttaa molempia teria

kiinnittamalla ylemman teréan
alempaan terdan ja kdantamalla
vastapaivaan, jotta terat lukkiutuvat
paikalleen @. Leikkuuterét ovat
erittain teravia, joten toimi
varovasti.
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Huomautus: Ylempi teré voi irrota ® Anna kuuman ruoan jaahtya ennen

alemmasta terastd, kun ruoka on kasittelemistéa.
kasitelty valmiiksi. Taméa on vihjeit
normaalia, sillé terat kiinnittyvat ® Jos leikkurin toiminta muuttuu

toisiinsa l6ysasti, jotta ne voidaan
irrottaa helpommin kayton jalkeen.

1 Laita alusta kulhon alle. (Taméa
estda kulhoa likkumasta °
tydtasolla.)

tyoladksi, poista osa seoksesta ja
kasittele se useassa erassa.
Muutoin moottori voi rasittua.
Muista, ettd kovien ruoka-aineiden,
kuten kahvinpapujen, mausteiden,

2 Aseta laite puhtaalle tasaiselle suklaan tai jaan, kasitteleminen
alustalle. kuluttaa terié nopeammin.

3 Kiinnitd haluamasi veitsitera kulhon ® Varo kasittelemasta joitakin
nastaan @. ainesosia likaa. Pyséyta

4 Paloittele ruoka ja aseta palaset
kulhoon. Suuret palat on leikattava
pienemmiksi noin 1-2 cm:n °
palasiksi.

5 Aseta kansi paikalleen. Lukitse
paikalleen k&antamalla °
vastapaivaan @.

6 Kiinnitd moottoriosa kanteen.

7 Tydnna pistoke pistorasiaan. Valitse
haluamasi nopeus painamalla °
nopeudenvalitsinta alaspéin. Kun
moottoriosa on kaynnissa, pida °
tiukasti kiinni kannesta ja kulhosta.

® \/oit valita nopeuden 1 painamalla
nopeudenvalitsinta kevyesti.

® \/oit valita nopeuden 2 painamalla °
nopeudenvalitsinta voimakkaasti.

® \/oit myds painella
nopeudenvalitsinta lyhyesti. Talldin
laite toimii sykayksittain. Talldin
ruokaa ei kasitelld likaa.

8 Kayta leikkuria, kunnes haluttu
tulos on saavutettu.

9 Katkaise virta ja irrota pistoke
pistorasiasta kayton jalkeen.

10Pura laite tekemélla edella kuvatut
toimet péainvastaisessa
jarjestyksessa.

saanndllisin véliajoin ja tarkista
koostumus.

Tietyt mausteet, kuten neilikka, tilli
ja kuminansiemenet, voivat
vaurioittaa leikkurin muoviosia.
Lopputuloksesta tulee tasainen,
kun pysaytat laitteen ja kaavit
kulhon seindmille jadneet aineosat
kulhoon muovilastalla.

Saat parhaat tulokset kasittelemalla
kerrallaan vain pienia maaria.
Leikkaa suuret palat 1-2 cm:n
palasiksi. Jos palasia on paljon tai
ne ovat kookkaita, lopputuloksesta
voi tulla epatasainen.

Varmista ennen esimerkiksi
pahkindiden, yrttien tai kuivien
leivanpalojen hienontamista, etta
terd, kulho ja kansi ovat taysin
kuivat.

majoneesityovalineen
kdyttaminen

(jos siséltyy toimitukseen)
Majoneesityévalineen
kokoamisesta ja kayttdmisesta on
lisétietoja majoneesiohjeessa.

tarkedaa

® Jos teet ruokaa vauvoille tai pienille
lapsille, tarkista aina ennen
syottédmista, ettd aineosat on
hienonnettu perusteellisesti.

® Ala kayta leikkuria yhtajaksoisesti
pidempaan kuin 10 sekuntia. Anna
sen jaahtya 1 minuutin ajan kunkin
10 sekunnin toimintajakson valilla.

® Ala kayta leikkuria, jos kulho on
tyhja.

® Ala kayta leikkuria, jos kulho on
taynna nestetta.
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hoitaminen ja
puhdistaminen

® Ennen puhdistamista katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

® Terat ovat hyvin terévia.
Késittele niita varovasti.

® Tietyt ruoka-aineet voivat varjata

muovia. Tamé on taysin normaalia.
Se ei vaurioita muovia eika vaikuta

ruoan makuun. Voit poistaa
véarjaytyman hankaamalla sita
kasvidliyyn kastetulla kankaalla.

moottoriosa

Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
Ala upota moottoriosaa veteen.
Kaari ylimaarainen virtajohto
moottoriosan ymparille ja kiinnita
johto kiinnikkeeseen .

kansi/kulho/kulhon
alusta/tera

Irrota ylempi veitsiteré alemmasta
veitsiterasta ennen puhdistamista.
Terét ovat erittdin terévia,
joten toimi varovasti.

Pese kasin ja kuivaa.

Ne voidaan pesté myds
astianpesukoneen ylatasolla.
Niita ei saa steriloida hoyrylla.
Kéayté sterilointiliuosta sen
valmistajan ohjeiden mukaisesti.

kasittelyopas

ruoka-aine enimmadis- | valmistelut pisin aika /
kapasiteetti suurin nopeus

Liha 150 g Poista luut, rasva ja rustot. 5-10 sek/suuri

Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi.

Yrtit, esim. persiljia 30¢g Poista varret. Yrttien silppuaminen | 10 sek/
onnistuu parhaiten, kun ne ovat | hidas tai suuri
puhtaita ja kuivia.

Pahkinat, esim. 100 g Poista kuoret ja hienonna. 10 sek/suuri

mantelit tai hassel-, (Huomaa: lopputulos ei ole

saksan- tai mantelijauhetta.)

pekaanipéahkinat

Juusto, esim, gruyere 100 g Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. 10 sek/suuri

Leipa 409 Poista kuoret ja leikkaa 10 sek/hidas
1-2 cm:n kuutioiksi.

Keksit 100 g Paloittele. Sykayksittain,

hidas tai suuri

Kovaksi keitetyt 3 Puolita tai leikkaa neljaén 5 sek/suuri

kananmunat osaan koon mukaan.

Sipulit tai salottisipulit 150 g Leikkaa noin 2 cm:n paloiksi. Sykayksittain,

hidas

Valkosipuli 150 g Kayta kokonaisia kuorittuja kynsié. | 5-10 sek/hidas

Pehmeat hedelmat 130 g Poista varret. 5-10 sek/hidas

ja marjat

Kuivatut hedelmét, 110 g Leikkaa 1-2 cm:n kuutioiksi. 5-10 sek/suuri

esim. aprikoosit

ja luumut

Inkivaarijuuri 759 Kuori ja leikkaa pieniksi noin 5-10 sek/suuri
1 cm:n paloiksi.

Keitot 0,41 Ala koskaan soseuta yli 0,4 | keittoa. Saat parhaat

tulokset huuhtelemalla aineosat ja asettamalla
kiinteat aineet kulhoon. Lisd& hieman ruokaohjeen
mukaista nestettd. Soseuta, kunne haluttu rakenne
on saavutettu. Lisad loppu neste.




huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaihdettava.
Vaihtotyon saa tehda KENWOOD
tai KENWOODIN valtuuttama
huoltoliike.

Jos tarvitset apua
® |ajitteen kayttdmisessa tai
laitteen huolto- tai korjaustoissa,
® ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

® \almistettu Kiinassa.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN
HAVITTAMISEEN EUROOPAN
UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96
MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittaa yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvéksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan héavitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jélleenmyyjan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erillaédn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan
keréata talteen, jolloin s&éstat energiaa
ja luonnonvaroja.

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

valmistusohjeita

Naéitéd valmistusohjeita kdytettdessé
molemmat terédt on asetettava
kulhoon, ellei ohjeessa toisin
mainita.

guacamole

pienen sipulin puolikas

1 tomaatti, kuorittuna ja siemenet
poistettuna

1 pieni vihrea chili, siemenet
poistettuna

% valkosipulinkynsi puserrettuna
muutama persilianoksa

1 kypsé avokado

15 ml sitruunamehua

suolaa ja pippuria

Leikkaa sipuli, tomaatti ja chili noin
1-2 cm:n paloiksi. Aseta ne
kulhoon valkosipulin ja persiljan
kanssa. Hienonna ne sykayksittain
suurella nopeudella. Siirré
tarjoiluastiaan. Poista avokadosta
siemen ja kuori. Leikkaa
hedelmaliha 1-2 cm:n palasiksi.
Aseta ne ja sitruunamehu kulhoon.
Soseuta sykayksittéin suurella
nopeudella. Sekoita avokadotahna
tomaattiseokseen. Mausta maun
mukaan.

chilimarinadi

300 g juoksevaa kirkasta hunajaa,
joka on ollut yon jadkaapissa

15 ml maapahkinavoita

1 punainen chili (kokonainen)

Laita ainekset kulhoon ja aja
suurella nopeudella 5 sekunnin
ajan.

Kayta tarpeen mukaan.



tomaattisalsa

15 g tuoretta korianteria

1 pieni punainen sipuli

1 vihreé chili, siemenet poistettuna
4 kiinteda tomaattia, kuorittuna ja
siemenet poistettuna

1 limetin mehu

suolaa ja pippuria

Silppua korianteri kulhossa. Siirréa
tarjoiluastiaan. Leikkaa sipuli ja chili
1-2 cm:n paloiksi. Aseta ne
kulhoon. Hienonna ne sykayksittain
suurella nopeudella. Lisaa
korianteri. Leikkaa tomaatti noin 2
cm:n palasiksi. Pilko ne karkeaksi
massaksi suurella nopeudella.
Lis&a korianterisilppuun. Liséa
joukkoon limettimehu, suola ja
pippuri.

mansikkaslushie

4-5 jaékuutiota

8 mansikkaa kanta poistettuna ja
puolitettuina

Noin 10 ml hienosokeria

Aseta jadkuutiot ja mansikat
kulhoon. Hienonna sykéayksittain
suurella nopeudella, kunnes jaéa on
karkeaa murskaa. Liséa sokeri ja
jatka sekoittamista, kunnes sokeri
on sulanut. Siirra laseihin ja tarjoile
heti.

Majoneesi (kayttamélia
majoneesityévdlinettd, jos se

siséltyy toimitukseen)

73

125 ml oliividliya

1 kokonainen kananmuna
2 pisaraa sitruunamehua
suolaa ja pippuria

Aseta alempi veitsitera kulhoon.
Liséa kananmuna, sitruunamehu ja
mausteet. Kiinnita
majoneesitydvaline paikalleen ja
lisaa oliy sen syvennykseen @.
Aseta kansi paikalleen ja kiinnita
moottoriyksikkd. Aja nopeudella 2,
kunnes suurin osa 0ljysta on
emulgoitunut ja majoneesi on
paksua. Kayta tarpeen mukaan.
Huomaa: Majoneesitybvalineeseen
jaa hieman 0liya kayton jalkeen.
Tama on normaalia.



Turkce

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

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve

gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.

Bigaklar ¢ok keskindir, dikkatli tutun.

Tutarken ve temizlerken kesici

kenardan uzak durarak tepesinden

parmak (6) uglarinizia tutun.

Kapatin ve fisten ¢ekin:

O parcgalar yerlestirmeden veya
¢ikartmadan once

o kullandiktan sonra

© temizlemeden oOnce.

Kaseyi gu¢ Unitesinden ¢ikartmadan dnce

daima bigaklarin tamamen durmasini

bekleyin.

Kasenin igindeki bosaltmadan veya

dokmeden 6nce her zaman ilk olarak

bigaklari ¢ikartin.

Asla hasarli bir cihaz kullanmayin. Kontrol

veya tamir ettirin: bkz. ‘servis ve musteri

hizmetleri’.

GUg Unitesinin, kablonun veya figin

Islanmasina asla izin vermeyin.

Fazla kabloyu masanin veya galisma

alaninin kosesinden sarkitmayin ya da

sicak yuzeylerle temas ettirmeyin.

Cihazi asla basibos birakmayin.

Besin dograyicinin hatali kullanimi

yaralanmaya yol acgabilir.

Asla onaysiz bir ek kullanmayin.

Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi

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

Bu cihaz cocuklar tarafindan
kullanilmamalhdir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erigemeyecegi yerde tutun.
Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim
alaninin oldugu yerlerde kullanin.
Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigl ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hig bir sorumluluk

kabul etmez.

fise takmadan 6nce

Elektrik kaynaginin cihazin
altinda gosterilenle ayni
oldugundan emin olun.

Bu cihaz Elektro Manyetik
Uyumluluk ile ilgili EC direktifi
2004/108/EC ve gida ile temas
eden malzemeler hakkgndaki EC
yonetmeligi no. 1935/2004 -
27/10/2004 ile uyumludur.

ilk kullanimdan 6nce
Bigak Uizerindeki plastik bigak
kilifi dahil tim ambalaj

malzemesini ve etiketleri gikartin.

Dikkat edin bicaklar cok
keskindir. Bu kapaklar bigagi
sadece Uretim ve nakil sirasinda
koruduklarindan atiimahdirlar.
Pargalarin yikanmasi: bkz
‘Temizlik’.

75

parcalar

ClelCICICICICICICICIC)

hiz digmesi
glg Unitesi
kablo tutucu
kapak

Ust bigak

tutma yeri

alt bicak

kase
yerlestirme pimi
kase tabani
mayonez damlatici (varsa)

besin dograyicinizi
kullanmak igin

Bigak Unitesi alt ve Ust bigak
olarak iki parga halinde gelir.
Daha kalin dogramak igin sadece
alt bigagdi kullanin.

Daha ince dogramak ya da plre
yapmak igin her iki bigagi da
birlikte kullanin. Bu ayrica daha
gabuk sonug verecektir. Her iki
bigagi da kullanmak igin Ust
bigag alt bicaga oturtun ve saat
yonuniin aksine déndurerek
yerine yerlestirin @. Bigaklar son
derece keskin oldugu igin dikkatli
olun.



9

Not: Besini isledikten sonra Ust
bigag alt bigaktan ayrilabilir.
Bigaklarin kullanimdan sonra
kolay ayrilabilmesi igin kolay
birlesmesi amagclandigindan bu
normaldir.

Kase tabanini kasesinin altinda
yerlestirin. (Bu kasenin calisma
tezgahinda kaymasini 6nler).
Uniteyi temiz, diiz bir yiizeye
yerlestirin.

istediginiz bigak tertibatini kaseye
yerlestirme piminin @ Uzerine
oturtun.

Besini uygun boyutlarda kesin ve
kaseye yerlestirin. Besinin daha
buylk parcalar yaklasik 1 ila 2
cm’lik pargalara boltinmelidir.
Kapagi kapatin ve saat yoninde
dondurerek yerine oturtun @.
G¢ Unitesini kapagin Uzerine
yerlestirin.

Gi¢ Unitesine baglayin ve hiz
digmesinde istenilen hizi segmek
icin asagi ya da yukari dogru
bastirin. Gug Unitesini ¢calistirirken
kapagi ve kaseyi sikica tutun.
Hiz seviyesini 1’e ayarlamak igin
hiz digmesine hafif¢e basin.

Hiz seviyesini 2’e ayarlamak igin
hiz digmesine bastirin.

Ya da hiz digmesi kisa sureli
olarak puls hareketi katmasi igin
bastirilabilir. Bu islem besini asiri
islememek amaciyla kullanilabilir.
Besin dograyiciyi arzu ettiginiz
sonuca ulasana kadar ¢alistirin.
Cihazi kapatin ve kullandiktan
sonra prizden cekin.

10 Ustteki islemi ters olarak

uygulayarak Uniteyi sokin.
onemli

Eger bebekler veya klguk
cocuklar igin besin
hazirliyorsaniz, yemegi vermeden
once besinlerin iyice karismis
oldugundan emin olun.

Besin dograyiciyi strekli olarak
10 saniyeden uzun bir sire
calistirmayin. Her 10 saniyelik
calismadan sonra 1 dakika
sogumaya birakin.

Eger kase bogsa besin 6gutlictyu
calistirmayin.

Kase likitle doluyken besin
oguticlyu galistirmayin.

Sicak besinlerin islenmeden 6nce
sogumasini bekleyin.

ipuclari

Eger 6gtlcl zorlaniyorsa,
karisimin bir kismini ¢ikartip
islemeyi birkag seferde
tamamlayin, aksi taktirde motoru
bozabilirsiniz.

Kahve cekirdekleri, baharatlar,
cikolata veya buz gibi sert
besinleri dogramanin bigaklarin
daha gabuk asinmasina sebep
olacagini unutmayin.

Bazi besinlerin asiri
islenmemesine dikkat edin. Belirli
araliklarla durdurup kontrol edin.
Karanfil, dere otu ve kimyon
cekirdekleri gibi baharatlarin besin
oguticinizdeki plastik Uzerinde
olumsuz etkileri vardir.

Esit islendiginden emin olmak igin
durdurup kasenizin kenarinda
kalan besinleri spatula ile asagi
dogru kaziyin.

En iyi sonug her bir seferde kiiglk
miktarlar dograyarak elde edilir.
Besinlerin buyulk pargalarini 1-
2cm’lik pargalara kesin. Fazla
yukler ve blyuk pargalar esit
olmayan sonuglar yaratabilir.
Kuru yemis, sebze, ekmek
kirintilari vs. 6gitmeden 6nce
bigaklarin, kasenin ve kapagin
tamamen kuru oldugundan emin
olun.

mayonez damlaticiy1 kullanmak
icin (varsa)

Mayonez damlaticinin nasil
takilacag@i ve kullanilacagina
iliskin bilgiler icin IGtfen tarifler
bélimuindeki mayonez tarifine
bakin.



bakim ve temizlik ® Kablonun fazlaligini gii¢ Gnitesinin
cevresine sarin ve kablo tutucu ile

® Temizlemeden 6nce daima sabitleyin 3.
kapatin ve figsten gekin.

® Bicaklara dikkat edin, son
derece keskindirler.

® Bazi besinler plastigin renginin
gitmesine sebep olabilir. Bu °
tamamen normaldir ve ne plastige ¢
ne de yemeginizin lezzetine zarar
vermez. Sebze yagdina batiriimis
bir bezle silerek renk degisimini °
duzeltebilirsiniz.

kapak/kase/kase tabani/bicak
Temizlemeden 6nce daima Ust
bicag alt bigaktan ayirin. Dikkat
edin bigaklar ¢ok keskindir.

Elle yikayin ve kurulayin.
Alternatif olarak bulagik
makinesinin Ust géziinde
yikanabilir.

Pargalar buharli temizleyicide
kullanim igin uygun degildir. Onun

gli¢ Unitesi yerine uretici firmanin
® |slak bir bezle silin, sonra talimatlarina uygun bir temizlik
kurulayin. maddesi kullanin.

® Gig¢ Unitesini suya sokmayin.

isleme kilavuzu

besin maksimum | hazirlanmasi maksimum
kapasite zaman/hiz

Et 1509 Kemikleri, yagi ve kikirdaklari [ 5-10 san/ylksek
cikartin.
1-2 cm’lik kipler halinde kesin.

Sebzeler érn. 30g Saplarini ayirin. Bitkiler en iyi 10 san/algak

maydanoz olarak temiz ve kuruyken veya yiksek
dogranir.

Kuru yemis, érn. 100g Kabuklari ¢ikartin, 6gutilene 10 san/yliksek

badem, findik, ceviz, kadar isleyin. (Not: ince

pekan 6gitllmus bademin
yogunluguna ulasamaz).

Peynir érn. gravyer 100g 1-2cm’lik kiipler halinde kesin 10 san/ylksek

Ekmek 40g Kenarlarini gikartin ve 10 san/algak
1-2 cm’lik kiipler halinde kesin.

Biskuvi 100g Pargalara ayirin. Puls ile algak

veya yuksek

Haslanmis yumurta 3 Boyutuna gore yariya veya 5 san/yiksek
ceyrege bolln.

Kuru veya taze sogan 1509 Yaklasik 2 cm”lik pargalar Puls ile / algak
halinde kesin.

Sarimsak 150g Karanfilleri ayirin. 5-10 san/algak

Yumusak meyveler 130g Saplarini ayirin. 5-10 san/algak

orn. bogurtlen

Kurumus meyveler 110g 1-2 cm’lik parcalar 5-10 san/ylksek

orn. kayist, kuru erik halinde kesin.

Kizilcik koka 759 Soyun ve yaklasik 1cm’lik 5-10 san/ylksek
pargalar halinde kesin.

Corba 0,41 Asla 0.4 I'den fazla gorbayi karistirmayin. En iyi

sonugclar i¢in besinlerin suyunu akitin ve kati
pargalari kasenin igine tariften az bir miktar sivi ile
yerlestirin. istenilen kivama erisilene kadar
isleyin, daha sonra kalan siviya ekleyin.
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servis ve musteri tarifler

hizmetleri Asadidaki tarifleri yaparken her iki

bigadi da takin (aksi

e Kablo h srmiisse, giivenlik
ablo hasar gérmusse, givenli pelirtimedikce).

nedeniyle, KENWOOD ya da
yetkili bir KENWOOD tamircisi
tarafindan degistiriimelidir.

guakamole (avokado
ve domates ile yapilan
bir tur Meksika
mezesi)

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:
® cihazinizin kullanimi veya

servis veya tamir
® Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.

® Cin'de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi

2002/96/AT ILE UYUMLU OLARAK

DOGRU SEKILDE BERTARAF
EDILMESI iCiN ONEMLI BiLGi.
Kullanim émriintin sonunda riin
evsel atiklarla birlikte atilmamahdir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis
atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya
goturtlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi gevre Utzerindeki
olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mumkin olan
malzemelerin geri donusimani
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atiimasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla Gzeri garpi ile
isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimistir.

'l> kiglk sogan

1 domates, derisi ve gekirdekleri
ayiklanmis

1 kiglk yesil aci biber,
cekirdekleri gikartiimis

'l» dis sarimsak, ezilmis

birka¢ demet maydanoz

1 olgun avokado

15ml limon suyu

tuz ve biber

Sogani, domatesi ve biberi
yaklasik 1-2 cm'’lik pargalar
halinde kesin. Sarimsak ve
maydanozla kaseye yerlestirin ve
ince ince 6gutllene kadar yuksek
hizda puls ile ¢alistirin. Bir servis
kasesine bosaltin. Avokadonun
derisini ve gekirdeklerini ¢ikartin,
1-2 cm’lik kupler halinde dograyin.
Limon suyu ile kaseye yerlestirin,
ince bir plre olusana kadar
yuksek hizda puls ile ¢alistirin.
Avokado puresini domates
karigimi ile birlestirin ve tadin.

chilli marinat

300g soguk stizme bal (bir gece
buzdolabinda beklemis)

15ml fistik yagi

1 kirmizi chilli (bditiin)

Malzemeleri kaseye koyun ve
yuksek hizda 5 saniye isleyin.

Gerektigi gibi kullanin.



domates salsa

15¢ taze kisnis

1 kiguk kirmizi sogan

1 yesil aci biber, ¢ekirdekleri
cikartiimis

4 sert domates, derisi ve
cekirdekleri ayiklanmis

1 misket limonu suyu

tuz ve biber

Kisnisi kaseye yerlestirin ve ince
ince dogranana kadar igleyin. Bir
servis kasesine bosaltin. Sogani
ve biberi 1-2 cm’lik parcalar
halinde kesin, kaseye yerlestirin
ve dogranana kadar yiksek hizda
puls ile cahlstirin. Kisnise ekleyin.
Son olarak domatesleri yaklasik 2
cm’lik pargalar halinde kesin ve
daha sonra yiiksek hizda iri
pargalar halinde dograyin. Kisnis
karisimina ekleyin ve misket
limonu suyu, tuz ve biber ile
birlestirin.

cilekli slushie

4-5 kiip buz

8 gilek, kabugu soyulmus ve
ortadan ikiye bélinmus
10ml pudra sekeri, yaklasik

Buzlari ve gilekleri kaseye
yerlestirin ve buz irice dogranana
kadar yiiksek hizda puls ile
isleyin. Sekeri ekleyin ve karisana
kadar puls ile islemeye devam
edin. Bir bardaga aktarin ve
hemen servis yapin.
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mayonezZ (irdnle birlikte
verildiginde mayonez damlaticiyi
kullanarak)

125ml zeytinyagi

1 butlin yumurta

2 damla limon suyu
tuz ve biber

Alt bicagi kaseye yerlestirin.
Yumurta, limon suyu ve
baharatlari ekleyin. Mayonez
damlaticiy! takin @, daha sonra
yagin tamamini haznesine
bosaltin. Kapagi hemen takin ve
haznedeki yagin timu bitene ve
mayonez kalinlagincaya kadar hiz
ayari 2'de calistirin. Gerektigi gibi
kullanin.

Not: Kullanimdan sonra mayonez
damlaticida bir miktar yag kalmasi
normaldir.



Cesky

Pted ¢tenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této priru¢ce

a uschoveijte ji pro budouci pouziti.

Noze jsou velmi ostré, budte proto pfi

manipulaci opatrni. PFi ¢isténi €i jiné

manipulaci vzdy drzte ¢epel sekacku

za chranic prsti (¢) v bezpecné

vzdalenosti od sekacich nozu.

Vypnéte a odpojte ze zasuvky:

O pred montazi ¢i demontazi,
prislusenstvi,

O po pouziti

O pred CiSténim.

Nikdy nesnimejte hnaci jednotku, dokud

se noze zcela nezastavi.

Nejdfive vzdy sekaci nuz/noze vyndejte,

teprve potom zacnéte pracovni nadobu

vyprazdriovat.

Nikdy nepouzivejte poSkozeny pfistroj.

Nechte jej zkontrolovat nebo opravit: viz

,Servis a péce o zakazniky“.

Nikdy nenechte hnaci jednotku, napajeci

kabel nebo zastrcku navlhnout.

Dbejte na to, aby Sfilira nepfepadala pres

okraj stolu Ci kuchynské desky a aby se

nedotykala horkych povrcha.

Nikdy nenechavejte zapnuty pfistroj bez

dozoru.

Nespravné pouziti vaseho krajeCe na

potraviny mize vést ke zranéni.

Nikdy nepouzivejte nepovolené pridavné

zarfizeni.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem

nehraly.
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® Osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti mohou spotrebic
pouzivat v pfipadé, Ze jsou pod dozorem
nebo byly pou€eny o bezpeCném
pouzivani spotfebice a chapou rizika,
ktera jsou s pouzivanim spojena.

Tento spotfebi€ nesméji pouzivat déti.
Spotfebi€ a jeho kabel musi byt mimo

dosah déti.

Toto zarizeni je ur€eno pouze pro domaci
pouziti. Spolecnost Kenwood vylu€uje
vesSkerou odpovédnost v pfipade, Zze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred pripojenim k elektrické
zasuvce

Zkontrolujte, zda vaSe napajeci
elektricka sit ma stejné hodnoty,
jako jsou uvedeny na spodku
pfistroje.

Tento spotfebi¢ splfiuje smérnici
EC 2004/108/EC o
elektromagnetické kompatibilité a
smérnici EC ¢. 1935/2004 ze dne
27/10/2004 o materialech
urenych pro kontakt s
potravinami.

pred prvnim pouzitim
Odstrarnite veskery obalovy
material a nalepky véetné
plastovych chranic¢u ¢epeli nozu.
Se sekacimi nozi zachazejte
opatrné, jsou velmi ostré.
Plastové chranice poté muzete
vyhodit, protoze jejich ucel je
chranit noZe pouze pfi vyrobé a
transportu.

V8echny soucasti umyijte: viz
odstavec ,Cisténi*.

popis pristroje

voli¢ rychlosti

hnaci jednotka

drzak pfivodniho kabelu
viko

horni sekaci ntz

uchop pro prsty

dolni sekaci ntz

nadoba

vodici ¢ep

zakladna pracovni nadoby
odkapavaé na majonézu (je-li
soucasti baleni)
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postup pro pouZziti
sekacky na potraviny

-

N

~N o

Sekaci jednotka se sklada ze 2
¢asti: doIniho a horniho sekaciho
noze.

Pro hrubs$i sekani pouzijte pouze
dolni sekaci ntz.

Pro jemnéjsi sekani nebo
mixovani pouzijte oba sekaci
noze soucasné. V tomto pripadé
bude prace také rychlejsi. Chcete-
li pouzit oba sekaci noze,
nasadte horni sekaci niz na dolni
sekaci nuz a oto€enim proti
sméru hodin usadte na misto @.
Postupujte opatrné, protoze noze
jsou ostré.

Upozornéni: Po zpracovani
potravin se muze horni sekaci
ndz uvolnit z dolniho sekaciho
noze. To je normalni, protoze
spojeni sestavy sekacich nozu je
zkonstruovano tak, aby bylo po
pouziti mozné snadno oba noze
oddélit.

Nasadte zakladnu na spodni
stranu pracovni nadoby. (Tim
zajistite, Ze nadoba nebude
klouzat po pracovni plose).
Umistéte pristroj na Cisty a rovny
povrch.

Nasadte zvolenou sestavu
sekacich nozu na vodici ¢ep v
nadobé @.

Nakrajejte potraviny na kousky
vhodné velikosti a vloZte do
nadoby. Vétsi kusy potravin je
tfeba nakrajet na kousky velikosti
pfiblizné 1 az 2 cm.

Nasadte viko a zajistéte na misté
oto€enim po sméru hodin @.
Nasadte hnaci jednotku na viko.
Pripojte k elektrické zasuvce a
stisknutim volie rychlosti vyberte
pozadovanou rychlost. BEhem
provozu pridrzujte hnaci jednotku
pevné na viku a na nadobé.
Lehkym stisknutim voli¢e rychlosti
vyberete rychlost 1.

Silnym stisknutim voli¢e rychlosti
vyberete rychlost 2.
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® Opakovanym stisknutim volice
rychlosti v kratkych intervalech Ize
provadét pulzovani. Pulzovanim
Ize zabranit pfiliSnému
rozmélnéni potravin.

8 Sekejte sekackem, dokud
nedosahnete pozadovany
vysledek.

9 Po pouziti vypnéte a vypojte ze
sité.

10 Rozeberte sekacek podle vyse
uvedeného postupu v opaéném
poradi.
dulezité

® P¥i pfipravé jidel pro kojence a
malé déti vzdy prekontrolujte, zda
jsou vSechny pfimési radné
rozmixovany.

® Sekacek na potraviny
nenechavejte souvisle bézet déle
nez 10 sekund. Mezi kazdym 10
sekundovym pouzitim nechte
pfistroj 1 minutu vychladnout.

® Sekacek na potraviny
nepouzivejte, jestlize je nadoba
prazdna.

® Nikdy nepouzivejte sekacek na
potraviny s nadobou napIinénou
tekutinou.

® Horké potraviny nechte pred
zpracovanim vzdy vychladnout.

rady

® Jestlize se sekacek otaci obtizné,
vyjméte ¢ast smési a pokracujte
ve zpracovani v nékolika
davkach, jinak muzete pretizit
motor.

® Nezapomerite, Ze pfi sekani
tvrdych potravin, jako napfiklad
kavovych zrn, koreni, ¢okolady
nebo ledu se sekaci noze rychleji
opotrebovavaji.

® Davejte pozor, abyste nékteré
pfimési nezpracovali prilis.
Pravidelné vypinejte pfistroj a
kontrolujte stav smési.

® R(zna kofeni, jako napf.
hfebicek, kopr a kmin, mohou
poskodit umélou hmotu, z niz je
sekacek na potraviny vyroben.

® Rovnomérného zpracovani smesi
dosahnete tak, Ze pfistroj
zastavite a smés seSkrabnete
plastovou stérkou ze stén misky.



® Nejlepsich vysledkd dosahnete,
kdyz budete zpracovavat
postupné malé davky.

® V/&tSi kusy potravin nakrajejte na
kousky velikosti 1 — 2 cm. Prili§
velka naplii nebo velké kusy
mohou zpusobit, Ze smés nebude
rovnomérné zpracovana.

® Pfed sekanim ofechd, bylin nebo
pred pfipravou strouhanky apod.
zkontrolujte, zda jsou potraviny,
sekaci n(z, nadoba a viko
naprosto suché.
pouziti odkapavace na
majonézu
(je-li soucasti baleni)
Podrobné informace o sestaveni
a pouzivani odkapavace na
majonézu naleznete v pfislusném
receptu na majonézu v receptafri.

udrzba a Cisténi

® Pred cisténim pfistroj vzdy
vypnéte a odpojte z elektrické
zasuvky.

® Se sekacimi nozi zachazejte
opatrné, jsou velmi ostré.

©® Nékteré potraviny mohou
zplsobovat zabarveni umélé
hmoty. Jde o zcela normaini jev,
ktery neSkodi umélé hmoté&, ani
neovliviiuje chut zpracovavanych
potravin. Zabarveni odstranite
pomoci hadfiku namoceného do
rostlinného oleje.

hnaci jednotka

® Otrete vihkym hadfikem, nechte
uschnout.

® Neponofujte hnaci jednotku do
vody.

® Nevyuzity privodni kabel omotejte
kolem pristroje a zajistéte pomoci
drzaku .

kryt/zakladni nadoba/zakladni
dil nadoby/nuz lopatka

Vpred &isténim vzdy oddélte
vrchni sekaci nuz od noze
spodniho. Se sekacimi nozi
zachazejte opatrné, jsou velmi
ostré.

Umyijte v ruce, a pak dikladné
vysuste.

Nebo umyjte v hornim kosi my¢ky
na nadobi.

Tyto soucasti nejsou vhodné k
pouziti v parnim sterilizatoru.
Misto toho pouZijte steriliza¢ni
roztok. Postupuijte pfitom podle
navodu doporu¢eném vyrobcem
roztoku.



tabulka zpracovani

potravina maximalni | pfiprava maximalni

mnozstvi cas/rychlost

Maso 150 g Odstrarite kosti, tuk a chrupavky| 5 - 10 s/vysoka
Nakrajejte na kostky 1 -2 cm.

Byliny, napt. petrzel 309 Odstrarite stonky. Nejlepsich 10 s/nizka
vysledku dosahnete se nebo vysoka
suchymi a ¢istymi zelenymi
bylinami.

Orechy, napf. mandle, 100 g Odstrarite skorapky a rozsekejte. | 10 s/vysoka

liskové orechy, (Upozornéni: v tomto pfistroji

ofechy, pekanové nedosahnete konzistence jemné

ofechy mletych mandli.)

Syr, napr. Gruyere 100 g Nakrajejte na kostky 1 -2 cm. |10 s/vysoka

Chléb 409 Odstrarite kirku a nakrajejte 10 s/nizka
na kostky 1-2 cm.

Susenky 100 g Rozlamejte na kousky. V pulzech nizka

nebo vysoka

Vaji¢ka na tvrdo 3 Rozdélte na poloviny nebo na |5 s/vysoka
Ctvrtiny v zavislosti na velikosti.

Cibule nebo Salotky 150 g Nakrajejte na kousky V pulzech /
pfiblizné 2 cm. nizka

Cesnek 150 g Rozdélte na strouzky. 5 - 10 s/nizka

Mékké ovoce, 130 g Odstrarite stonky. 5 - 10 s/nizka

napf. maliny

Suché ovoce, napr. 110g Nakrajejte na kousky 1 -2 cm. |5 - 10 s/vysoka

meruriky, Svestky

Koren zazvoru 759 Oloupejte a nakrajejte na malé |5 — 10 s/vysoka
kousky velikosti pfiblizné 1 cm.

Polévka 0,41 Nikdy nemixujte vice nez 0,4 | polévky. Pro

dosazeni nejlepsich vysledku slijte ingredience a
vloZte pevné ¢asti do nadoby s malym mnoZstvi
tekutiny z receptu. Zpracujte na pozadovanou

konzistenci a potom pfidejte zpét zbytek tekutiny.
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servis a péce o
zakazniky

® Pokud by doslo k poskozeni
napéjeciho kabelu, tak je z
bezpecnostnich divodl nutné
nechat napajeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho
technika firmy KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:
® se zpusobem pouziti vyrobku,
® s jeho udrzbou nebo s opravami,
® obratte se na tu prodejnu, kde
jste vyrobek koupili.

® V/yrobeno v Ciné.

INFORMACE PRO SPRAVNEM
SESROTOVANi VYROBKU VE
SMYSLU EVROPSKE SMERNICE
2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti
nesmi byt vyrobek odklizen
spole¢né s domacim odpadem. Je
tfeba zabezpecdit jeho odevzdani na
specializovana mista sbéru
tfidéného odpadu, zfizovana
méstskou spravou anebo
prodejcem, ktery zabezpecuje tuto
sluzbu. Oddélené sesrotovani
elektrospotrebicl je zarukou
prevence negativnich vlivii na
zivotni prostfedi a na zdravi, které
zpusobuje nevhodné nakladani,
umoznuje recyklaci jednotlivych
material(, a tim i vyznamnou Usporu
energii a surovin. Pro tGcely
zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotrebicu je
na vyrobku zaskrtnuty pfislusny
symbol pro sbér tfidéného odpadu.

receptar

Pri pfipravé nasledujicich receptu
(pokud neni uvedeno jinak)
nasadte do nadoby oba sekaci
noZe.

guacomole

'/~ malé cibule

1 raj¢e, oloupané a bez seminek
1 maléa zelena chilli paprika, bez
seminek

"> strouzku Cesneku, rozdrcena
nékolik vyhonkl petrzele

1 zralé avokado

15 ml citréonové Stavy

sul a pepr

Nakrajejte cibuli, rajce a chilli
papriku na kousky velké pfiblizné
1 -2 cm. Vlozte do nadoby s
Cesnekem a petrzeli a pulzujte
vysokou rychlosti do jemného
rozsekani. Presurite do
servirovaci nadoby. Avokado
oloupejte, vyjméte jadro a
nakrajejte drefl na kostky 1 —2
cm. VlozZte do nadoby s
citronovou Stavou a pulzujte
vysokou rychlosti do vytvoreni
jemného pyré. Smichejte
avokadoveé pyré s rajcatovou
smési a okorerite podle chuti.

chilli marinada

300g vychlazeného &irého medu
(nechat vychladit pres noc)

15 ml arasidového masla

1 ¢ervena Cili papricka (vcelku)
Vlozte v§echny suroviny do
pracovni nadoby a mixujte
vysokou rychlosti po dobu 5
sekund.

Pouzijte podle potfeby.



rajCatova salsa

15 g Cerstvého koriandru

1 mala Cervena cibule

1 zelena chilli paprika, bez
seminek

4 tvrda rajcata, oloupana a bez
seminek

Stava z 1 limetky

sul a pepr

Vlozte koriandr do nadoby a
rozsekejte na jemno. Presurite do
servirovaci nadoby. Nakrajejte
cibuli a chilli papriku na kousky
velikosti pfiblizné 1 - 2 cm, vlozte
do nadoby a pulzujte vysokou
rychlosti do jemného rozsekani.
Pridejte ke koriandru. Nakonec
nakrajejte rajée na kousky
velikosti pfiblizné 2 cm a potom
rozsekejte nahrubo vysokou
rychlosti. Pfidejte ke smési
koriandru a smichejte s

limetkovou Stavou, soli a pepfem.

jahodovy snih

4 - 5 kostek ledu

8 jahod, bez slupek a nakrajené
na pulky

10 ml krystalového cukru,
priblizné

Vlozte kostky ledu a jahody do
nadoby a pulzujte vysokou
rychlosti, dokud nebude led

nahrubo nasekany. Pridejte cukr a

pulzujte, dokud se nerozmicha.
Nalijte do sklenice a ihned
podavejte.

majonéza (s pouzitim
odkapavace na majonézu, pokud
Jje soucasti baleni)
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125 ml olivového oleje

1 vejce

2 kapky citrénové stavy

sul a pepr

Do pracovni nadoby nasadte
spodni sekaci niz. Pridejte
vajicko, citronovou Stavu a
kofeni. Nasadte odkapavac¢ na
majonézu @, poté do néj pridejte
olej. Rychle nasadte viko a
pohonnou jednotku a mixujte
rychlosti 2, dokud se vétSina oleje
z odkapavace nespotrebuje a
dokud nema majonéza potrebnou
hustotu. Pouzijte podle potreby.
Poznamka: Po pouziti v
odkapavaci zbude trochu oleje,
coz je normalni.



Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az

oldalt

biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késdbbi
felhasznalasra!

A kések nagyon élesek, legyen ovatos.
Mindig a tetején lévé (¢) ujjvédonél
fogja meg, tavol a vago éltél, mind
kezelés, mind tisztitas kozben.
Kapcsolja ki és aramtalanitsa:

O az alkatrészek fel- és leszerelése el6tt
© hasznalat utan

o tisztitas el6tt.

Mindig varjon, amig a kések teljesen
leallnak, mielbtt leveszi a géptestet a
talrol

Mindig vegye le a késpengé(ke)t, mieldtt
kiUresiti a talat vagy kionti a tartalmat.
Soha ne hasznaljon sérult készuléket.
Ellenériztesse vagy javittassa meg: Id. A
“szerviz és vevOszolgalat” c. részt.

Soha ne hagyja atnedvesedni a
tapegységet, a tapzsinort, vagy a
csatlakoz6 dugaszt.

Ne hagyja, hogy a zsinor lelégjon az
asztal vagy a munkafelllet szélén, vagy
hogy forré felulettel érintkezzen.

Soha ne hagyja a készuléket a felugyelet
nélkul.

A turmix helytelen hasznalata balesethez
vezethet.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett
toldatot.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a
készulekkel jatsszanak.
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® A készuléket uzemeltethetik olyanok is,
akik mozgasukban, érzékelésukben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a készuléket felugyelet
mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan
utasitasokkal lattak el 6ket, és tisztaban
vannak a kapcsolddod veszélyekkel.

e Ezt a készuléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készulékhez és zsinorjahoz 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.

az aramcsatlakozoéba valé
bedugaszolas elétt
® Ugyelien ra, hogy a halozati aram

készilék részei

sebességvalaszté kapcsold

azonos legyen a késziilék aljan tapegyseég
feltintetettel. zsinorvédd

® Ez a készllék megfelel a fedel
2004/108/EK szamu, az fels6 késpenge
elektromagneses ujjvedé

alsé késpenge

tal

régzité pecek

a tal talplemeze
majonéz mart6 (ha van)

zavarvédelemrél szolé EK
Iranyelvnek és a 2004.10.27-ei
1935/2004 szamu,
élelmiszerekkel érintkezésre
szant anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.

CICICICISICICICICIOICNRY

hasznalatba vétel el6tt

® Tavolitsa el a késpengérdl az
Osszes csomagoldanyagot és
cimkét, a mianyag védoket is
beleértve. Vigyazzon, a kések
nagyon élesek. E védoket ki kell
dobni, mivel csak a gyartas és a
szallitas soran védik a kést.

® Mosogassa el az alkatrészeket:
Id. “tisztitas”.
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A turmix vagy daralo
hasznalata

A késpenge egység 2 részbdl all,
also és fels6 pengébdl.

A durvabb apritashoz hasznalja
az alsé kést magaban.

A finomabb apritashoz vagy puré
készitéséhez haszndlja a kett6t
egydutt. Ez gyorsabb eredményt is
biztosit. A két penge egyszerre
torténé hasznalatahoz tegye a
felsé pengét az alsora, és forditsa
el az éramutaté jarasaval
ellentétes iranyban, hogy a
helyére @ kertljon. Vigyazzon, a
pengék élesek!

Megjegyzés: Az étel feldolgozasa
utan a felsé penge lekapcsolodhat
az alsoroél. Ez rendben van, mivel
a késes szerelvény ugy van
tervezve, hogy lazan illeszkedik a
hasznalat utani szétszerelés
megkonnyitése céljabdl.

Tegye a tal talplemezét a tal
aljara. (Ez megakadalyozza, hogy
a tal elcsusszon a
munkafellleten).

Tegye a késziiléket tiszta, sik
fellletre.

lllessze ra a talra, a @ rogzité
csapra a kivant késes egységet.
Vagja az ételt megfelelé méreti
darabokra, és tegye a talba. A
nagyobb ételdarabokat kb. 1 vagy
2 cm-es darabokra kell vagni.
Tegye ra a fedelet, és forditsa el
az 6ramutato jarasaval egyez6
irdnyban, és rogzitse a helyén @.
Tegye a tapegységet a tetejére.
Csatlakoztassa a tapzsinort a
halézatba, és nyomja le a
sebességvalaszté kapcsolét, hogy
kivalassza a kivant sebességet. A
tapegységet mikodés kdzben
tartsa erésen a fedélen és a talon.
Nyomja le finoman a
sebességvalaszté kapcsolét az 1
sebességfokozathoz.

Nyomja le hatarozottan a
sebességvalaszté kapcsolét a 2.
sebességfokozathoz.
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® Vagy a sebességvalaszto
kapcsolé tobbszor is rovid idére
lenyomhat6 szakaszos médban.
Ezzel elkerilhetd az étel tulzott
feldolgozasa.

A turmixot/daralét a kivant
eredmény eléréséig hasznélja.
Kapcsolja ki, és hasznalat utan
hlzza ki a dugoét.

10 A késziilék szétszerelése forditott

sorrendben torténik.

fontos

Ha bébiételt vagy
kisgyermekeknek valé ételt készit,
mindig ellenérizze etetés el6tt,
hogy az alkotoelemek alaposan el
vannak-e keverve.

Ne hagyja a turmixot 10
masodpercnél hosszabb ideig
folyamatosan mikodni. Hagyja
lehdlni 1 percig minden 10
masodperces hasznalat kdzben.
Ne hasznalja a turmixot, ha a tal
res.

Soha ne hasznalja a turmixot, ha
a tal folyadékkal van feltoltve.

A forré ételt mindig hagyja lehdlni
feldolgozas el6tt.

otletek

Ha a turmix tal van terhelve,
ontson ki egy kicsit belle, és
tobb tételben folytassa a
feldolgozast, kiilbnben
tuleréltetheti a motort.

Ne feledje, hogy olyan kemény
élelmiszerek turmixolasa vagy
daralasa, mint a babkavé,
fliszerek, csokoladé vagy jég,
gyorsabban koptatja a kést.
Vigyazzon, nehogy tul finomra
turmixolja az alkotéelemeket.
Alljon le, és gyakran ellenérizze
az allagat.

Kulonféle fliszerek, pl. a
szegdfliszeg, a kapor és a
kéménymag karosithatja a
turmixgépe mianyag alkatrészeit.
Az egyenletes feldolgozas
érdekében alljon le és miianyag
simitolapattal vegye le a tal
oldalarol az ételt.

A legjobb eredmény azzal érhetd
el, ha egyszerre mindig csak kis
mennyiségeket turmixol.



A nagyobb ételdarabokat vagja 1-
2 cm-es darabokra. A nagy
terhelés vagy a nagy darabok
egyenetlenné tehetik a
feldolgozott ételt.

Dio, fuvek, kenyérmorzsa stb.
daréalasa elétt Ggyeljen ra, hogy
mind az étel, mind a késpenge, a
tal és a fedél teljesen szaraz
legyen.

a majonéz marté hasznalata
(ha van)

Ld. a majonéz receptet a
receptekrél sz6l6 részben, ez
ismerteti, hogy a majonéz martot
hogyan kell 6sszeallitani és
hasznalini.

apolas és tisztitas

Mindig kapcsolja ki és
aramtalanitsa tisztitas el6tt.
Ovatosan banjon a késekkel —
nagyon élesek.

Egyes ételektd| elszinezédhet a
mianyag. Ez nem rendellenes, és
nem karositja a mianyagot, vagy
nem befolyasolja az étel izét.
Dorzsdlje le ndvényi olajba
martott ruhaval, hogy
megszilintesse az elszinezédést.
tapegység

Nedves ruhaval torélje le, majd
szaritsa meg.

Ne meritse a géptestet vizbe.
Tekerje a felesleges zsinért a
géptestre, biztonsagosan régzitve
a zsinort a zsindrvédében ).

fedél/tal/a tal
talplemeze/késpenge

Mindig vegye le a felsé késpengét
az also6 késpengérdl tisztitas elétt.
Vigyazzon, a kések nagyon
élesek.

Kézzel mosogassa el, majd
szaritsa meg.

Vagy mosogathato6 a
mosogatogeép felsé polcan.

Az alkatrészek g6z sterilizatorba
nem teheték. Inkabb sterilizalé
oldatot hasznaljon a sterilizalo
oldat gyartéjanak utasitasai
szerint.
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kezelési utmutatd

étel maximalis | el6készités maximalis

kapacitas idé/sebesség

Hus 150 g Tavolitsa el a csontokat, zsirt | 5-10 mp/nagy
és porcogo6t.

Vagja 1-2 cm-es kockakra.

Flvek, pl. 30¢g Tavolitsa el a szarakat. A 10 mp/alacsony

petrezselyem flivek tiszta és szaraz vagy nagy
allapotban daralhatok a
legjobban.

Diofélék, pl. mandula, 100 g Tavolitsa el a kagylohéjakat, 10 mp/nagy

mogyoro, dio, hikori daralja szlikség szerint.

dio (Megjegyzés: a finomra 6rolt
mandula allaga nem érhet6 el).

Saijt, pl. Gruyere 100 g Vagja 1-2 cm-es kockakra. 10 mp/nagy

Kenyér 409 Tavolitsa el a héjat, és vagja 10 mp/alacsony
1-2 cm-es kockakra.

Biszkvit 100 g Torje darabokra. Szakaszos:
alacsony vagy
nagy

Kemény tojas 3 Felezze vagy negyedelje a 5 mp/nagy
mérettol fliggben.

Véréshagyma vagy 150 g Vagja kb. 2 cm-es darabokra. | Szakaszos:

mogyoréhagyma /alacsony

Fokhagyma 150 g Szedje szét gerezdekre. 5-10 mp/alacsony|

Puha gyumélcs, 130 g Tavolitsa el a szarakat. 5-10 mp/alacsony

pl. malna

Szaritott gyimdlcs, 110g Vagja 1-2 cm-es darabokra. 5-10 mp/nagy

pl. sargabarack,

szilva

Gyodmbér 759 Hamozza meg és vagja kb. 5-10 mp/nagy
1 cm-es kis darabokra.

Leves 041 Soha ne keverjen 6ssze 0,4 | mennyiségnél tébb
levest. A legjobb eredmény elérése céljabol
ontson ki az alkotéelemekbdl, és tegye a szilard
ételeket a talba egy kevés folyadékkal a recept
szerint. Mixelje a kivant allag eléréséig, akkor
tegye vissza a folyadékba.

Szerviz es

vevlOszolgalat

® Ha a halozati vezeték sérilt, azt
biztonsagi okokbal ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy
egy, a KENWOOD altal
jévahagyott szerviz

szakemberével.

Ha segitségre van szlksége:

® 3 készulék hasznalataval vagy
® a karbantartassal vagy a
javitassal kapcsolatban,

® forduljon az elarusitéhelyhez,

ahol a készliléket vasarolta.

® Készult Kinaban.
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A TERMEK MEGFELELG MODON
TORTENO
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére
érkezett késziiléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyitt kezelni.
A leselejtezett termék az
dnkormanyzatok éltal kijelolt
szelektiv hulladékgydijtékben
(hulladékgydijté udvar) vagy az
elhasznalodott készilékek
visszavételét vegoz6 kereskeddknél
adhato le.

Az elektromos haztartasi készllékek
szelektiv gyUjtése és kezelése
lehet6vé teszi a nem megfelel6en
végzett hulladékkezelésbdl adodo, a
kdémyezetet és az egészséget
veszélyezteté negativ hatasok
megelézését és a készilléek
alkotérészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelentés energia-és
eréforras-megtakaritas érheté el.

Az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv gyljtésére és kezelésére
vonatkozo kotelezettséget a
terméken feltlintetett athuzott
szemétgylijté edény (kerekes kuka)
jelzés mutatja.

receptek

Tegye mindkét késpengét a talba
(kivéve, ha mas van el6irva), az
alabbi receptek elkészitésekor.

guacomole

"2 kis hagyma

1 paradicsom, héja és magja
nélkil

1 kis z4ld chili paprika, magja
nélkidl

'l» fokhagyma gerezd, 6sszezizva
néhéany petrezselyem levél

1 érett avokadd

15 ml citromlé

S6 és bors

Vagja a hagymat, paradicsomot
és a chili paprikat kb. 1-2 cm-es
darabokra. Tegye a talba a
fokhagymaval és
petrezselyemmel, szakaszosan
nagy sebességgel turmixolja
ossze finomra. Tegye at a talalé
talba. Hamozza meg az avokaddét,
dobja ki a magjat, és vagja fel 1-2
cm-es kockakra. Tegye a talba a
citromlével és szakaszosan nagy
sebességen turmixolja, amig
finom piré lesz bel6le. Keverjen
az avokado piréhez
paradicsomot, és izlés szerint
fliszerezze.

chilis marinad

300 g hideg tiszta méz (egy
éjszaka hitében tartva)

15 ml mogyorévaj

1 piros chili paprika (egész)
Tegye az alkotoelemeket talba, és
5 masodpercig nagy sebességgel
mixelje.

izlés szerint fogyaszthato.



paradicsom salsa

15 g friss koriander

1 kis voréshagyma

1 zold chili paprika, mag nélkal
4 kemény paradicsom, héj és
mag nélkul

1 zdld citrom leve

SO és bors

Tegye a koriandert a talba
turmixolja 6ssze finomra. Tegye at
a talalo talba. Vagja fel a hagymat
és a chili paprikat kb. 1-2 cm-es
darabokra, majd tegye a talba, és
szakaszosan turmixolja nagy
sebességgel finomra. Adja hozza
a korianderhez. Végiil vagja fel a
paradicsomot kb. 2 cm-es
darabokra, majd nagy
sebességgel durvara turmixolja.
Adja hozza a korianderes
keverékhez, és izesitse
citromlével, séval és borssal.

epres jégkasa

4-5 jégkocka
8 eper, lecsumazva és félbevagva
kb. 10 ml finom kristalycukor

Tegye a jégkockakat és az epret a
talba és nagy sebességgel
szakaszosan turmixolja, amig a
jég kasas lesz. Adja hozza a
cukrot, és tovabb szakaszosan
turmixolja, amig 0sszeall. Tegye
at livegpoharba és azonnal
talalja!

majonéz (a majonéz
csepegtetd hasznalata, ha van)

125 ml oliva olaj
1 egész tojas

2 csepp citromlé
s06 és bors

Tegye az als6 késpengét a talba.
Adja hozza a tojast, a citromlevet
és a fliszereket. Tegye fel a
majonéz csepegtetét @, majd
toltson olajat a mélyedésbe.
Gyorsan tegye ra a fedelet és a
géptestet, és 2-es sebességgel
mixelje, amig az olaj z6me
eloszlik, és a majonéz
bes(irisodik. izlés szerint
fogyaszthato.

Megjegyzés: Haszndlat utan a
majonéz csepegtetében marad
egy kis olaj. Ez normalis.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i

zachowaj je na wypadek potrzeby

skorzystania z nich przysziosci.

Noze sg bardzo ostre — zachowac

ostroznosc. Podczas obstugi i mycia

noze chwyta¢ wyltacznie za uchwyt () i

nie dotykac ostrzy.

WytgczyC urzadzenie i wyjac wtyczke z

gniazda sieciowego:

O przed przystgpieniem do montazu lub
demontazu czesci

O po uzyciu

O przed przystgpieniem do czyszczenia.

Przed zdjeciem korpusu z silnikiem z

miski nalezy zaczekac, az ostrza

catkowicie sie zatrzymaija.

Przed oprdznianiem miski bgdz

Zlewaniem rozdrobnionych skfadnikow z

miski nalezy zawsze najpierw wyjac

ostrza/ostrze.

Nie uzywac uszkodzonego urzadzenia. W

razie uszkodzenia oddac¢ do sprawdzenia

lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i

punkty obstugi klienta”).

Nie wolno dopuszczac¢ do zamoczenia

korpusu z silnikiem, przewodu sieciowego

lub wtyczki.

Przewdd sieciowy nie powinien stykac sie

z gorgcymi przedmiotami lub

powierzchniami, ani luzno zwisac z

krawedzi stotu lub blatu kuchennego.

Wiaczonego urzadzenia nie nalezy

pozostawia¢ bez dozoru.
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Stosowanie robota do rozdrabniania w
sposbOb niezgodny z przeznaczeniem
moze grozi¢ wypadkiem.

Nigdy nie stosowac niekompatybilnych

nasadek.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie
do uzytku domowego. Firma Kenwood
nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w
przypadku niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukciji.

Urzadzenia 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.

Urzadzenia nie wolno obstugiwac
dzieciom. Urzadzenie i przewdd sieciowy
nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi,
zeby nie bawity sie urzadzeniem.

przed podtaczeniem do sieci
Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
odpowiada danym znamionowym
podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne
z dyrektywg 2004/108/WE
dotyczacg kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z
rozporzadzeniem WE nr
1935/2004 z dnia 27 pazdziernika
2004 r. dotyczacym materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

przed pierwszym uzyciem

® Usung¢ wszelkie materiaty
pakunkowe oraz etykiety i zdja¢
plastikowe ostony z ostrzy.
Nalezy zachowa¢ ostroznosé¢,
poniewaz noze sa bardzo ostre.
Ostony ostrzy nalezy wyrzucic,
poniewaz stuza wytgcznie do
ochrony ostrzy podczas procesu
produkgji i przewozenia.

® Umyc¢ czesci (zob. ustep pt.
,czyszczenie”).



oznaczenia

O]
@
®
@
®
®
)
®
@

regulator predkosci

korpus z silnikiem

zaczep przewodu sieciowego
pokrywa

ostrze goérne

uchwyt

ostrze dolne

miska

bolec do nasadzania ostrzy
podstawka miski

ociekacz do majonezu (jesli
zalgczony w zestawie)

obstuga robota do
rozdrabniania

Zespot ostrzy sktada sie z dwoch
czesci — ostrza dolnego i ostrza
goérnego.

Aby pokroi¢ sktadniki na wigksze
kawatki, nalezy uzyé¢ tylko ostrza
dolnego.

Kawatki drobniejsze lub purée
mozna uzyskac¢ uzywajgc obu
ostrzy rownoczesnie. Pozwala to
takze na szybsze rozdrobnienie
sktadnikéw. Aby uzy¢ obu nozy,
nalezy zatozy¢ ostrze goérne na
ostrze dolne i przekreci¢ w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, aby
zablokowa¢ je na miejscu @.
Nalezy zachowa¢ szczegdlng
ostroznos$¢, poniewaz noze sg
bardzo ostre.

Uwaga: po zakonczeniu pracy
ostrze gorne moze odtaczyc¢ sie
od dolnego. Jest to normalne,
poniewaz zespot ostrzy
zaprojektowano w taki sposob, by
byly do siebie luzno dopasowane,
co ufatwia ich roztgczanie po
zakonczonej pracy.

Podstawke miski umiesci¢ na
spodzie miski (zapobiega to
Slizganiu sie miski po blacie).
Urzadzenie postawi¢ na czystej,
ptaskiej powierzchni.

Wybrany zespét ostrzy umiescic
na bolcu do nasadzania ostrzy
wewnatrz miski @.

4 Sktadniki pokroi¢ w odpowiedniej
wielkosci kawatki i wiozy¢ do
miski. Wigksze sktadniki pokroi¢
w kawatki wielkosci ok. 1-2 cm.

5 Zatozy¢ pokrywe i przekreci¢ w
kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, by
zablokowac jg na miejscu @.

6 Na pokrywie umiesci¢ korpus z
silnikiem.

7 Podtaczy¢ urzadzenie do sieci i
wcisngé regulator predkosci, aby
wybra¢ zadang predkose¢.
Wigczony korpus z silnikiem
nalezy mocno przytrzymywac na
misce z pokrywa.

® Aby wybra¢ predkosc¢ 1, regulator
predkosci nalezy wcisng¢ lekko.

® Aby wybra¢ predkosc¢ 2, regulator
nalezy wcisng¢ mocno.

® Regulator mozna ewentualnie
wciskac na krotkie okresy czasu,
co daje efekt trybu pracy
przerywanej i pozwala uniknaé
nadmiernego rozdrobnienia
sktadnikow.

8 Kontynuowaé prace do uzyskania
zgdanego rezultatu.

9 Po zakonczeniu pracy wytaczy¢
urzadzenie i wyjaé wtyczke z
gniazda sieciowego.

10 Aby rozmontowaé urzadzenie,
powtdrzy¢ powyzsze czynnosci w
odwrotnej kolejnosci.

uwaga

® W przypadku pokarmu dla
niemowlat i matych dzieci, przed
podaniem nalezy sprawdzi¢, czy
wszystkie sktadniki zostaty dobrze
rozdrobnione.

® Robot nie powinien pracowac bez
przerwy przez okres dtuzszy niz
10 s. Pomiedzy kazdym 10-
sekundowym okresem pracy
nalezy zrobi¢ minute przerwy, by
urzgdzenie ostygto.

® Nie wigcza¢ urzadzenia, jezeli
miska jest pusta.

® Nie wolno uzywac robota, jezeli
miska jest wypetniona ptynem.

® Gorace sktadniki przed
rozdrobnieniem ostudzic.



wskazowki

Jezeli urzadzenie pracuje z
bardzo duzym obcigzeniem,
nalezy wyjac czesc¢ sktadnikow i
kontynuowa¢ rozdrabnianie w
kilku etapach. W przeciwnym
razie moze dojs$¢ do przesilenia
silnika.

Nalezy pamietac, ze
rozdrabnianie niektorych twardych
sktadnikéw, np. ziaren kawy,
przypraw korzennych, czekolady
lub lodu powoduje szybsze
stepienie ostrzy.

Nalezy uwazag, by nie rozdrobni¢
nadmiernie niektorych sktadnikow.
Regularnie przerywac¢ prace i
sprawdzac ich konsystencje.
Niektore przyprawy korzenne,
takie jak gozdziki czy nasiona
kopru badz kminku mogg w
niekorzystny spos6b wptywaé¢ na
tworzywo, z ktérego wykonany
jest robot.

Aby pokarm byt rozdrabniany
réwnomiernie, nalezy co jaki$
czas przerywacé prace i za
pomocg plastykowej topatki
zgarnia¢ sktadniki osadzajgce sie
na bokach miski.

Najlepsze efekty uzyskuje sie
rozdrabniajac niewielkg ilos¢
sktadnikéw na raz.

Wieksze sktadniki nalezy pokroi¢
w kawatki wielkosci 1-2 cm.
Wiozenie do miski duzej ilosci
pokarmu badz duzych kawatkow
moze spowodowac ich
nieréwnomierne rozdrobnienie.
Przed rozdrabnianiem orzechoéw,
przypraw ziotowych, suchej butki
itp., nalezy sprawdzi¢, czy
sktadniki, ostrza, miska i pokrywa
sg catkowicie suche.

uzytkowanie ociekacza do
majonezu

(jesli zostat zatgczony w zestawie)
Informacje na temat sposobu
montazu i uzytkowania ociekacza
do majonezu znajduja sie w
przepisie na majonez w czesci
zawierajacej przepisy.
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konserwacja i
czyszczenie

® Przed przystgpieniem do

czyszczenia wytaczy¢ urzadzenie
i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

Dotykajac ostrzy nalezy
zachowa¢ szczego6lng
ostroznos¢ — sa bardzo ostre.
Niektore sktadniki mogg
spowodowac zabarwienie
tworzywa, z ktérego wykonane sg
elementy robota. Jest to
catkowicie normalne zjawisko,
ktore nie ma szkodliwego wptywu
na tworzywo ani na smak potraw.
Aby usung¢ plamy, zabarwione
miejsca nalezy przetrze¢ szmatkg
umoczong w oleju roslinnym.

korpus z silnikiem

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a
nastepnie wysuszy¢.

Korpusu z silnikiem nie wolno
zanurza¢ w wodzie.

Nadmiar przewodu nalezy owing¢
wokot korpusu z silnikiem i
zabezpieczy¢ za pomocg
przeznaczonego do tego zaczepu
®.

pokrywa/miska/podstawka
miski/ostrza

Przed przystapieniem do mycia i
czyszczenia nalezy zdje¢ ostrze
gorne z ostrza dolnego.
Zachowac¢ ostroznosg¢,
poniewaz noze sg bardzo ostre.
Umy¢ recznie, a nastepnie
wysuszycC.

Powyzsze elementy mozna takze
my¢é w zmywarce do naczyn,
umieszczajac je w gornym koszu.
Pokrywa, miska i zespét ostrzy
nie nadajq sie do sterylizacji w
sterylizatorze parowym. W celu
ich wysterylizowania nalezy uzy¢
roztworu do sterylizacji,
przygotowanego zgodnie ze
wskazowkami producenta.



wskazowki dotyczgce rozdrabniania

sktadnik maksymalna | przygotowanie maksymalny
pojemnos¢ czas/predkos¢
obrotéw
Migso 150 g Usunag kosci, tluszcz i chrzastki| 5-10 s/wysokie
Pokroi¢ w kostke wielkosci
1-2 cm
Przyprawy ziotowe, 309 Usuna¢ todygi. Ziota rozdrabnia | 10 s/wolne lub
np. pietruszka sie najlepiej, gdy sg czyste wysokie
i suche
Migdaty i orzechy, np. 100 g Usung¢ tupinki i sieka¢ do 10 s/wysokie
orzechy wioskie, rozdrobnienia. (Uwaga: nie jest
laskowe lub pekan mozliwe uzyskanie konsystenciji
maczki migdatowej)
Ser, np. Gruyere 100 g Pokroi¢ w kostke wielkosci 10 s/wysokie
1-2 cm
Chleb 40 g Odkroi¢ skorke i pokroi¢ 10 s/wolne
w kostke wielkosci 1-2 cm
Ciastka 100 g Potama¢ na kawatki tryb pracy
przerywanej
(wolne lub
wysokie obroty)
Jaja na twardo 3 Przekroi¢ na pot lub pokroi¢ 5 s/wysokie
w éwiartki, w zaleznos$ci od
wielko$ci
Cebula lub szalotka 150 g Pokroi¢ na kawatki wielkosci tryb pracy
ok. 2 cm przerywanej
(wolne obroty)
Czosnek 150 g Podzieli¢ na zgbki 5-10 s/wolne
Miekkie owoce, 130 g Usuna¢ szyputki 5-10 s/wolne
np. maliny
Suszone owoce, np. 11049 Pokroi¢ w kawatki wielkosci 5-10 s/wysokie
morele, $liwki 1-2 cm
Kiacze imbiru 759 Obra¢ i pokroi¢ na mate kawatki,| 5-10 s/wysokie
wielko$ci ok. 1 cm
Zupy 0,41 Nie wolno miksowac¢ wiecej niz 0,4 | zupy.

Najlepszy rezultat uzyskuje si¢ odcedzajac
sktadniki i umieszczajgc je w misce, dodajac
niewielka ilo$¢ zupy. Rozdrabnia¢ do uzyskania
zgdanej konsystenciji, a nastgpnie ponownie

dodac do reszty zupy.
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serwis i punkty obstugi
klienta

® Ze wzgledoéw bezpieczenstwa
uszkodzony przewdd musi zostac
wymieniony przez pracownika
firmy KENWOOD lub
upowaznionego przez firme
KENWOOD zaktadu
naprawczego.

Pomocy w zakresie:
uzytkowania urzadzenia lub
czynnosci serwisowych badz
naprawczych

udziela punkt sprzedazy, w
ktorym zakupiono urzgdzenie.

Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU ZGODNIE Z
DYREKTYWA EUROPEJSKA
2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu
uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzuca¢ go do odpadéw miejskich.
Mozna dostarczy¢ go do
odpowiednich o$rodkow
segregujacych odpady
przygotowanych przez wtadze
miejskie lub do jednostek
zapewniajacych takie ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ negatywnych
skutkow dla srodowiska naturalnego
i zdrowia wynikajacych z jego
nieodpowiedniego usuwania i
umozliwia odzyskiwanie materiatow,
z ktorych jest ztozony, oraz
osiggniecia w ten spos6b znaczacej
oszczednosci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.
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przepisy
Przygotowujgc ponizsze potrawy,
w misce zamocowac oba ostrza
(chyba ze w przepisie podano
inaczej).

pasta guacomole

'l matej cebuli

1 obrany ze skérki pomidor z
usunietymi pestkami

1 mata zielona papryczka chili (z
usunietymi pestkami)

‘2 zgniecionego zabka czosnku
kilka listkow natki pietruszki

1 dojrzate awokado

15 ml soku z cytryny

sél i pieprz

Cebulg, pomidor i papryczke chili
pokroi¢ na kawatki wielkosci ok.
1-2 cm. Wiozy¢ do miski, doda¢
zgnieciony czosnek i natke
pietruszki i rozdrabnia¢ w trybie
pracy przerywanej przy wysokich
obrotach, az bedg drobno
posiekane. Przetozy¢ do
miseczki, w ktorej pasta bedzie
podawana. Awokado obra¢ ze
skorki i wyja¢ pestke, a nastepnie
pokroi¢ w kostke wielkosci 1-2
cm. Umiesci¢ w misce robota i
doda¢ sok z cytryny. Rozdrabnia¢
w trybie pracy przerywanej przy
wysokich obrotach do uzyskania
purée o wzglednie gtadkiej
konsystencji. Zmieszaé purée z
awokado z rozdrobnionym
wczesniej pomidorem i innymi
sktadnikami i doprawi¢ do smaku.



marynata chili

300 g ptynnego miodu,
schtodzonego przez noc w
lodéwce

15 ml masta orzechowego

1 czerwona papryczka chili (w
catosci)

Sktadniki wiozy¢ do miski i
rozdrabnia¢ na wysokiej
predkosci obrotéw przez 5
sekund.

Podawac¢ w preferowany sposéb.

salsa pomidorowa

15 g $wiezej kolendry

1 mata cebula czerwona

1 zielona papryczka chili z
usunietymi pestkami

4 jedrne, obrane ze skorki
pomidory z usunietymi pestkami
sok z jednej limonki

sol i pieprz

Kolendre wtozy¢ do miski robota i
drobno posieka¢. Przetozy¢ do
miseczki, w ktorej bedzie
podawana salsa. Cebule i
papryczke chili pokroi¢ na kawatki
wielkosci ok. 1-2 cm, wiozy¢ do
miski robota, a nastepnie
rozdrobni¢ w trybie pracy
przerywanej przy wysokich
obrotach, az bedg drobno
posiekane. Doda¢ do kolendry.
Pokroi¢ pomidory na kawatki
wielkosci ok. 2 cm, a nastgpnie
grubo posieka¢ na wysokich
obrotach. Doda¢ do kolendry
zmieszanej z chili i cebulg, a
nastepnie doda¢ sok z limonki,
sol i pieprz.

sok malinowy z
kruszonym lodem

4-5 kostek lodu

8 przekrojonych na p6t malin (z
usunietymi szyputkami)

ok. 10 ml cukru pudru

Kostki lodu i maliny wiozy¢ do
miski i rozdrabniaé w trybie pracy
przerywanej (na wysokich
obrotach) az 16d bedzie grubo
zmielony. Dodac cukier i
kontynuowac rozdrabnianie w
trybie pracy przerywanej do
potaczenia sie cukru z resztg
sktadnikow. Przetozy¢ do szklanki
i natychmiast podac.

majonez (z wykorzystaniem
ociekacza do majonezu, jezeli
zostat zatgczony w zestawie)

125 ml oliwy z oliwek

1 jajo (cate)

2 krople soku z cytryny

s0l, pieprz

W misce zamocowac¢ ostrze
dolne. Dodac¢ jajo, sok z cytryny i
przyprawy. Zamocowac¢ ociekacz
@, a nastepnie do znajdujacego
sie w nim zagtebienia wla¢ oliwe.
Szybko zatozy¢ pokrywe i korpus
z silnikiem i rozdrabnia¢ na
predkosci 2 do momentu, az
wigkszos$¢ oliwy sptynie do miski,
a majonez bedzie miat gestg
konsystencje. Podawa¢ w
preferowany sposoéb.
Wskazoéwka: w ociekaczu moze
zostac troche niewykorzystanej
oliwy — jest to catkowicie
normalne.



EAAnvikd

Mpiv awé TNV avdyvwaon, ToOpakoAw SESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVH geAida

OTToU TrapEXETAL N EIKOVOYPAPNON
,
aoc@aA&ia

® AlaBAOTE TTPOCEKTIKA QUTEC TIC 0dNyieS Kal
QUAAETE TIG VIO MEAAOVTIK avagopd.

® O AeTTideC €ival TTOAU KOPTEPEG, VA TIG
XelpiCeaTe pe mpoaoxr. Na Tig Kpartdre
Tavra atro tn AaBn (6 oTnv Kopuen,
HaKpPIA atrod TRV KOPTEPN TTAEUPA, KATA TN
XPRon, aAAdG Kal KT TOV KaBapIGHO.

® Q£0TE TN OUOKEUN €KTOC AsIToupyiag Kal
QTTOCUVOEDTE TNV ATTO TNV TTAPOXI)
pPEeUNATOC:
O TTPIV TIPOCOPUOCETE KAl APAIPETETE

MEPN TNG OUOKEUNRG

O YETA TN XpNon
O TTPOTOU KABQPIOETE TN CUCKEUN,.

® [lepIpéveTe TTAVTA VO OTAPATHTOUV
EVTEAWG OI AETTIOEG, TTPOTOU APAIPETETE TN
povada Tou JOTEP.

® Aoaipegite TTavta TN(TIG) AETTIdA(EC)
Haxalpiou TTPIV adEIGTETE TO UTTWA.

® Mnv XPnNOIUOTTOIEITE TTOTE T CUOKEUN €AV
Exel uttoaTei PAAPN. AvabeoTe Tov EAeyX0
N TNV ETTIOKEURA TNG CUOKEUNG O€ £vav
TEXVIKO: BA. ‘0£pPIC KAl EEUTTNPETNON
TTEAQTWV

® Mnv a@rvete TTOTE TN BACIKA Povada, To
KAAWDdIO Kal TO QI
va Bpaxouv.

® Mnv a@rvete TO KAAWDIO TTOU TTEPICCEUEI
va KPEPETAI ATTO TNV AKPN Tou TpaTtrediov
] TOU TTAYKOU £pyaCiag, ouTe va EpYETal
o€ ETTAPN YE BEPUEC ETTIPAVEIEC.

® [1oTE PNV QQAVETE TN CUOKEUN VO
AgIToupyEi Xwpig emiBAeyn.
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H kakr Xpnon TnNg OUOKEUNG TEUAXIOHOU
TPOQPIPJWYV PTTOPEI VO TTPOKAAEDEI
TPOUUATIOMO.

Mnv XpNOIUOTTOIEITE TTOTE KATTOIO N
EVKEKPIPEVO €CAPTNMQL.

Ta Taidid Ba TTPETTEl va BpioKovTal UTTO
TTapakoAoubnaon, €101 WOTE va
dlac@alideTal 0TI dev TTaICOUV PE TN
OUOKEUN.

O1 OuOKeUEG PTTOPOUV Va
XPNOIMOTTOIOUVTAI ATTO ATOUA ME
MEIWMEVES CWHATIKESG, AIOBNTNPIAKES 1)
VONTIKEG IKAVOTNTEG 1 EAAEIYN EUTTEIPIAG
Kal yvwaong, Epooov BpiokovTtal Utro
ETTIRBAEWN 1 TOug £xouv d0Bei 0dnyieg yia
TV Ag@AAr Xpran TNG CUOKEUNG KAl
€EQPOOOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIvOUVOUG.

AUTH n OUOKeEUN BeV TTPETTEI VO
xpnaoigotroigital atmo maidid. PuldooeTe
TN OUOKEUN Kal TO KAAWSIO TNG JOKPIA
atro TTaIdId.

XPNOIUOTTOIEITE TN GUOKEUN POVO yia ThV
OIKIOKA XPAon yia TNV OTToia TTpoopileTal.
H Kenwood &g @Epel otToiadntmoTe euduvn
Qv N OUOKEUN XpNOoIJoTToINGEi ue
AavBaopévo TPOTTO | O€ TTEPITITWON N
OUPPOPOWONG ME QUTEG TIG 0BNYiEG.

TPOTOU OUVOECETE T CUOKEUN ® AUTH N OUCKEUN CUUHOPQWVETAI

oTnv mpifa Me Tnv odnyia Tng EK

BeBaiwbeite 6T n TTApoXn Tou 2004/108/EK OXeTIKG WE TNV
NAEKTPIKOU PEUPATOG CUUTTITITEI PE HAekTpOopayvnTIKA oupBaTOTHTA
€KEIVN TTOU avaypageTal 0T BAon Kal Tov Kavoviopd EK utr’ apiBuév
TNG OUOKEUAG. 1935/2004 tng 27/10/2004

OXETIKA pe Ta UAIKG TTOU
TTpoopifovTal va £épBouv o€
ETTAQNA PE TPOPIYA.
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TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPRON

® AQQIPETTE TN CUTKEUATIA KOl OAEG
TIG ETIKETEG TUUTTEPIAOBAVOUEVWV
TWV TTAATTIKWY KOAUPPATWV
Aetidag atd Tn Aetrida paxaipiou.
Na mpoaggxere kaBwg o1 AeTrideg
eival TOAU Ko@TEPEG. AUTd Ta
KOAUPpOTO TTRETTEN VOl
QATTOPPITITOVTAI, KABWG
XpnalpoTtrolouvtal ovo yia TNV
TIPOCTACIA TNG AETTIOAG KATA TNV
KOTOOKEUN KAl TN PETAPOPA.

® [IAUveTe Ta pépn: BA. evotnTa
«KaBapiopogy.

emeEAyNon CUPBOAWY

Alak6TITNG EMAOYAG TaXUTNTAG
Baoikn povada

utTodoxr KaAwdiou
KOTTAKI

eTTavw AeTTida payaipiol
agovag Aetmidag

KATW AETTida payaipiol
MTTWA

aKida oTEpéwong

Bdon Tou pTTwA

egapTnua paylovegag (eav
TTOPEXETAI)

ClelCICICICICICICICIC)

TTWG XPNOIMOTTOIEITAI N
OUOKEUI TEPAXIOUOU
TPOYiHWV

O1 AeTTideg paxaipiou
arroteAoUvTal atrd 2 pépn, TNV
KATW KAl TNV €TTAVW AeTTiOq.

® [0 XovTpd TEPAXIONO,
XpnoipotroinaTe Pévo TNV
KATW AETTIdA.

® [0 TEPaXIOPO OE PIKPOTEPT
KOMMATIO ] VIO VO TTOATOTTOINOETE
TO UAIKG XPNOIPOTTOINOTE Kal TIG
OUo Aeideg padi. Emiong pe autov
TOV TPOTTO, KOBETE TA UNIKG GOG
Mo ypryopa. MNa va
XPNOIMOTTOINCETE Kai TIG dUO
AETTIOEG, TTPOCAPUOOTE TNV ETTAVW
AeTTida 0TV KATW Kal OTPEYTE TNV
apIoTEPOATPOPA Yia va
otaBepotroinbei oTn B€on NG @.
Mpooégre yiaTi ol AeTTideg eival
KOPTEPEG.
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Inueiwon: Metd tnv emegepyaoia
TPOPWV, N ETTAVW AETTIOO PTTOPET
va armoouvdebei atrd TNV KATW
Aemrida. AuTd gival ualoAoyikd
€TTEIOA TO GUOTNHPA TWV AETTIOWV
gival oxedIOOoPEVO ETOI WOTE VA
geopiyyeTal yia va dieUKOAUVETal O
SIOXWPITHOG TWV AETTIOWV PETA TN
xenon.

ToToBeTaTe TN BACN TOU PTTWA
aTo KATW PEPOG TOU UTTWA. (Me
auTth TN Baan, To PTTwA dev
YANIoTpd TTAvw aTnV ETTIQAVEI
£pYQTiag).

ToToBeTAATE TN CUOKEUN TTAVW
age kaBapn, TiTedn em@aAvela.
Mpogappoarte T AeTrida 1 TIg
AeTTiOEG paxaIpIou TTou BEAETE
HETQ aTO PTTWA Kal TTAvw aTro TNV
akida aTepéwang @.

KowTe TNV Tpo@r o€ PIKpa
KOMMATIO Kal BAATE T €CQ GTO
HTTWA. KOwTe Ta peyaAutepa
KOMMATIO TPOPNG O€ PIKPOTEPQ,
peyéBoug TrepitTrou 1 £wg 2
EKATOOTWV.

ToToBeTAOTE TO KATTAKI Kl
OTPEWTE TO DEGIOOTPOPA YIa VA
ao@aAioel oTn Béon Tou @.
TotmobeThoTe TN BaACIKN povada
ETTAVW OTO KATTAKI.

ZuvdEaTE TN CUOKEUR OTNV
TTaPOXI PEUPATOG Kal TTATAOTE TO
OI0KOTITN €TTIAOYAG TaXUTNTOG YIT
va €TTIAEEETE TNV TaxUTNTa TTOU
emBupeite. OTav n Bacikn Yovada
AEITOUPYEI, TTPETTEI VO TNV KPATATE
aTaBepn ETTAVW OTO KATTAKI KAl
TO PTTWA.

MatroTe 10 dIAKATTTN €TTIAOYAG
TaxUTNTOG EAAPPA Yo TNV
TaxurtnTa 1.

MatroTe 10 dIAKATTTN €TTIAOYAG
TaxUTNTOG TIEPITAATEPO YIa TNV
TaxuTtnTa 2.

EvaAAakTikd, ptropeite va
TTOTAOETE DIOKEKOPUEVA TO
SI0KOTTTN €TTIAOYAG TaXUTNTAG VIO
va €xeTe TTAAIKA AgIToupyia.
MTTopEiTe va XPNOIMOTTOIRCETE
auTh TN AgIToupyia yia va
ATTOPUYETE TNV UTTEPBOAIKA
ETTECEPYOTIT TWV TPOPWV.



8 O¢oTe TN OUOKEUN O€ AelToupyia ® [a KoAUTEPQ aTTOTEAETOTA

600 XpeIAZeTal yIa va EXETE TO
€mMOUUNTO aTTOTEAET Q.

9 ArtrevepyoTToInaTe Kail BYAATE Tn °

guUaKeUn aTrd TNV TIPIJa JETA TN
xenon.

10T va aTTOGUVOPHOAOYACETE TN
OUOKeUr OKOAOUBAOTE TNV
avTioTpogn diadikaaia.

onMAvTIKA TTAnpogopia

® Edv TTPOETOINACETE TPOPT YIa
HwpPa A PIKPG TTaIdId, EAEYXETE
TTAvVTa OTI Ta UAIKG €X0UV
avapelxBei TARpwG TTpoToU Ta
TOfOETE.

® Mnv Bé1eTe O€ AciToupyia Tn
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPOPIPWV yia
TepIoooTEPO atd 10
OeuTeEPOAETTTA. AQAOTE TN
OUOKEUN VA KPUWOEL yia 1 AeTTTO
HETA a1 KABE TTATNHA JIGPKEIAG
10 OeUTEPOAETTTWV.

® Mnv BéteTe 0€ AciToupyia Tn
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPOPIpwY

TIPETTEI VO ETTEEEPYALEDTE HIKPEG
TT00OTNTEG KABE Popd.

KowTe 10 HEYGAQ KOPUATION TWV
TPOPWV O€ KOPpaTIa 1-2
ekaTooTwy. EAQv Badete peydin
TTO0OTNTA A PEYAAD KOPUATIO
UTTOPEI TO OTTOTEAETUA VA PNV
€ival opoldpop@o.

Mpiv Tepayioete Enpoug kapTroug,
HUPWBIKA, QPUYAVIEG KATT.
BeBaiwbeite 611 TG00 N TPOPH 60O
Kol N AeTTida, TO YTTWA Kai To
KOTTAKI €ival EVTEAWS OTEYVA.

TIWG XPNOIUOTIOIEITaI TO E§GPTNHA
Hayioveédag (sav apéxerai)

Ma TAnpo@opieg TXETIKA PE TO
TIWG VO GUVOPHOAOYATETE Kal va
XPNOILOTIOINTETE TO EEAPTNHA
Haylovedag, avaTpESTe aTn
guvTayn yia payiovéda Trou
TEPINAUBAVETAI TNV EVOTNTA UE
TIG CUVTAYEG.

€4V TO PTTWA gival 4Bgo. (PPOV'”BG Kal
® Mnv B€1eTe O€ AsrToupyia Tn KGGGpIOpég

OUOKEUN TEPAXIOHOU TPOPIpwY

€6V TO PTTWA TTEPIEXEI UYPAL. ® Na Bétete TavTa EKTOG AsIToupyiag

® Aprvete TTAvTa TN {ECTH TPOYPH VA
KPUWOEI TTIPIV TNV ETTECEPYAOTEITE.

TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

® EQV N OUOKEUN KATATTOVEITAI,
apaipEéaTe Aiyo peiypa kai
ouveyioTe TNV eTeSEPyaTia
TUNHOTIKG. AIOQOPETIKA PTTOPET VO
KOTOOTPEWETE TO MOTEP.

® H emegepyaania okANPWY TPOPUV
OTTWG KOKKOI KAPE, PTTAXOPIKA,
OOKOAGTa 1| TTayog @Beipouv o
ypriyopa Tig AETTIOEG.

® ®povTioTe va pnv eTTegepyadeoTe
uTTEPBOAIKG OpIoPEVA UAIKA.
ZTaPOTATE Kal EAEYXETE TAKTIKG TNV
U®r| TOU PEIYHATOG.

® OpIopéva PTTOXOPIKA OTTWG TO
yapU@aAAo, o dvnBog kai ol
oTTéPOI TOU KUPIVOU UTTOPET va
eTTNPedooUV TO TTAACTIKO TNG
OUOKEUNG TEMAXITHOU TPOPIHwWV.

® [a va dlaoc@alioeTe TNV
opolépopen emeéepyaaia,
SiakOYTE TN AgIToupyia NG
OUOKEUNG Kal EEKOAAAOTE TNV
TPO®R aTTd TA TOIXWHATA TOU
MTTWA PE pia TTAAOTIKY OTTETOUAQ.
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KQI VO a1ToguvOEETE aTTd TO PEUUa
TN GUOKEUR TTPIV aTTd TOV
KkaBapiopd.

Na idveTe TIG AeTideg e
mpoooxn — gival TTOAU
KO@TEPEG.

Kdrroleg Tpo@ég ptropei va
TTPOKaAéTOUV aAAOiwon Tou
XPWHOTOG TOU TTAACTIKOU. AUTd
€ival QUOIOAOYIKO Kal Dev €XEl
BAaBepég ouVETTEIEG VIO TO
TTAQOTIKO, OUTE £TTNPEACEI TN YeUON
ToUu @aynTouU. TpiyTe Pe Eva Travi
EUTTOTIOUEVO HE QUTIKO AGDI yia va
aQaIPETETE TNV aAAoiwaon Tou
XPWHOTOG.

BaoikA povada

KabBapioTe pe éva uypod tavi kai,
OTN OUVEXEID, OKOUTTIOTE.

Mnv BubiceTte TN povdada Tou POTEP
ae vepo.

TuAigte TO KOAWDIO TTOU
TEPIoTeVEl YUPW ATTO T pHovada
TOU POTEP 0TPaAIOVTAG TO aTNV
utrodoxn kaAwdiou ).



KaTakl/umwhNpaon Tou
UTTWAN/AETTIOA Haxaipiol
Na xwpileTe TTAVTA TNV ETTAVW

AemTida paxaipiot ammd TNV KATw

TPIV a6 Tov Kabapiopo. Na

TIPOCEXETE KABWG Ol AETTideg eival

TTOAU KOPTEPEG.

® [1AUOveTe OTO XEPI Kal, OTN
OUVEXEIQ, OKOUTTIOTE.

00nyog emreepyaaiag

® EvOANOKTIKA, UTTOPEITE VO TTAUVETE
TO EEAPTAMATA OTNV ETTAVW OXAPA
TOU TTAUVTNpPIOU TTIATWV.

® Ta eapTApata dev gival
KaTdAANAa yia Xprion o€

ATTOOTEIPWTH ATHOU.

XpnoiyotroioTe éva didAupa
aTTOoTEIPWONG CUPPWVA PE TIG
0dnyieg TOU KATOOKEUAOTT).

TPOPN HéyioTn TPOETOIHATIA péyioTog/n
XwPNTIKOTNTA Xpovog/TaxuTnTa
Kpéag 150 yp AgaipéoTe TUXOV KOKKaAa,  [5-10 Seut./upnAl
Aitrog kai xévdpoug.
Kowyrte o€ kUBoug 1-2 ek.
Mupwdikd, Tr.X. 30 yp AgaipéoTe Ta koTodvia. Ta |10 deut./XapnAn f
HaivTavog HUpwdIKA TEPaxiZovTal uywnAn
€UKOAGTEPQ OTAV
eival TTAUPEVa Kal OTEYVAL.
=npoi KapTroi, T.X. 100 yp AgaipéaTe Ta KEAUPN Kal 10 deut./uynAn
apuydaha, ETTECEPYQOTEITE PEXPI VOl
POUVTOUKIQ, TepayioTouv. (Znpeiwaon:
Kapudia, Sev gival Suvatd va
KapUdla TTeEKAV WIAOKOWETE OpoIOpOPPa
T ApUydaAa).
Tupi, T.x. ypaBiépa 100 yp Kowrte og kUBoug 1-2 ek. 10 deut./upnAn
Ywpi 40 yp AgaipéaTe TNV KOpaA Kal 10 deut./XapnAn
KOWTE O€ KUBOUG 1-2 €K.
MmiokoTo 100 yp ZTTA0TE O KOPUATAKIA. Alakekoppéva
XOHNAR 1/ ugnAn
ZixTd Bpacpéva 3 Koéyrte otn péon f ot 5 deut./upnAn
auyd TéTapTa avahoya pe
TO péyeBOG.
=Zepd KpeppUdIa 1 150 yp KoéyrTe o€ KopudTa Twv Aiakekoppéva /
KPEPMUBAKIO ECANOT 2 €K. TTEPITTOU. uywnAn
K6pdo 150 yp XwpioTe TIg OKeAIDES. 5-10 Seut./xapnAn
MaAakd @pouTa, 130 yp AgaipéoTe Ta KOTOAVIAL. 5-10 Seut./xapnAn
T.X. Opéoupa
Atrognpapéva 110 yp Koyrte o€ koppdTia Twv 2 k. |5-10 deut./upnAn
@pouTa, TT.X.
BepuKokKa,
dapdoknva
Tqivigep 75 yp =e@AoudioTe Kal KOWTE O€ 5-10 Seut./uwnAn
HIKPd KopudTIa 1 €K.
TIEPITTOU.
ZoUtra 04 A Moté va pnv avapelyvuete repioadtepa ammd 0,4

A. ooutrag. Ma kaAUTepa atmroteAéopaTa
oTpayyigre Ta UAIKG Kal BAATE Ta oTEPEd OTO
UTTWA padi pe pia pikpry) roodTnTa uypou atrd Tn
ouvtayn. ETegepyaoTeite péxpr va eTITUXETE TV
UQn TTOU ETTIBULEITE Kall, OTN CUVEXEIQ,
TTPOCBETTE TO peEiyPa OTO UTTOAOITTO UYPO.
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o£pPIG Kal
eCUTTNPETNON TTEAQTWV

® Edv 10 KOAWDIO £XEI UTTOOTET
¢npid, TTPETTEl, yia Adyoug
ao@aAgiag, va avTikataoTabei améd
v KENWOOD A amd
£€OUTI0D0TNPEVO KEVTPO
emokeuwv NG KENWOOD.

Edv xpeiddeoTe BorBeia OXETIKA
JE:

® TN Xprion TNG OUOKEUNG 1

® 10 0¢PPIG A TIG ETTIOKEVEG

® ETTIKOIVWVACTE HE TO KATAGTNHA
atd 10 OTToi0 ayopdoarte Tn
OUOKEUN 00G.

® KaraokeudoTnke otnv Kiva.

Mpo&IBoTToINOEIS YIA Th CWOTH
81G6gon ToU TPOIGVTOg TUNPWVA
e Tnv Eupwraiki Odnyia
2002/96/EK

210 T€AOG TNG WPENING CWAG TOU, TO
TPoidv dev TTPETTEl va dlaTiBeTal pe
TA ACTIKA ATTOPPIMpPaTA.

Mpétrel va diaTeBei o€ eIdIKA KEVTPQ
dlagpopoTroinuévng oUAoyAg
ATTOPPIMUATWY TTOU Opidouv ol
ONUOTIKEG OPXES, ) OTOUG POPEIG TTOU
TTOPEXOUV QUTAV Thv uTrnpeaia. H
XwplioTr dIGBecn YIAG OIKIOKAG
NAEKTPIKAG CUOKEUNG ETTITPETTEI TNV
QATTOPUYR TTIBAVWYV apvNTIKWV
OUVETTEILV VIO TO TTEPIBAAAOV Kal TNV
uyeia atrd TNV akatdAAnAn SidBeon
KaBwg Kal TNV avoKUKAWON UAIKWV
aTTé Ta OTTOI0 ATTOTEAEITAI WOTE VA
ETTITUYXAVETQI ONUAVTIKA
€ZoIkovOUNON EVEPYEIOG Kal TTOPWV.
Ma v emonuavon g
UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG dIGBeaNg
OIKIOKWYV NAEKTPIKWV OUCKEUWV TO
TIPOIOV QPEPEI TO GAKA TOU
SlaypappPEVOU TPOXOPOPOU KAdOU
QTTOPPIMHATWY.

OUVTOYEG

Orav ekTeAeiTe TIG akOAoUBEG
OUVTAYEG, TTPOOQAPUOCETE Kal TIG
OUo AeTTideg Uéoa arto UTTwA
(eKTOG €AV avagépeTal
OIQPOPETIKA).

YKOUQKOMOAE

"2 HIKPO KPEUHUDI

1 viopdta Ee@Aoudiopévn Kail
Xwpig oTépia,

1 pikpn TTPAaCIvN TTITTEPITOO TOTAI,
Xwpig otrépia

'l> okeAida okdpdo ANiwpévo
HEPIKA KAWVOPAKIO paivTavo

1 wpipo apokavto

15 ml xupog Aepoviol

QAAdTI Kal TTITTEPI

KowTe T0 KPEUUDI, TNV VTOUATA
KO TNV TTITTEPITOA O KOUUATIO
HeyéBoug 1-2 ek. TrepitTou. BAaATe
TO OTO PTTWA padi pe To okdpdo
KOl TO PdivTavé Kal TEPayioTe
OIOKEKOUMEVA PEXPI VOl
TEPOXIOTOUV O€ TTOAU HIKPG
KOPpATIO. MeTagépeTe TO peiypa
oe mdTo oepPIpiopaTog.
AgaipéaTe TN pAoUdA Kail TO
KOUKOUTGO! TOU OBOKAVTO Kail KOWTE
o€ KUBoug 1-2 ek. BaATe 10 OTO
MTTWA padi pe 1o Xupd Aepoviol
KO ETTEEEPYATTEITE DIOKEKOUMPEVT
gg uPnAr TaxUTnTa MEXP! va Yivel
AETTTOPPEUOTOG TTOATOG.
AvakatéyTe Tov TTOATS TOU
ABOKAVTO WE TO PEiYHa TNG
VTOUATaG Kal TTpoaBEaTE
KOpUKeUPaTa avaoya pe Tig
TIPOTIUACEIG OOG.

TMKAVTIKN Japivada

300 yp KpUO QVOIXTOXPWHO HEAI
(To Badete aTo Wuyeio ammoRpadic)
15 ml @ioTikoBouTupo

1 KOKKIVN TTITTEPITAA TAIAI
(0AdKANnEN)

BaATe T0 UNIKG OTO PTTWA Kall
€TTEEEPYAOTEITE OE UYPNAN
TaxUTNTA YIo 5 OeUTEPOAETTTA.

XpnaiyotroinaTte katd BouAnan.
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OGATOQ VTOPATAG

15 yp. péoko kdAIavdpo

1 HIKPO KPEUHUDI

1 pdoivn miTTEPITOa TOIAI, XWPIg
omopIa

4 oQIXTEG VTOUATEG,
EePAOUBIOPEVES KOl XWPIG
omopIa

XUHOG atmd 1 pooxoAépovo

QAAdTI Kal TTITTEPI

BdATte 10 KOAIOVOPO PECT GTO
UTTWA Kal TepayioTe o€ TTOAU pIKp&
KOMUMATIO. METAPEPETE OE TTIATO
aepBipioparog. KéywTe 10 KpePPUDI
Kl TO TOiAl 0€ KOUATIO peyEBoUg
1-2 ex. TrepiTrou. BAATE TO UAIKG
OTO PTTWA KOl ETTECEPYQOTEITE
SlakeKopPEva oe UPNAR TaxuTnTa
MEXP!I VA TEPOXIOTOUV O€ TTOAU
HIKPG KoppdTia. MpoobéoTe Ta
UAIKG 01O KOAIavdpo. TEAOG,
KOWTE TNV VTOUATA OE KOPUATIO

2 €K. TIEPITTOU KaI TEPOXIOTE O€
XOVTPA KOPUATIO O€ PEYAAN
TaxutnTa. MpooBéoTte OAa T UNIKG
OTO HEiyPa YE TO KOAIAVOPO Kal
BAATE TO XUPO TOU HoOYOAEPOVOU,
QAT Kal TTITTEPI.

ypavita gpdouAa

4-5 TTayaKkia

8 PPAoUAEg, Xwpig KoToAvIa
KOMUMEVEG OTN péON

10 ml gaxapn (TTepitrou)

BdATe 1O TTOYAKIO KO TIG
PPAOUAEG OTO PTTWA Kal
€TTECEPYOOTEITE DIOKEKOUPEVA OE
uwnAn TaxdTtnTa PEXPI O TTAYOG va
yivel Tpippa. MpooBéoTe T
Caxapn Kal GUVEXIOTE PEXPI VO
avapelxBei kKaAd. MeTagépeTe TO
Meiypa o€ €va TToTAp! Kal
aepRipETE APECWG.

Mayiovela
(xpnaiyotmolvrag

10 €€ApTNUA Layiove(ag Epoaov
TapEXETAl)

125 ml eAaidbAado

1 oAOKANpO auyod

2 OTaYOVEG XUMO Agpoviou

QAT KOl TTITTEPI
TomoBeTAAaTE TNV KATW AETTIOA
HaxaipioU péaa oTo PTTWA.
MpogBéaTe TO auyod, TO XUPO
Agpoviou Kail To aAaTOTTITTEPO.
ToToBeTraTe TO £€APTNHUA
payiovélag @, OTn GUVEXEIQ
TTPoaBEaTe TO AddI aTTO TNV
UTTOB0X TOU £EAPTAATOG.
ToTTOBETAOTE AUETWG TO KATTAKI
Kal TN Bagikn govada kai
emegepyaateite atnVv TaxUTNTA 2,
HEXP! VO agpopoIwdei To
TEPITTOTEPO AAdI KAl N PAYIOVECT
va gival TTNXTr. XpnoIUoTIoINaTE
KaTta BouAnan.
Inueiwan: Metd tn Xpnon, kamoia
TT000TNTA AadIoU B TTAPAEIVE!
aTo ££4pTNHA PayloveLag, TO
OTT0IO €ival UATIOAOYIKO.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost

Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie

uschovaijte ich pre buducnost.

Noze su velmi ostré, manipulujte s nimi

opatrne. Pri manipulacii a ¢isteni drzte

noze vzdy navrchu za drzadlo (6) mimo

reznych hran.

Vypnite a vytiahnite zo zasuvky:

© pred namontovanim alebo
odmontovanim sucasti,

O po pouziti,

O pred Cistenim.

Pred zlozenim pohonnej jednotky z

nadoby vzdy pockajte, kym noze uplne

nezastanu.

Pred vyprazdnenim alebo vyliatim obsahu

nadoby vzdy najskor vyberte noze.

Nikdy nepouzivajte poskodené

zariadenie. Poskodené zariadenie dajte

skontrolovat alebo opravit: pozrite ¢ast

,Servis a starostlivost o zakaznikov".

Pohonnu jednotku, Snuru ani zastréku

nikdy nevystavujte vihkosti.

Nenechavajte prebytocnu Snuru volne

visiet cez okraj stola alebo kuchynskej

linky a zabrarite jej dotyku s hortucimi

predmetmi.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie

bez dozoru.

Nespravne pouzivanie elektrického

sekacika potravin méze viest k

poraneniu.

Nikdy nepouzivajte Ziadne neschvalené

prislusenstvo.
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Deti musia byt pod dohladom, aby sa
zarucilo, Ze sa nebudu s tymto

zariadenim hrat.

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 bezpeclnej
obsluhe, pricom musia rozumiet

suvisiacim rizikam.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto

zariadenie a jeho elektricku Snuru drzte

mimo dosahu deti.

Toto zariadenie pouzivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel. Firma
Kenwood nepreberie ziadnu

zodpovednost za nasledky nespravneho

pouzivania zariadenia, ani za nasledky
nerespektovania tychto instrukcii.

pred zapojenim do siete

Overte si, ¢i ma vasa elektricka
siet rovnaké parametre, aké su
uvedené na spodnej strane
zariadenia.

Toto zariadenie vyhovuje
eurépskej smernici 2004/108/EC
o elektromagnetickej
znas$anlivosti a predpisu €.
1935/2004 zo diia 27/10/2004 o
materialoch, ktoré st vhodné na
kontakt s potravinami.

pred prvym pouzitim

Odstrante vSetky obaly a Stitky,
vratane pastovych krytov z ¢epele
noza. Poc€inajte si opatrne, lebo
rezné hrany su vel'mi ostré.
Tieto kryty sa musia odstranit,
lebo sluzia len na ochranu Cepele
pocas vyroby a transportu.
Poumyvaijte jednotlivé ¢asti:
pozrite dast ,Cistenie®.

popis sucasti

ElCICICICICICICICICIC)

109

voli¢ rychlosti
pohonna jednotka
drzadlo na $nuru
kryt

vrchné noze
drzadlo

spodné noze
nadoba
umiestriovaci ¢ap
podstavec nadoby
davkova¢ majonézy (ak je
dodany)



pouzivanie
elektrického sekacika

potravin

Jednotka s noZmi sa sklada z
dvoch ¢asti, spodnych a vrchnych
nozov.

Na sekanie nahrubo pouzite len
spodné noze samostatne.

Na sekanie nadrobno alebo
rozmixovanie na kasu pouzite oba
noze spolu. Takto zaroven
rychlejSie dosiahnete vysledok. Ak
chcete pouzit oba noze, nasadte
vrchné noze na spodné a otacajte
nimi proti smeru hodinovych
ruciciek, kym nezapadnu na
miesto @. Pocinajte si opatrne,
noze su ostré.

Poznamka: Po spracovani
potravin sa mdzu vrchné noze od
spodnych odpojit. Je to normalny
jav, pretozZe suprava nozov je
zostrojena tak, aby sa spojenie
medzi nimi uvolnilo, ¢im sa ulah¢i
ich rozdelenie po pouZiti.

Dajte podstavec nadoby na dno
nadoby. (To zabrani $mykaniu
nadoby po pracovnom povrchu).
PolozZte jednotku na Cisty rovny
povrch.

Na ¢ap v nadobe nasadte
pozadovanu sUpravu nozov @.
Potraviny nakréjajte na kusky
primeranej velkosti a vloZte ich do
nadoby. Vacsie kusy potravin
treba nakrajat na kusky s
velkostou priblizne 1 az 2 cm.
Zalozte kryt a potom nim otacajte
v smere hodinovych rugiciek, kym
sa nezaisti @.

Na kryt umiestnite pohonnu
jednotku.

Zariadenie pripojte do elektrickej
siete a na voli¢i rychlosti stlacte
pozadovanu rychlost. Ked je
pohonna jednotka v Cinnosti, drzte
zariadenie pevne za kryt a
nadobu.

Ak chcete dosiahnut rychlost 1,
stlacte voli¢ rychlosti zlahka.

Ak chcete dosiahnut rychlost 2,
stlacte voli¢ rychlosti silnejSie.

8

9

Voli¢ rychlosti méZete stlacat aj v
kratkych ¢asovych Usekoch, ¢im
vytvorite pulzovanie. Pulzovanim
mozete predist prili§ dlhému
mixovaniu potravin.

Elektricky sekacik potravin
nechajte bezat, kym
nedosiahnete pozadovany
vysledok.

Vypnite a odpojte zo siete.

10 Jednotku rozoberiete obratenym
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postupom popisanym vyssie.
dolezité upozornenie

Ak pripravujete jedlo pre deti,
pred jeho podanim vzdy
skontrolujte, Ci su vietky
ingrediencie dokladne
rozmixované.

Elektricky sekacik potravin
nenechavajte bezat nepretrzite
dihsie ako 10 sekund. Po 10
sekundach chodu ho nechajte na
1 minatu vychladnut.
Elektricky sekacik nespustajte,
ked je nadoba prazdna.
Elektricky sekacik nikdy
nespustajte, ked je nadoba
naplnena tekutinou.

Pred spracovanim nechajte
hortce potraviny vzdy najprv
vychladnut.

pokyny

Ak elektricky sekacik pri sekani
spomaluje, odoberte ¢ast zmesi a
pokracujte v mixovani vo
viacerych davkach, inak mézete
pretazit motor.

Nezabudnite, Ze pri sekani
tvrdych potravin, ako su zrnka
kavy, korenie, ¢okolada alebo lad,
sa noze opotrebuju rychlejsie.
Davajte pozor, aby ste niektoré
ingrediencie nemixovali prili§
dlho. Zariadenie opakovane
zastavte a skontrolujte
konzistenciu ingrediencii.
Niektoré koreniny ako klinéeky,
koépor a cela rasca mézu mat
nepriaznivy vplyv na plastové
Casti elektrického sekacika.

Aby sa zarucilo rovhomerné
spracovanie potravin, zastavte
zariadenie a plastovou stierkou
zoSkrabte potraviny zo stien
nadoby.



® Najlepsie vysledky dosiahnete pri
postupnom spracovavani v
malych davkach.

® \/elké kusy potravin nakrajajte na
kusky s velkostou 1 —2 cm.
Velké davky alebo velké kusy
potravin mézu mat za nasledok
ich nerovnomerné spracovanie.

® Pred sekanim orechov, byliniek
alebo pripravou strihanky atd. sa
ubezpecte, Ze potraviny aj noze,
nadoba a kryt su Uplne suché.

pouzivanie davkovaca
majonézy

(ak je dodany)

Informéacie o zostaveni a
pouzivani davkovaca majonézy
najdete v recepte na majonézu v
Casti receptov.

oSetrovanie a distenie

® Zariadenie pred Cistenim vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

® Noze su velmi ostré,
manipulujte s nimi opatrne.

® Niektoré potraviny moézu zafarbit
plastové sucasti. Tento jav je
uplne bezny a neposkodzuje
plastové Casti, ani neovplyviuje
chut potravin. Zafarbené sucasti
ocistite handrickou namocenou v
rastlinnom oleji.

pohonna jednotka

® Poutierajte vihkou handri¢kou a
vysuste.

® Pohonnu jednotku neponarajte do
vody.

® Prebyto¢nu $nuru omotajte okolo
pohonnej jednotky a upevnite ju k
drzadlu na $nuru ®.
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kryt/nadoba/podstavec
nadoby/noze

Vzdy pred cCistenim oddelte hornu
Cepel noZa od dolnej Cepele
noza. Poéinajte si opatrne, lebo
rezné hrany su velmi ostré.
Umyte v rukach a vysuste.
Mbozete ich umyt aj v hornej
priehradke umyvacky riadu.

Tieto Casti su nevhodné na
sterilizovanie v parnom
sterilizatore. Namiesto toho
pouZzite sterilizacny roztok v
sulade s pokynmi vyrobcu
tykajucimi sa sterilizaénych
roztokov.



priru¢ka spracovania potravin

potraviny maximalna | priprava maximalny

kapacita cas/rychlost

Méaso 150 g Odstrarite kosti, tuk 5 — 10 s/vysoka

a chrupavky.

Nakrajajte na kocky

s velkostou 1 —2 cm.
Bylinky, napr. 30¢g Odstrarite stopky. Bylinky sa 10 s/nizka alebo
petrzlenova viat najlepsie nasekaju, ak su ¢Cisté |vysoka

a suche.

Orechy, napr. mandle, 100 g Odstrarite Skrupinky a nechajte |10 s/vysoka

lieskové oriesky, ich Uplne nasekat. (Poznamka:

vlagské orechy, Konzistenciu jemne zomletych

pekany mandli nie je mozné dosiahnut.)

Syr, napr. emental 100 g Nakrajajte na kocky 10 s/vysoka

s velkostou 1 —2 cm.

Chlieb 409 Odstrante korku a nakrajajte 10 s/nizka

na kocky s velkostou 1 —2 cm.

Pecivo 100 g Rozlamte na kusky. V impulzoch/
nizka alebo
vysoka

Vajcia natvrdo 3 Podla velkosti rozdelte na 5 s/vysoka

polovice alebo Stvrtiny.

Cibula alebo cibulka 150 g Nakrajajte na kocky V impulzoch/

s velkostou priblizne 2 cm. nizka

Cesnak 150 g Rozdelte na straciky. 5 — 10 s/nizka

Makké ovocie, 130 g Odstrarite stopky. 5 —10 s/nizka

napr. maliny

Susené ovocie, 110g Nakrajajte na kusky 5 — 10 s/vysoka

napr. marhule, slivky s velkostou 1 —2 cm.

Koreri zazvoru 759 Ocistite a nakrajajte na malé 5 — 10 s/vysoka

kusky s velkostou
priblizne 1 cm.
Polievka 041 Nikdy nemixujte viac ako 0,4 | polievky. Aby ste

dosiahli ¢o najlepsie vysledky, ingrediencie osuste
a tuhé potraviny viozte do nadoby s malym
mnozstvom tekutiny uvedenej v recepte. Mixujte,
kym nedosiahnete poZadovanu konzistenciu a
potom ju pridajte naspat k zvysku tekutiny.
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servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna
elektricka $nura, musi ju z
bezpecnostnych pri¢in vymenit
alebo opravit firma KENWOOD
alebo pracovnici opravneni firmou
KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:

® pouzivanie vasho zariadenia

® servis alebo opravy

® Kontaktujte obchod, v ktorom ste
si zariadenie zakupili.

® V/yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA
SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE 2002/96/EC.

Po skonceni zivotnosti produktu sa
tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.
Musi sa odovzdat na prislusné
zberné miesto na roztriedenie
odpadu, alebo dilerovi, ktory sa
postara o takuto likvidaciu.
Separatnou likvidaciou domacich
spotrebiCov sa vyhneme negativnym
ucinkom odpadu na zivotné
prostredie a ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciou.
Umozni sa tak aj recyklacia
zakladnych materialov, ¢im sa
dosiahne znacna uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie
nutnosti separatnej likvidacie
domacich spotrebicov je produkt
oznaceny preskrtnutym kontajnerom
na zber domaceho odpadu.

recepty

Pri nasledujucich receptoch
nasadte do nadoby oba noZe (ak
nie je uvedené inak).

guacomole

‘= malej cibule

1 paradajka bez Supky a
semienok

1 malé zelené ¢ili bez semienok
'I> stracika roztlateného cesnaku
trochu petrzlenovej viate

1 zrelé avokado

15 ml citrénovej Stavy

sol a Cierne korenie

Nakrajajte cibulu, paradajku a ili
na kusky s velkostou priblizne 1 —
2 cm. Vlozte ich do nadoby spolu
s cesnakom a petrzlenovou
vhatou a mixujte pomocou
impulzov na vysokej rychlosti,
kym nebudl posekané nadrobno.
Prelozte do servirovacej misy.
Odstrarite Supku a kostku z
avokada a duzinu nakrdjajte na
kocky s velkostou 1 — 2 cm.
Vlozte ich do nadoby spolu s
citronovou $tavou a mixujte
pomocou impulzov na vysokej
rychlosti, kym z toho nevznikne
jemna kasa. Avokadovu kasu
zmie$ajte s paradajkovou zmesou
a podla chuti okorente.

Cili marinada
300 g studeného ¢ireho medu
(schladeného cez noc v
chladnicke)
15 ml arasidového masla
1 ¢ervena dili papricka (celd)
Ingrediencie vilozte do nadoby a
mixujte na vysokej rychlosti po
dobu 5 sekdnd.

Pouzite podla chuti.
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majonéza (s pouzitim
davkovaca majonézy ak je
dodany)

paradajkova salsa

15 g Cerstvého koriandra

1 mala ¢ervena cibula

1 zelené ¢ili bez semienok

4 tvrdSie paradajky bez Supky a
semienok

Stava z 1 citréna

sol a Cierne korenie

Koriander vlozte do nadoby a
mixujte, kym nebude posekany
nadrobno. Prelozte do
servirovacej misy. Nakrajajte
cibulu a €ili na kuisky s velkostou
priblizne 1 — 2 cm, potom ich
vlozte do nadoby a mixujte
pomocou impulzov na vysokej
rychlosti, kym nebudi posekané
nadrobno. Pridajte zmes ku
koriandru. Nakoniec nakrajajte
paradajky na kusky s velkostou
priblizne 2 cm a na vysokej
rychlosti ich posekajte nahrubo.
Pridajte ich ku koriandrovej zmesi
a zmiesajte s citronovou Stavou,
solou a ¢iernym korenim.

jahodova ladova drt

4 — 5 kociek ladu

8 rozpolenych jahdd bez stopiek
priblizne

10 ml krupicového cukru

Kocky ladu a jahody vlozZte do
nadoby a mixujte pomocou
impulzov na vysokej rychlosti,
kym nebude lad posekany
nahrubo. Pridajte cukor a
pokracujte v mixovani pomocou
impulzov, kym sa cukor
nezapracuje. Prelozte do poharov
a hned podavajte.

125 ml olivového oleja

1 celé vajce

2 kvapky citronovej stavy
sol a ¢ierne korenie

Vlozte spodny néz do nadoby.
Pridajte vajce, citronovu stavu a
korenie. Zalozte davkovacé
majonézy @, potom nalejte olej
cez jeho drazku. Rychlo zalozZte
kryt a pohonnu jednotku, a
mixujte na rychlosti 2, az dokial
sa nevmiesa podstatna cast oleja
a majonéza nie je husta. Pouzite
podla chuti.

Poznamka: Cast oleja ostane po
pouziti v davkovaci majonézy, je
to normaine.



YKpaiHCbKa
BV.CI.I: nacka, posropHin nepuwy CTOpiHKy 3 ManwHKamMu

3axogmn 6e3neku

® YBaXHO npoyuTanTe IHCTPYKLUiO Ta
36epexiTb 1 Ans noganbLloro
BUKOPUCTAHHS.

® bynbTe obepexHi, amKke nesa gyxe
roctpi. Mig yac po6oTn abo unweHHA
3aBXAW TPUMaNTe HiX 3a pyuKy (6
3Bepxy, sKoOMora aani Big pizanbHoro
nesa.

e 3aBXau BUMUKaNUTe npunag ta
BiOKIMOYaNTE NOro Big MepexXi
eneKTponocTavyaHHs:

O nepepn yctaHoBKOK abo 3HiIMaHHSAM
pgetanen

O nicnsa BUKOPUCTAHHSA

O nepep YMLLEHHSM.

® 3aBXanm goveKkanTecs NOBHOI 3YNUHKK
HOXOBOro ONoky nepen TUM, SIK 3HIMaTu
OnOK enekTpoaBuUryHa 3 valti.

® 3aBxau 3HiManTe HOXOoBWUN B6nok nepen
TUM, SIK BUMOPOXKHUTU YN BUIIUTU BMICT
yarui.

® He BMKOPUCTOBYMNTE MOLLUKOLKEHUN
npunag. MNMepeipka abo pemMoHT
30INCHIOITLCA Y cnevianbHUX LeHTpax:
anBuck posain «ObcnyropyBaHHsA Ta
PEMOHT».

® He gonyckanTe nonagaHHs BOSIOrN Ha
OnoK enekTpoaBuryHa, WHyp abo BUIKY.

e Cnigkynte 3a TuMm, W00 LWHYP He 3BMCaB
3i CTONy " He TOpKaBCA rapsivyoi NOBEPXHi.

® He 3anuwariTte npunag, wo npaute, 6e3
Harnsay.
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HeHanexxHe KOpUCTyBaHHA KYXOHHOK
ApoBapKo MOXE CMPUYMHUTI TpaBMY.
He BMKOpPUCTOBYNTE Hacadku, Lo He
npu3HayeHi ansa uboro npunagy.

He sanuwanTte giten 6e3 Harnsay i He
A03BONANTE IM rpaTtucs i3 npunagom.
He pekoMeHOYyeTbCA KOPUCTYBATUCS LINM
npunagom ocobam i3 obMexxeHnmu
di3anyHMMN abo MeHTanNbHUMM
MOXITMBOCTAMM abo TUM, XTO Mae
HegoCTaTHbO 4OCBIQY B MOro
ekcnnyartadii. BuweHassaHnm ocobam
[03BOBNSAETLCA KOPUCTYBATUCS
nNpuiagom TiflbKK NiCNa NPOXO4AXKEHHS
IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsgaom
AOCBIQYEHO! NIOANHN | SIKLLO BOHU
PO3YMIilOTb NMOB'A3aHI 3 UM PUIUKM.

Llen npunag He npuaHayeHnn ans
BUKOPUCTAHHSA AiTbMU. TpumanTe npunag
i LWHYp nogani Big aiTen.

Llen npunag npusHayeHin BUKITKOYHO NS
BUKOPUCTAHHSA Yy NoByTi. KomnaHia
Kenwood He Hece BignoBiaanbHOCTI 3a
HeBiAMNOBIAHE BUKOPUCTaHHA npunaay
abo NopyLUeHHs NpaBun ekcnnyartadi,
BUKIMAOEHNX Y Ui IHCTPYKLI.

Mepep niakntoOYeHHAM A0 Mepea nepmm

Mepexi eneKkTponocTayaHHs BUKOPUCTaHHAM
MepekoHaliTecs, Wo Hanpyra ® 3HimMiTb YNakoBKy, BCi €TUKETKN Ta
enekTpomepexi y BaLlomy AOMi NNacTUKOBI 3aXMCHI NOKPUTTS i3
BiAMNOBiAAe NokasHUKam, HoXoBOro 6noky. ByabTe
BKa3aHWM Ha 3BOPOTHII YacTUHi obGepexHi, nesa ayxe rocrTpi.
npunaay. He 36epiraiite Ui nokpnTTS,

Ller npunag Bignosigae Bumoram OCKiNbKM BOHW MPU3HAYeHi TiNbKn
avpektnen €C 2004/108/EC Onsi 3axXuCTy nes nig yac
«EnekTpomarHiTHa cymicHicTb» Ta BUrOTOBIEHHSA Ta

nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big TpaHCNopTyBaHHS npunagy.
27/10/2004 ctocoBHO MaTepianis, @ [MpomuiiTe BCi KOMMOHEHTH:

Lo 6e3nocepeHbO MOB’A3aHi 3 aveuck posain «Jornaa ta
Keto. YULLLEHHSI».
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MNokaxkumk

nepemmKay LUBUAKOCTI

6ok enekTpoaBuUryHa
cpikcaTop LHypa

KpuLLKa

BEPXHE 11€30 HOXOBOro HGrnoky
pyyka

HWXXHE Ne30 HOXOBOro Broky
Yawa

dikcytounin WTndT
nigcTaBka Yai

Hacagzka Ans NnpuroTyBaHHs
MaoHe3y (SIKLLO BXOAUTb A0
KOMMIeKTy)

©PPPOPO®®EO

Ak KopuctyBaTmcs
KyXOHHO apobapkoto

HoxxoBwii 610K MiCTUTb ABi

YaCTUHU. HWXKHE Ta BEPXHE nesa.

® [1ns KpynHOro noapibHeHHs
BVKOPUCTOBYITE TifbKN HUXKHE
neso.

® [1nsa api6Horo noapibHeHHA abo
NPUroTyBaHHS niope,
BMKOPUCTOBYITE 06uaBa nesa
pasowm. Lle npuckoptoBaTnme
npovec 06pobku. LLobu
ckopucTatucs oboma nesamu,
yCTaHOBITb BEPXHE N1e30 Ha
HVDKHE Ta NMOBEPHIiTb NPOTK
rOAVHHMKOBOI CTPINKK Ans
ikcauii @. ByapTe obepexHi,
afpke nesa - Ayxe rocrpi.

YBara: lNicns 3akiH4eHHs npouecy

06pobKM NPoAYyKTiB, BEPXHE Ne30
MOXe BiJ ' €QHaTUCs Big HWXKHbLOrO.

Lle HopmanbHO, OCKiNnbk1
HOXOBUIM BNOK Mae KOHCTPYKLiito
BiNbHOI NOCadKM 3 METO

noninweHHs npouecy posibpaHHs

nicns BUKOPUCTaHHS.
1 YcraHoBiTb nigcTaBKy Yalui nig

OHO Yalwi. (3aBasiku LboMy Yala

He Byae koB3aTu no pobouii
NOBEPXHi).

2 TMocTaBTe Npunag Ha YUCTY PiBHY

NOBEPXHIO.

3 HakpyTiTb NOTpiGHWIA HOXOBUIA
6nok Ha dikcyrounin WTndT @
BCepeavHi YaLi.

MopixTe NpoAyKTN Ha LUMAaTOYKN
noTpibHoro po3mipy Ta noknagite
y vawy. KpynHiwi yactku
npoaykTiB NOTPiObHO nopiszaTn Ha
LUMaTOYKN NpnbnmnsHo 1-2 cm.
YCTaHOBITb KPULLKY Ta NMOBEPHITb
3a rOAVHHUKOBOIO CTPINKOK ANs
dikcauii @.

YcTaHoBITb 6Mok enekTpoaBuryHa
Ha KpULLIKY.

MigkntodiTe Npunag oo mepexi
eneKkTponocTavyaHHs Ta HaTUCHITb
nepemuvkad WBMAKOCTI, w06
obpaTtun noTpibHy weuakicts. Mig
Yyac poboTu npunagy, miLHo
TPUManTe MOro 3a KpuLLKy Ta
Yauuy.

JlereHbKO HaTUCHITb Nepemukay
LUBWUAKOCTI, W06 YBIMKHYTH
wBmnakictsb 1.

CunbHille HaTUCHITbL NepemMukay
LUBWUAKOCTI, W06 YBIMKHYTH
LIBMAKICTb 2.

Bu MoxeTe Takox BMUKaTU
nepemukay LWBWMAKOCTI Ha
KOPOTKWIA Yac, ANst BMUKaHHS
iMnynbcHoro pexumy. Takui
PeXunM MOXHa BUKOPUCTOBYBATH,
W06 YHUKHYTN HagMipHOT
06po6KM NPOAYKTIB.
O6pobnsiTe npoaykTn 3a
pornomoroto apobapku, AoKK He
oTpumaeTe HaxaHuin pesynbTar.
Micna 3akiH4eHHsi poboTn
BUMKHITb Mpunag Ta BigKNoYiTe
10ro Big Mepexi
eneKkTponocTavaHHs.

10 MoBTOPITL BULLEONMUCAHY
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npoueaypy y 3BOPOTHOMY
nopsaky Ans Toro, wob
posibpatu npunag.

YBara!

IMig yac npuroTyBaHHA iXi Ansa
HEMOBIAT Ta AiTew, 3aBXan
nepesipsiite un gobpe Gynu
3MillaHi iHrpeaieHTV nepeq
roflyBaHHsiM.

He kopucTyinTeca apobapkoto
Ginbwe 10 cekyHa 6e3nepepBHO.
BumukanTe ii Ha 1 xBunuHy nicns
KOXHOro 10-cekyHAHOro
YBIMKHEHHS 3 METOI0
OXONOMXEHHS.



He BmukanTe gpobapky i3
MOPOXHBOI YaLletr.

He Bmukaiite gpobapky, sSiKLLO Y
yawli 3HaxoauTbCs piauHa.
3aBXxan OxXonoaxynTe rapsdi
iHrpegieHTn nepeq No4YaTkoM
npouecy o6pobku.

KopwucHi nopagu

Axwo apobapka npuranbMoBye,
BUIMITb SIKYCb KifbKIiCTb CyMiLli Ta
npofoBxyliTe 06po6Ky okpemumu
nopuisiMu. IHakwe Bu MoxeTe
NOLUKOANTU OBUTYH.

O6pobka TBEpPAMX NPOAYKTIB
Takux, sk KaBOBi 3epHa, credii,
wokonazg abo nia npuckoprolTb
3HOC Npunagy.

[Leski iHrpeaieHTn He cnig
noapibHBaTN HAATO CUNBbHO.
Bumukarite npunag Ta
nepeBipsiiTe Yac Big Yacy
KOHCUCTEHLit0 CyMiLli.

Oeski cneuiji, Hanpuknaga,
rBO3AMKa, HaciHHS Kpony Ta
TMWUHY MOXYTb MOLLKOANTN
nnactukosi AeTani gpobapku.
[ns piBHOMipHOT 06po6KY,
BUMKHITb Npunag Ta 3HiMiTb
iHrpedieHTn 3i CTIHOK YaLi 3a
[JONMOMOrOI0 NNacTUKOBOT NonaTku.
[Ina oTpUMaHHS KpaLmx
pe3ynbTaTiB He 0bpobnsnTe
BENUKY KinbKiCTb iHrpeaieHTiB 3a
OfAMH pas.

MopixTe KpynHi iHrpeaieHTn Ha
LwmMaToudkmn 1-2 cm.
lMNepeHaBaHTaxeHHs npunagy abo
BEJIVKI LUIMaTOYKN MOXYTb
CMPUYUHUTI HEPIBHOMIPHY
06pobKy NpoAyKTIB.

Mepen noppiGHEHHAM ropixis,
TpaB, xNiGHOT KpULWKK i T.4.,
nepekoHawTecs, Lo NPOAYKTH,
nesa, yawa Ta KpuLlKa cyXi.

SIK KOPUCTYBaTUCA HAcafKolo Anst
NPUroTyBaHHA ManoHesy

(SIKLYO BXOANTL [0 KOMIMIIEKTY)
IHCTPYKLiT CTOCOBHO 36MpaHHsA Ta
BMKOPWCTaHHSA Hacagku Ans
NPUroTyBaHHsi MaoHesy
3a3HaveHi y po3gini «PeuenTn»,
NyHKT «[puUroTyBaHHs
MaoHe3y».

,D,OFJ'IFI,D, Ta YULLEHHA

©® 3aBpxau BUMMKaKTe npunag ta
BiAKMOYanTe 1A0ro Big
enekTpomepexi nepes
YULLEHHAM.

® BynbTe o6epexHi, nesa - gyxe
rocTpi.

® [leski NPOAYKTU MOXYTb
3HebapBnoBaTN NNACTUKOBI
netani. Lle BBaxaeTbcst
HOpMasibHUM SIBULLIEM, HE
Npu3BOAWTL [0 MOLUKOAXEHb
NnacTUKoBKX AeTanen Ta He
BNAMBae Ha cmak ixi. LLlo6
BMBECTU 3HeGapBnoBaHy Nnsmy,
NoTPITh Ti FaHYipKOI, 3MOYEHOI0 Y
POCHVHHIN onii.

Brok enektpoasuryHa

® [IpoTpiTb CNOYaTKy BOMOroo, a
NOTIM CYXOI0 FraH4ipKoIo.

® He onyckarite 6nok
eneKkTpoABUryHa y Boay.

® HamoTanTte 3asBy YaCTUHY LUHypa
Ha 6nok enekTpodBuryHa Ta
3acpikcyinTe 3a 4ONOMOrot
pikcaTopa WwHypa ).
KpMLuKa/yawa/nigcraBka
Yawi/HoxoBui 6nok
Mepen ynLLEHHAM 3HIMITb BEPXHE
1e30 3 HUXHbOrO Nne3a HOXOBOro
6noky. ByabTe obepexHi, nesa
AyXe rocTpi.

® [IpomuiiTe BpyYHy, NOTIM
nNpocCyLWiTb.

® [103BONISAETLCA MUTH iX HA BEPXHIl
nonuui NOCyA0MUIAHOT MaLUMHN.

® He cTepunidywTe Ui geTani 3a
[0MOMOro NapoBoro
cTepunisatopa. BukopucToByiite
pPO34nH Ana ctepunisauii 3rigHo i3
IHCTPYKLiSMU BUPOBHMKA PO3YMHIB
ansi ctepunisauii.
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Mopaan cTocoBHO 06POGKK NPOAYKTIB

npoAyKTn makcumanbHe |Migrotoska MaKcuMarnbHuin

3aBaHTaXeHHsA yac/wBuAKICTb

M’sico 150 . Buaanitb KicTku, »up Ta xpswi | 5-10 cek./Bucoka

MopixTe kybukamu 1-2 cm

opoauHa, 30T. Bupanite crebenunkun. Ana 10 cek./noBinbHa

Hanpvknag, OTPUMaHHS KpaLLoro abo Bucoka

neTpyLuka pesynbTaTy nomuiTe Ta

npocyLWiTe TpaBu nepea
noMernom.

[opixu, Hanpuknag, 100r. Bupaanite wkapnynku, 10 cek./Bucoka

murgans, yHayK, obpobnsinTe, 4Ok He

rpeLbKuii ropix, OTpUMaEeTe OAHOPIAHY

ropix-nekaH cymiw. (YBara: murgans He

noapibHeTbCs 40
OAHOPIAHOT KOHCUCTEHLT).

Cup, Hanpvknag, 100 r. MopixTe ky6ukamm 1-2 cm 10 cek./Bucoka

proriep

Xni6 40r. Bupaanite ckopuHky Ta 10 cek./noBinbHa

nopixre kyéukammn 1-2 cm.

Meunso 100 r. [MonamainTe Ha LWMaTOYKN. iMAYNbCHWIA
pexum, noBinbHa
abo Bucoka

Anys Ha KpyTO 3 3anexHo Big po3mipy nopixTe | 5 cek./Bucoka

HaBnin abo Ha YoTupun
YacTUHU.

Linbyns yn wanot 150 r. MopixTe Ha LWMaTOYKN iMMyTbCHWIA

npnbnusHo 2 cm. pexvum/noBinbHa

YacHuk 150 . Po3pinite Ha 3y6ku. 5-10 cek./
noBsinbHa

M’siki dbpykTH, 130r. Bupanite ctebenvHkn. 5-10 cek./

Hanpwvknag, manuHa noBifbHa

CyxodpykTy, 110r. MopixTe Ha wmaToukn 1-2 cm | 5-10 cek./Bucoka

Hanpvknag,

abpukocK, HYopHoCNVB

KopiHb iM6upy 75T. MouncTiTe Ta NopixTe Ha 5-10 cek./Bricoka

HeBenNWYKi LUMaToYKu
npubnusHo no 1 cm.
Cyn 0,4 n. He nepewmiwyiite 6inble, Hix 0,4 n cyny. Ana

OTPVMMaHHS KpaLmx pe3ynbTaTis,
npoinbTPyinTe iHrpedieHTn Ta NoKNaaiTh ix y
Yally, HanuiiTe HeBenuKy KinbKicTb piguHy
3rigHo i3 peuentom. O6pobnsinTe, LOKN He
oTpumaeTe GaxaHy KOHCUCTEHLto, a nicnsi
LbOro AoAanTe Lo CyMill y 3anuLKv piauHu.
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O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT

® [OLIKOMKEHWI LUHYP XUBMEHHS i3
MeTo 6esneku nignarae samiHi
Ha nignpuemcTBax ipmu
KENWOOD a6o B
aBTOPM30BAHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Akwo Bam HeobxigHa
KOHCYNbTaLlis 3 NpMBOAY:

® BUKOPUCTaHHA Npunagy abo

® o6cnyroByBaHHs, nNpuabaHHs
3anacHux getanen abo pemMoHTy,

® 3BEpHITLCA [0 MarasuHy, B KOMY
BW Npuadanu uen npunag,.

® 3pobneHo B Kutai.

BAXINUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HAJEXHOI
YTURNISAUIT MPOQYKTY 3rIQHO 13
OWPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.
Micnsi 3aKiHYeHHS TepMiHy
ekcnnyaradii He BUKMaawTe Len
npunag 3 iHwumy nobyTosBnMU
Bigxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnewjianbHOro aBTOpY30BaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoais abo Ao
avnepa, Skuii MoXe HagaTu Taki
nocnyru.

BigokpemneHa yTunisadis
nobyToBux Npunagis A403BONsSE
YHUKHYTU MOXINMBUX HEraTUBHUX
Hacnigkie Ans HaBKONMULLIHBOrO
cepefoBuLLA Ta 300POB’S NOANHW,
AKi BUHMKaIOTb y pasi HenpaBuIbHOI
yTunisauii, a Takox Hagae
MOXMMBICTb NepepobuTn matepianu,
3 gKMx 6yno BUrOTOBNEHO AaHUI
npunag, Lo, B CBO Yepry, 36epirae
€Heprito Ta iHLWi BaXnuBi pecypcu.
Mpo HeobXxiaHICTb BigoOKpeMeHot
yTunisayii nobytoBux npunagis
Haragye cneujanbHa no3Hayka Ha
nNpoAyKTi y BUrMsAAi NepekpecneHoro
CMITHUKY Ha Korecax.

peuenTn

[ns npusomysaHHs 32i0HO i3
HadaHuUMU peuenmamu
8cmaHoeimb obudea nesa (AKWo
He 3a3Ha4yeHo iHaKwe).

Coyc «['yakamone»

'l HeBenuKkoi umMbyni

1 TOMaT, NOYUCTITbL Ta BUAAnNITb
HaCiHHS

1 HEBENWKWIA 3eneHuiA Yini,
BUAAnNiTb HACiHHA

'/, 3y6umMKa YacHuky, noapibHiTL
Aekinbka napocTkiB NEeTPYLLKN

1 3pinun aBokago

15 M1. IMMOHHOrO COKY

cinb Ta nepeub

MopixTe umbynio, Tomat Ta Yini
Ha LUMaTOYKMN PO3MipOM
npuénusHo 1-2 cm. Moknagite y
Yally pa3oM i3 YaCHWKOM Ta
neTpyLuKoto, i obpobnsiite Ha
BWUCOKIil LUBUAKOCTI, JOKU HE
OTpMMaeTe OOHOPIAHY CyMiLLl.
Mepenuiite B iHLWY EMHICTb.
MouncTiTe aBokago Ta BUAaniTh
KicTku. MopixTe kybrkamm 1-2 cm
MoknagdiTb y Yaly, HanunTe
TIMMOHHWIA Cik Ta 06pobnsiiTe Ha
BUCOKIl LLUBUOKOCTI, JOKMN He
OTPUMAETE KOHCUCTEHLLiIO Mtope.
3wmilwariTe nope 3 aBokago i3
TOMaTHOIO CyMiLLLLIO Ta dopanite
npunpasun 3a CMakoM.

MapwvHag 3 nepuis vini

300 r xonogHoro pigkoro meay
(nocTtaBuTH Ha HiY Ao
XONOAUMBbHUKY)

15 mn apaxicoBoro macna

1 YepBOHWIA NepeLb Yini (Linun)
MoknagiTe iHrpegieHTn 4o Yauui.
O6pobnsriTe Ha BUCOKIN
LUBWAKOCTI NPOTAroM 5 CekyHA.

BukopucToByiite 3rigHo 3
iHAMBiAyanbHYMK NoTpebamu.
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TomaTtHuin coyc
«Canca»

15g cBixoro kopiaHapy

1 HeBenvka YepBoHa LMbyns

1 3eneHnin nepewp vini, BUAANITb
HaCiHHA

4 TBepAnx ToMarta, NOYUCTITb Ta
BWAaniTb HaCiHHA

cik 1 navimy

Cinb Ta nepeub

MoknagdiTe kopiaHap y Yally Ta
peTenbHO NoApPIGHITh.
[MepeMicTUTb B iHLY EMHICTb.
MopixTe unbynio Ta Yini Ha
LUMaTOYKU PO3MipOM MPUBNU3HO
1-2 cm, gopanTe Ao vawi i
06pobnsriTe Ha BUCOKIN
LWIBMAKOCTI, JOKMN HEe OTpUMaETe
OfHOpIAHY cymiw. 3miwainTe i3
KopiaHapom. licns uboro nopixre
TOMaT Ha LUMaTOYKN PO3MipOM
npubnusHo 2 cm, obpobnsiite Ha
BUWCOKIlA LLIBUAKOCTI, ane He
Opi6HiTb. JopaiiTe Ao cymiwi Ta
HanuiTe nanmoBuii cik. Jogante
cinb Ta nepeub

NOJSTYHUYHUIN KOKTEWIb

4-5 xybuikiB nbogy

8 nonyHuULb, NOYUCTITh Ta
nopixxte HaBnMin

10 mn uykpoBoi nyapwu,
npuénusHo

Moknagite Ky6ukn neody Ta
nonyHuLi y vaily, yBiMKHITb
BWCOKY LUBUAKICTb Ta
obpobnsiiTe, 4OKKM Nig He
NoApIGHNTBCA Ha HEBENMUYKI
wmaToykun. [logaiite uykop Ta
peTenbHO nepemillaiTe.
Mepenuiite B kenux.
PekomeHayeTbCs BXUTK ofpasy
nicnsi NPUroTyBaHHs.

MawioHes (BMKOpMCTOBYIiTE
HacagKy AN NPUroTyBaHHs
MaiioHesy, SIKLLO BOHA BXOAUTb 40
KOMMIIEKTY)

125 mn onuekoBoi onii

1 anue, uine

2 Kpanni IMMOHHOrO COKy
cinb Ta nepeup

YCTaHOBITb HUXHE Ne3o
BCcepeavHi Yauwi. [lopgavite siniue,
JIMMOHHUI CiK Ta NPUCMaKu.
YcTaHoBITb Hacagky ans
npuroTyBaHHa marioHesy @, nicns
LibOro HanunTe ONMBKOBY ONit0 y
cneuianbHy NOPOXXHUHY HaCcaaKu.
LLIBnAKo BCTAHOBITb KPULLIKY Ta
6nok enekTpoaBUryHa.
O6pobnsiiTe Ha WBMAKOCTI 2,
[OKU MaroHes3 Ha 3arycTie.
BukopucToByiite 3rigHo 3
iHOuBiAyanbHUMK NoTpebamu.
YBara: [lesika KinbKicTb onii Moxe
3anuwaTncsa y Hacagui nicns
3aBepLUeHHst poboTu. Lle —
HopMarbHe sBULLE.
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