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English

safety

® Read these instructions carefully and retain
for future reference.

e Remove all packaging and any labels.

e |f the plug or cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by Kenwood or
an authorised Kenwood repairer in order to
avoid a hazard.

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

® 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.
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® 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 Regulation 1935/2004 on
materials and articles intended to
come into 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.

® \Nash 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)
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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.

10Reverse the above procedure to
dismantle the unit.

important

® |f preparing food for babies or
young children, always check that
the ingredients are thoroughly
processed 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

Do not operate your appliance for longer than the times specified below without
a rest period. Processing continuously for longer periods can damage your
appliance.

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 5-10 sec/high
approximately 1cm in size.




service and customer
care

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

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

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

® Made in China.

IMPORTANT INFORMATION
FOR CORRECT DISPOSAL

OF THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH THE
EUROPEAN DIRECTIVE ON
WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT
(WEEE)

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

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

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



recipes

Fit both blades to the bow!
(unless stated otherwise) when

carrying out the following recipes.

Guacomole

% small onion

1 tomato, skinned and seeds
removed

1 small green chilli, deseeded
7% 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.

Prune marinade

100g small soft prunes
200g runny honey

125ml water (at room temperature))

Fit both blades to the bowl and
add the prunes to the bowl and
then the runny honey.

Refrigerate the chopper bowl with
ingredients for 24 hours at 3°C.
Add 125ml water (Room

temperature). Process on Speed 2

for 5 seconds.

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

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

® \erwijder de verpakking en alle labels.

® Als de stekker of het snoer beschadigd
is, moet het om veiligheidsredenen
door Kenwood of een door Kenwood
geautoriseerd reparatiebedrijf vervangen
worden, om gevaar te voorkomen.

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

e \\acht altijd tot de messen volledig
stilstaan voordat u het motorblok van de
kom verwijdert.

® Verwijder 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.



Laat 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 veilige 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 als het apparaat is
misbruikt of als deze instructies niet zijn
opgevolgd.

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

® Controleer of 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
aangegeven. zijn erg scherp. Deze

® Dit apparaat voldoet aan EG beschermhoezen moeten
Verordening 1935/2004 inzake weggegooid worden; ze zijn
materialen en voorwerpen uitsluitend bedoeld om het mes
die bestemd zijn om met tijdens de vervaardiging en het
levensmiddelen in contact te vervoer te beschermen.
komen. ® \Was de onderdelen: zie Reiniging.



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 werkoppervlak
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.



Verschillende specerijen zoals
kruidnagelen, dille en komijnzaad
kunnen het plastic van uw
hakmachine aantasten.

Voor een gelijikmatige 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 @).

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

Gebruik uw apparaat nooit langer dan hieronder staat aangegeven zonder een
pauze. Als u het apparaat langere tijd zonder pauze gebruikt, kan dat schade

veroorzaken.
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 30g 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
walnoten, pecannoten

ze gehakt zijn. (NB: U kunt de
noten niet zo fijnmalen als
fiingehakte amandelen).

ongeveer 1 cm snijden.

Kaas, zoals Gruyere 100 g Snij in blokjes van 1-2 cm 10 sec/hoog
Brood 409 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

onderhoud en
klantenservice
® Als u problemen ondervindt

met de werking van dit
apparaat, gaat u eerst naar

www.kenwoodworld.com voordat

u hulp inroept.

® Dit product is gedekt door een
garantie die voldoet aan alle
wettelijke regels voor bestaande

garanties en consumentenrechten

die gelden in het land waar het
product is gekocht.

® Als uw Kenwood product

niet goed functioneert of als

u defecten opmerkt, kunt u

het naar een erkend Service
Center van KENWOOD sturen

of brengen. Voor informatie

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

Vervaardigd in China.




BELANGRIJKE

INFORMATIE VOOR DE

JUISTE VERWIJDERING

VAN HET PRODUCT

VOLGENS DE EUROPESE
RICHTLIJN BETREFFENDE
AFGEDANKTE ELEKTRISCHE
EN ELEKTRONISCHE
APPARATUUR (AEEA)

Aan het einde van de levensduur
van het product mag het niet samen
met het gewone huishoudelijke

afval worden verwerkt. Het moet
naar een speciaal centrum voor
gescheiden afvalinzameling van de
gemeente worden gebracht, of naar
een verkooppunt dat deze service
verschaft. Het apart verwerken van
een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu
en de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan

en zorgt ervoor dat de materialen
waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om
een aanmerkelijke besparing van
energie en grondstoffen te verkrijgen.
Om op de verplichting tot gescheiden
verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is
op het product het symbool van een
doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.

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 rijpe 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.

Pruimenmarinade

100 gr Kkleine, zachte gedroogde
pruimen

200 gr vloeibare honing

125 ml water (op kamertemperatuur)

Plaats beide messen in de kom. Doe
de gedroogde pruimen in de kom en
vervolgens de vioeibare honing.
Plaats de kom van de hakmachine
met de ingrediénten gedurende

24 uur in de koelkast (3°C).

Voeg 125 ml water toe (op
kamertemperatuur). 5 seconden
mixen op snelheid 2.



Tomatensalsa

15 g verse koriander

1 Kleine rode ui

1 Kkleine 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 ijsblokjes

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.

Mayonaise (met de

mayonaisedruppelaar indien
meegeleverd)
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125 ml dlijffolie

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

sécurité

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

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

® Sile cordon ou la prise sont endommages,
il faut les faire remplacer, pour des raisons
de sécurité, par Kenwood ou un réparateur
agrée par Kenwood pour éviter tout
accident.

® | 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.

° Eteignez et débranchez '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 endommageé.
Faites-le vérifier et réparer : voir rubrique
“service apres-vente.”

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

® Ne laissez pas le cordon d’alimentation
pendre d’une table ou d’un plan de travail
Ou au contact de surfaces chaudes.
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Ne laissez jamais I'appareil allumé sans
surveillance.

Une mauvaise utilisation de votre hachoir
peut provoquer des blessures.

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

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

Les appareils peuvent étre utilisés par
des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales

sont diminuées, ou qui ne disposent pas
des connaissances ou de I’'expérience
nécessaires, si elles ont été formeées 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.
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

respectees.
avant de brancher P’appareil y compris les protections en
Assurez-vous que votre plastique qui recouvrent les
alimentation électrique lames. Les lames sont trés
corresponde a celle qui est coupantes, manipulez-les
indiquée sur la partie inférieure de avec soin. \ous devez jeter
votre appareil. ces protections car elles servent
Cet appareil est conforme au uniquement a protéger les lames
reglement 1935/2004 de la CE au cours de la fabrication et lors
sur les matériaux et les articles du transport.
destinés au contact alimentaire. ® | avez les différents éléments : voir
avant d’utiliser votre “nettoyage”.
appareil pour la premiére
fois

Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes,

16



légende

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)

OePEPOPOO®O®EO

utilisation de votre
hachoir

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

Pour hacher grossiérement, utilisez
seulement la lame inférieure.

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

Remarque : Aprés avoir haché des
aliments, il se peut que la lame du

haut se détache de la lame du bas.

C’est normal car le bloc lames

est congu pour une attache lache
afin de faciliter la séparation apres
utilisation.

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

Placez I'unité sur une surface plate
et propre.

Montez la lame souhaitée sur la
broche a lintérieur 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
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montre jusqu’a enclenchement @.
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.
Faites fonctionner le hachoir
jusqu’a obtenir le résultat désiré.
9 Eteignez et débranchez I'appareil
apres utilisation.
10Répétez cette procédure en sens
inverse pour démonter I'appareil.

~
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important

Si vous préparez des aliments
pour un nourrisson ou un enfant
en bas age, Vérifiez toujours que
les ingrédients ont bien été mixés
avant de servir.

Eviter 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.
Laissez les aliments chauds
refroidir avant de les mixer.

hints

Si le 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.



® 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

® Eteignez 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
phénomene tout a fait normal
n’endommage pas le plastique
et n’affecte pas la saveur des
aliments. Frottez a I'aide d’'un
chiffon imbibé d’huile végétale pour
enlever la décoloration.

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 I'attache du
cordon .
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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 plutdét une solution
de stérilisation conformément aux
instructions de son fabricant.



guide de préparation

Ne laissez pas tourner votre appareil pendant une durée supérieure aux
durées définies ci-dessous sans le laisser refroidir. Dans le cas contraire, vous
risqueriez d’endommager votre appareil.

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 a 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 crolte et coupez 10 sec/basse
endésdeta2cm.

Biscuits 100 g Cassez en morceaux. Par pulsions/basse

ou haute

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

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

All 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.

® Sj votre appareil Kenwood

service apres-vente

® Sj vous rencontrez des problemes

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

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

fonctionne mal ou si vous trouvez
un quelconque défaut, veuillez
I’envoyer ou I'apporter a un
centre de réparation KENWOOD
autorisé. Pour trouver des détails
actualisés sur votre centre

de réparation KENWOOD le

plus proche, veuillez consultez
www.kenwoodworld.com ou le
site internet spécifique a votre
pays.

® Fabriqué en Chine.



AVERTISSEMENTS

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

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

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

Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter

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

20

Recettes

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

Guacamole

J% 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 a2 cm. Placez-les dans le bol
avec l'ail et le persil et actionnez
le hachoir a vitesse haute jusqu’a
ce gqu’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. Mélangez la purée d’avocat
avec le mélange a la tomate et
assaisonnez a votre golt.

Marinade aux pruneaux

100 g de petits pruneaux tendres
200 g de miel liquide

125 ml d’eau (a température
ambiante)

Installer les deux lames sur le bol

et ajouter les pruneaux puis le miel
liquide.

Mettre le bol du hachoir au
réfrigérateur avec tous les ingrédients
pendant 24 heures a 3°C.

Ajouter 125 ml d’eau (a température
ambiante). Mixer sur la vitesse 2
pendant 5 secondes.



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 qu’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 glagons 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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Mayonnaise (utilisez pour ce
faire le verseur pour mayonnaise
lorsque ce dernier est fourni)

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 : aprés 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 Anleitungen sorgféltig

durch und bewahren Sie sie zur spéateren

Bezugnahme auf.

Entfernen Sie samtliche Verpackungen und

Aufkleber.

Falls Stecker oder Netzkabel beschadigt

sind, mussen sie aus Sicherheitsgrinden

von Kenwood oder einer autorisierten

Kenwood-Kundendienststelle ausgetauscht

werden, um Gefahren zu vermeiden.

Vorsicht - die Schlagmesser sind sehr

scharf. Bei Gebrauch und Reinigung

immer oben am Fingergriff (6, weg

von den Klingen, anfassen.

Das Gerat ausschalten und den

Netzstecker ziehen:

O vor dem Aufsetzen oder Abnehmen von
Zubehorteilen

© nach dem Gebrauch

o vor dem Reinigen.

Die Antriebseinheit erst von der Schussel

abnehmen, wenn die Schlagmesser vallig

zum Stillstand gekommen sind.

Vor Entleeren der Schissel immer die

Messereinheit herausnehmen.

Niemals ein beschadigtes Gerat benutzen.

UberprUfen oder reparieren lassen. Siehe

,Kundendienst und Service*

Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker

niemals nass werden lassen.

Uberschissiges Netzkabel nicht Uber die

Tischkante oder Arbeitsplatte herabhangen

oder mit heiBen Oberflachen in BerUhrung

kommen lassen.
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Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen.
Der Missbrauch Ihres Minimixers kann zu
Verletzungen fuhren.

Niemals einen unzulassigen Aufsatz
benutzen.

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

Gerate konnen 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 Anschluss Vor erstmaligem Gebrauch
® Sicherstellen, dass die ® Entfernen Sie jegliches
Netzspannung mit den Angaben Verpackungsmaterial und alle
auf der Unterseite des Gerats Aufkleber, einschlieBlich der
Ubereinstimmt. Kunststoffabdeckungen am
Das Gerat entspricht der Schlagmesser. Vorsicht! Die
EG-Verordnung Nr. 1935/2004 Schlagmesser sind sehr
Uber Materialien und scharf. Diese Abdeckungen
Gegenstande, die dazu bestimmt sollten entsorgt werden, da sie
sind, mit Lebensmitteln in lediglich zum Schutz der Klingen
Berdhrung zu kommen. bei Herstellung und Transport
dienen.
® Die Teile waschen: Siehe
4Reinigung*.
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Ubersicht

Geschwindigkeitsregler
Antriebseinheit
Kabelhalterung
Abdeckung

Oberes Schlagmesser
Fingergriff

Unteres Schlagmesser
Schssel

Aufsteckdorn
Schusselsockel
Mayonnaise-Trichter (wenn im
Lieferumfang)

OePEPOPOO®O®EO

Verwendung Ihres
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 flhrt 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
|6st. Dies ist ganz normal. Die
Messereinheit ist so ausgelegt,
dass sich die beiden Schlagmesser
nach Gebrauch leicht voneinander
trennen lassen.

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

2 Die Schussel auf eine saubere,
flache Oberflache stellen.

3 Die gewlnschte Messereinheit auf
den Aufsteckdorn in der Schuissel
setzen @.

4 Die Zutaten in Stlcke von
geeigneter GroBe schneiden und
in die Schiissel geben. Die Stlicke
sollten nicht gréBer als 1 bis 2 cm

sein. 24

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

drlicken, 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 gedrickt halten.

Fur Geschwindigkeitsstufe 2 die
Taste fest gedrtickt halten.

Oder die Regeltaste flur
Impulsbetrieb in kurzen Abstéanden
drlicken und wieder loslassen.
Dadurch verhindern Sie, dass

die Zutaten zu sehr verarbeitet
werden.

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

Gerat nach Gebrauch ausschalten
und vom Netzstrom abtrennen.

10Zum Auseinandernehmen

der Teile den obigen Vorgang

in umgekehrter Reihenfolge
wiederholen.

Wichtig

Vergewissern Sie sich bei der
Essenszubereitung fur Babys

und Kleinkinder immer, dass die
Zutaten grindlich zerkleinert sind,
bevor Sie das Kind futtern.

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 Flussigkeiten die
Schissel niemals ganz fullen.
HeiBe Zutaten vor der Verarbeitung
abkuhlen lassen.

Tipps

Wenn 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, GewUrze,
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 Gewtrze wie Nelken,

Dill und Kreuzkiimmel kénnen

den Kunststoff Ihres Minimixers
angreifen.

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

Die besten Ergebnisse erzielen
Sie, wenn Sie immer nur

kleinere Mengen pro Durchgang
zerkleinern.

GroBere Zutaten in Stlcke von

1 bis 2 cm schneiden. Zu groBe
Mengen oder Stlicke kénnen zu
ungleichméBigen Ergebnissen
flhren.

Vor dem Zerkleinern von NUssen,
Krautern, trockenem Brot usw.
sicherstellen, dass sowohl das
Mahlgut als auch Messer, Schissel
und Abdeckung véllig trocken sind.

Verwendung des
Mayonnaise-Trichters

(wenn im Lieferumfang)
Anleitungen zum Zusammensetzen
und Benutzen des Mayonnaise-
Trichters finden Sie unter dem
Rezept fur 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 lhrer
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 @).

Deckel/Schiissel/
Schiisselsockel/
Messereinheit

Vor dem Reinigen stets das

obere Schlagmesser vom unteren
Schlagmesser trennen. Vorsicht!
Die Schlagmesser sind sehr
scharf.

Von Hand spulen und abtrocknen.
Diese Teile kdnnen auch im oberen
Korb Ihrer Geschirrspllmaschine
gereinigt werden.

Die Teile sind ungeeignet fur

einen Dampfsterilisator. Zum
Sterilisieren stattdessen eine
Sterilisierungsldsung entsprechend
Herstelleranweisungen verwenden.



Verarbeitungshinweise

Das Gerat nicht ohne Pause langer als unten angegeben betreiben. Bei
langerem, ununterbrochenem Betrieb kann Ihr Gerat Schaden nehmen.

Zutaten Maximale | Vorbereitung Maximale Zeit/
Menge Geschwindigkeit
Fleisch 150 g Knochen, Fett und Knorpel 5-10 Sek./hoch
entfernen.
In 1 bis 2 cm groBe Wiirfel
schneiden.

Kréauter (z.B. Petersilig) 309

Stiele entfernen. Flr beste
Ergebnisse sollten Kréuter

10 Sek./hoch
oder niedrig

sauber und trocken sein.

HaselnUsse, Walnusse,

Nusse (z.B. Mandeln, 100 g

Schalen entfernen und nach
Wunsch zerkleinem. (Hinweis:

10 Sek./hoch

groBe Stlicke schneiden.

Pekannusse) Die Konsistenz fein gemahlener
Mandeln lasst sich nicht
erreichen.)
Kase (z.B. Gruyere) 100 g In 1 bis 2 cm groBBe Wirfel 10 Sek./hoch
schneiden.
Brot 409 Kruste entfernen und in 1 bis | 10 Sek./niedrig
2 cm groBBe Wurfel schneiden.
Kekse 100 g In Stiicke brechen. Impulsbetrieb/hoch
oder niedrig
Hartgekochte Eier 3 Je nach GréBe halbieren oder |5 Sek./hoch
vierteln.
Zwiebeln oder 150 g In circa 2 cm groBe Stlicke Impulsbetrieb/hoch
Schalotten schneiden.
Knoblauch 150 g In Zehen zerteilen. 5-10 Sek./niedrig
Weiches Obst 130g Stiele entfernen. 5-10 Sek./niedrig
(z.B. Himbeeren)
Trockenobst (z.B. 110g In 1 bis 2 cm groBe Stlicke 5-10 Sek./hoch
Aprikosen oder schneiden.
Pflaumen)
Frischer Ingwer 759 Schalen und in circa 1 cm 5-10 Sek./hoch

Kundendienst und
Service

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

® Bitte beachten Sie, dass Ihr
Produkt durch eine Garantie
abgedeckt ist — diese erflllt alle
gesetzlichen Anforderungen
hinsichtlich geltender Garantie-
und Verbraucherrechte in dem

Land, in dem das Produkt gekauft

wurde.

® Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht

ordnungsgemaB funktioniert oder
Defekte aufweist, bringen Sie

es bitte zu einem autorisierten
KENWOOD Servicecenter oder
senden Sie es ein. Aktuelle
Informationen zu autorisierten
KENWOOD Servicecentern

in lhrer Nahe finden Sie bei
www.kenwoodworld.com bzw. auf
der Website fur |hr Land.




® Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG
DES PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT

DER EG-RICHTLINIE UBER
ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-
ALTGERATE (WEEE)

Am Ende seiner Nutzungszeit

darf das Produkt NICHT mit dem
Hausmull entsorgt werden. Es muss
zu einer drtlichen Sammelstelle

flr SondermUll oder zu einem
Fachhandler gebracht werden,

der einen Ricknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgerats vermeidet
mogliche negative Auswirkungen

auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Geréat hergestellt
wurde, was erhebliche Einsparungen
an Energie und Rohstoffen mit

sich bringt. Zur Erinnerung an die
korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit
dem Symbol einer durchgestrichenen
Mulltonne gekennzeichnet.
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Rezepte

Wenn nicht anders angegeben,
fur die folgenden Rezepte beide
Schlagmesser in die Schussel
setzen.

Guacamole

% Kleine Zwiebel

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

% Knoblauchzehe, zerdriickt
Petersilienzweige

1 reife Avocado

15 ml Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Zwiebel, Tomate und Chili in 1 bis
2 cm groBe Stiicke schneiden.
Mit dem Knoblauch und der
Petersilie in die Schiissel geben
und im Impulsbetrieb bei hoher
Geschwindigkeit fein zerkleinern.
In eine Servierschissel 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 plrieren. Avocadopuree mit
der Tomatenmischung verriihren
und abschmecken.



Erdbeer-Slush

4-5 Eiswdirfel

Backpflaumen-
Marinade

100 g Kkleine weiche Backpflaumen
200 g flissiger Honig

125 ml Wasser (bei
Raumtemperatur)

Beide Messer in den Becher
einsetzen und zuerst die
Backpflaumen und dann den
flissigen Honig hinzugeben.

Den Mixbecher mit den

Zutaten flr 24 Stunden bei

3°C in den Kuhlschrank stellen.
125 ml Wasser (Raumtemperatur)
hinzugeben. Auf Stufe 2 flnf
Sekunden lang mixen.

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 Schussel

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 Stiicke schneiden und
bei hoher Geschwindigkeit grob
zerkleinern. Zur Koriandermischung
hinzugeben und mit Limonensaft,
Salz und Pfeffer vermischen.

8 Erdbeeren, entstielt und halbiert
Circa 10 ml feiner Zucker

Eiswurfel und Erdbeeren

in die Schiissel geben und

im Impulsbetrieb bei hoher
Geschwindigkeit grob zerkleinern.
Zucker hinzugeben und zu einer
einheitlichen Masse verarbeiten.
In ein Glas geben und sofort
servieren.

Mayonnaise unter
Verwendung des Mayonnaise-
Trichters, wenn im Lieferumfang)

125 ml Olivendl

1 ganzes Ei

2 Tropfen Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Das untere Schlagmesser in

die Schussel einsetzen. Ei,
Zitronensaft und Gewdirze
hinzugeben. Den Mayonnaise-
Trichter @ aufsetzen, dann das Ol
in den Trichter flllen. 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
zurlck. Dies ist normal.
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Italiano

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

al cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni

e conservarle come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

Se la spina o il cavo sono danneggiati, per

motivi di sicurezza, devono essere sostituiti

da Kenwood 0 da un riparatore autorizzato

da Kenwood per evitare pericoli.

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 l'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.
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Non lasciare mai I'apparecchio incustodito
dopo averlo acceso.

L’uso incorretto del tritatutto pud
provocare infortuni.

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

prima di collegare prima dell’uso
Papparecchio alla rete ® Rimuovere tutto I'imballaggio ed
elettrica eventuali etichette, compresi gli
Assicurarsi che la tensione della adesivi in plastica dall’unita delle
vostra rete elettrica sia la stessa di lame. Prestare particolare
quella indicata sulla targhetta sotto attenzione perché le lame
I’apparecchio. sono molto taglienti. Questi
Questo apparecchio & conforme al adesivi devono essere eliminati
regolamento (CE) No. 1935/2004 poiché servono unicamente a
sui materiali e articoli in contatto proteggere I'unita delle lame
con alimenti. durante la fabbricazione e il
trasporto.

® | avare i componenti: vedere
sezione ‘pulizia’.
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legenda

OePEPOPOO®O®EO

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)

per usare il vostro
tritatutto

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

Per tritare pit 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 dli
ingredienti, la lama superiore pud
sganciarsi da quella inferiore.
Questo & normale, poiché

I'unita delle lame & realizzata per
rimanere allentata, per facilitare la
separazione delle lame dopo 'uso.
Mettere la base del recipiente sotto
al recipiente. (L’operazione serve
ad evitare che il recipiente scivoli
sul piano di lavoro).

Collocare I'apparecchio su una
superficie pulita e piana.

Inserire la lama desiderata nella
vaschetta, sul perno di centraggio
(2}

Tagliare gli ingredienti a pezzetti

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

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

7 Ora inserire la spina
dell’apparecchio nella presa
elettrica e premere il selettore della
velocita, per selezionare la velocita
desiderata. Quando si aziona il
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 pud
essere usata per non lavorare in
modo eccessivo gli ingredienti.

8 Tenere in funzione il tritatutto fino
ad ottenere i risultati desiderati.

9 Spegnere e scollegare dopo I'uso.

10Invertire la procedura suddetta per
smontare |'unita.

importante

® Se si preparano cibi per neonati o
bambini piccoli, controllare sempre
che gli ingredienti siano lavorati
molto bene prima di nutrirli.

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

® Non azionare il tritatutto se la
vaschetta & vuota.

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

® | asciare 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 caffé 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.

Varie 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.

Riavvolgere il cavo in eccesso
intorno al corpo motore, fissandolo
con il fermacavo ).

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

Non azionare I'apparecchio piu a lungo di quanto specificato qui di seguito
senza periodi di pausa. L’'uso continuo per lunghi periodi potrebbe danneggiare

I’apparecchio.
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 409 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 150 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.

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

manutenzione e
assistenza tecnica

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

® NB L’apparecchio e coperto da
garanzia, nel rispetto di tutte le
disposizioni di legge relative a
garanzie preesistenti e ai diritti dei
consumatori vigenti nel Paese ove

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

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

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

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I’ambiente e per la salute derivanti
da un suo smaltimento inadeguato

e permette di recuperare i materiali
di cui € composto al fine di ottenere
notevoli risparmi in termini di energia
e dirisorse.

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

Confettura di prugne

100 g di prugne molli piccole
200 g di miele liquido

125 ml di acqua (a temperatura
ambiente)

Montare entrambe le lame sulla
ciotola e aggiungere le prugne
nella ciotola e poi il miele liquido.
Refrigerare la ciotola del tritatutto
con gli ingredienti per 24 ore a
3°C.

Aggiungere 125 ml di acqua (a
temperatura ambiente). Miscelare
alla velocita 2 per 5 secondi.



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 e 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)

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 € la maionese & spessa.
Usare a piacere.

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

Retire todas as embalagens e eventuais
etiquetas.

Se a ficha ou o cabo eléctrico estiver
danificado, por razbes de seguranca deve
ser substituido pela Kenwood ou por um
reparador Kenwood autorizado para evitar
qualquer perigo.

As laminas estdo 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 taca.

Retire sempre a(s) lamina(s) antes de
esvaziar ou retirar alimentos da taca.
Nunca utilize um acessorio danificado.
Mande-o0 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.
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Nunca deixe a unidade funcionar sem
vigilancia.

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

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 electrodomeéstico 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 antes de utilizar pela
Certifique-se de que a corrente primeira vez
eléctrica que vai utilizar ® Remova todas as embalagens e
corresponde a indicada na parte rétulos incluindo as protecgdes
de baixo da maquina. plasticas da lamina de corte.
Este aparelho esta conforme Tenha cuidado porque as
com a Directiva n.° 1935/2004 laminas estao muito afiadas.
da Comunidade Europeia Estas tampas de protecgao
sobre materiais concebidos devem ser deitadas fora uma
para estarem em contacto com Vez que servem apenas para
alimentos. protecgéo durante a fabricagao e

transporte.

® | ave todas as pegas: ver
“limpeza”.

37



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

—_

N

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 estéao afiadas.
Nota: Apds processar 0s
alimentos, a lamina superior pode
desencaixar-se da inferior. Isso é
normal, uma vez que o sistema
de montagem das laminas foi
concebido com folga para permitir
a separacao depois do uso.
Coloque 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 pedagos de
tamanho adequado e coloque-os
na taga. Os alimentos de maiores
dimensodes devem ser cortados em
pedagos de aproximadamente 1 a
2.cm.
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Insira a tampa girando-a no
sentido dos ponteiros do relégio
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 pulsagéo. Esta
operagéo pode ser usada para
evitar triturar de mais os alimentos.
Faga funcionar a trituradora até
obter os resultados desejados.
Desligue e retire da tomada depois
de utilizar.

10Para desmontar a unidade utilize o

processo inverso.

importante

Quando preparar refeicdes para
bebés ou criangas pequenas,
confirme por favor que todos os
ingredientes foram totalmente
processados antes do consumo.
Nao faga funcionar a trituradora de
alimentos continuamente por mais
de 10 segundos. Deixe arrefecer
durante 1 minuto entre cada 10
segundos de funcionamento.

Nao 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 preparar refeicbes para
bebés ou criangas pequenas,
confirme por favor que todos os
ingredientes foram totalmente
processados antes do consumo.



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

® Tenha atengao para n&o triturar
demais alguns ingredientes. Pare
frequentemente para confirmar a
consisténcia.

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

® Para 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,
pao, etc., certifique-se de que as
laminas, a taga 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 informagdes 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 dleo vegetal para
restaurar a cor,
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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
louga.

As pegas sado inadequadas para
utilizagao com esterilizador a
vapor. Use em substituicdo uma
solugao de esterilizagéo, de acordo
com as instrugdes do respectivo
fabricante.



guia de processamento

Nao faca funcionar o seu aparelho durante mais tempo do que os
especificados abaixo e faga pausas entre recomegos. Processar
continuamente durante longos periodos pode danificar o seu aparelho.

alimento capacidade | preparacao tempo maximo/
maxima velocidade
Carne 150g Remover ossos, gordura e 5-10 seg/alta
cartilagens.
Cortar em cubos de 1-2 cm.
Ervas, p. ex. salsa 309 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 & possivel alcangar 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
pedagos de cerca de 1 cm.

assisténcia e cuidados  ® Se o seu produto Kenwood
funcionar mal ou Ihe encontrar

dO C“ente algum defeito, agradecemos que o
envie ou entregue num Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado.
Para encontrar informacdes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado
mais proximo de si, visite por favor
o site www.kenwoodworld.com ou
0 website especifico do seu pais.

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

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

® Fabricado na China.
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ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA

DO PRODUTO NOS TERMOS
DA DIRECTIVA EUROPEIA
RELATIVA AOS RESiDUOS DE
EQUIPAMENTOS ELECTRICOS
E ELECTRONICOS (REEE)

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

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos
revendedores que prestem esse
servico. Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas
para 0 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 obrigagao de eliminar
os electrodomésticos separadamente,
o produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.
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Receitas

Coloque ambas as laminas de
corte na taga (excepto se indicado
0 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 liméo

sal e pimenta

Descascar a cebola, o tomate

€ o piripiri e cortar em pedagos

de cerca de -1 a 2 cm. Colocar

na taga 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 taga com

0 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 de ameixas

100 g de ameixas pequenas
macias

200 g de mel liquido claro

125 ml de agua (a temperatura
ambiente)

Insira ambas as laminas na taca,
adicione as ameixas e depois o
mel.

Com os ingredientes dentro,
coloque a taga da trituradora de
alimentos no frigorifico durante 24
horas a uma temperatura de 3°C.
Adicione 125 ml de agua (a
temperatura ambiente). Processe
na Velocidade 2 durante 5
segundos.



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 cdlice 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
0 agucar e continuar a fazer pulsar
até o incorporar. Transferir para
Ccopo e servir imediatamente.

Maionese (utiize a goteira
para maionese quando esta foi

fornecida)

125ml de azeite

1 ovo inteiro

2 gotas de sumo de liméao
sal e pimenta

Cologue 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 cologque

0 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
fique na goteira para maionese
depois da utilizagao.
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Espaiiol

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

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente

y guardelas para poder utilizarlas en el

futuro.

Quite todo el embalaje y las etiquetas.

Si el enchufe o el cable estan danados,

por razones de seguridad, deben ser

sustituidos por Kenwood o por un técnico

autorizado por Kenwood para evitar

posibles riesgos.

Las cuchillas estan muy afiladas;

mangéjelas 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. 43



Nunca deje el aparato desatendido cuando
lo esté utilizando.

El uso incorrecto de su picadora puede
producir lesiones.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.
Los 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 0 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.

Utilice este aparato unicamente para el
uso domeéstico al que esta destinado.
Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se
somete a un uso inadecuado o si No se
siguen estas instrucciones.

antes de enchufar el aparato antes de utilizar el aparato
Asegurese de que el suministro por primera vez

de energia eléctrica sea el mismo ® Quite todo el embalaje y las

que el que se muestra en la parte etiquetas, incluyendo los

inferior del aparato. protectores de plastico de la
Este dispositivo cumple con el cuchilla. Las cuchillas estan
reglamento (CE) n.° 1935/2004 muy afiladas, manéjelas
sobre los materiales y objetos con cuidado. No guarde los
destinados a entrar en contacto protectores de plastico ya que
con alimentos. solo se utilizan para proteger la

cuchilla durante el proceso de
fabricacion y el transporte.

® 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)

OePEPOPOO®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 tamafio adecuado y
pongalos en el bol. Las piezas de
comida mas grandes se deben
cortar en trozos de 1 a 2 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.

Cologue 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

0 ninos pequenos, compruebe
siempre que los ingredientes estén
bien procesados 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 mas
deprisa.

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

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

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

® | impiela con un pafo himedo y a
continuacion séquela.

® No sumerja 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 @).
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.

® | dvelas 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

No haga funcionar el aparato durante mas tiempo del que se especifica a
continuacion sin un periodo de descanso. Si lo hace funcionar de manera
continuada durante periodos de tiempo mas largos, puede dafiar el aparato.

pequenos de 1 cm
aproximadamente.

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 aromaticas, 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 céscaras 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 segun
el tamano.
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

servicio técnico y
atencion al cliente

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

® Tenga en cuenta que su producto
estéa cubierto por una garantia
que cumple con todas las
disposiciones legales relativas a
cualquier garantia existente y a
los derechos de los consumidores
vigentes en el pais donde se
adquirié el producto.
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® Si su producto Kenwood
funciona mal o si encuentra algun
defecto, envielo o llévelo a un
centro de servicios KENWOOD
autorizado. Para encontrar
informacion actualizada sobre su
centro de servicios KENWOOD
autorizado mas cercano, visite
www.kenwoodworld.com o la
pagina web especifica de su pais.

® Fabricado en China.



ADVERTENCIAS PARA LA
CORRECTA ELIMINACION

DEL PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA SOBRE RESIDUOS
DE APARATOS ELECTRICOS Y
ELECTRONICOS (RAEE)

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

Puede entregarse a centros
especificos de recogida diferenciada
dispuestos por las administraciones
municipales, o a distribuidores que
faciliten este servicio. Eliminar por
separado un electrodomeéstico
significa evitar posibles
consecuencias negativas para el
medio ambiente vy 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.
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Recetas

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

Guacamole

% cebolla pequefa

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 limdn

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 vy el pergjil 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. Péngalo 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 ciruela pasa

100 g de ciruelas pasas blandas
pequenas

200 g de miel liquida

125 ml de agua (a temperatura
ambiente)

Acople las dos cuchillas al bol

y anada las ciruelas pasas. A
continuacion, afiada la miel liquida.
Refrigere el bol de la picadora con
los ingredientes durante 24 horas
a3 °C.

Afada 125 ml de agua (a
temperatura ambiente) Procese a
velocidad 2 durante 5 segundos.



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,
pdngalos 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.
ARadalo a la mezcla de cilantro y
mézclelo 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
azUcar 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 azdcar
y siga procesando por impulsos
hasta que quede incorporado.
Paselo a un vaso y 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.

Fjern al emballage og maerkater.

Hvis stikket eller ledningen er beskadiget,
skal Kenwood eller en autoriseret
Kenwood-reparater af sikkerhedsgrunde
st for udskiftningen for at undga fare.
Knivene er meget skarpe, sa de skal
omgas med forsigtighed. Hold altid fast
i fingergrebet (¢v) i toppen, vk fra
aggen, bade ved handtering og
rengoring.

Sluk for apparatet og tag stikket ud af
stikkontakten:

o for paseetning 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 skalen tommes
eller dens indhold haeldes ud.

Brug aldrig et beskadiget apparat. F& 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 kekkenbord el.lign. eller
rore ved varme overflader.

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

Brug aldrig uautoriseret tilbeher.
Born boer overvages for at sikre, at de ikke

Apparater kan bruges af personer med

reducerede fysiske, sansemaessige eller
mentale evner eller mangel pa erfaring og
kendskab, hvis de er blevet vejledt eller
givet instrukser i brugen af apparatet pa en
sikker made, og hvis de forstar de farer,

der er involveret.

Dette apparat ma ikke anvendes af

born. Opbevar apparatet og ledningen
utilgaengeligt for bern.

Anvend kun apparatet til

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

ikke folges.

Inden stikket saettes i
stikkontakten

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

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

for forste anvendelse

® 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’.
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oversigt

©eOEPOPOO®®EO

hastighedskontrol
motorenhed
ledningsgreb

lag

ovre kniv
fingergreb

nedre kniv

skal
lokaliseringsstift
skalsokkel

mayonnaise-drypper (hvis leveret)

sédan anvendes
hakkemaskinen

Knivenheden leveres i 2 dele, en
nedre og en evre 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 seette dem
pa plads @. Veer forsigtig, da
knivene er skarpe.

Note: Efter maden er behandlet,
kan den ovre kniv losnes fra den
nedre kniv. Dette er normalt da
knivenheden er fremstillet med
henblik pa at veere lgst monteret,
sé den let kan skilles ad efter brug.

1 Sest skalsoklen pa bunden af
skalen. (Dette forhindrer, at skalen
glider pa kekkenbordet.)

2 Anbring apparatet pa en ren, flad
overflade.

3 Seet den onskede knivenhed i
skalen over lokaliseringsstiften @.

4 Maden skeeres i stykker af en
passende starrelse og placeres
i skalen. Storre stykker mad ber
skaeres i stykker pa ca. 1 til 2 cm.

5 Anbring laget pa skalen og drej det
i retning med uret, indtil det l&ser
o.

6 Placér motorenheden pa laget.

7 En spaendingskilde tilsluttes
og der trykkes ned pa
hastighedskontrollen for at veelge
den gnskede 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.

8 Benyt hakkemaskinen indtil det
onskede resultat opnés.

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

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

Vigtigt

® Hvis du laver mad til babyer eller
sma bern, skal du altid kontrollere,
at ingredienserne er korrekt
tilberedt inden madning.

® Undgé at lade hakkemaskinen
kere kontinuerligt leengere end 10
sekunder ad gangen. Lad maden
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kole ned i 1 minut mellem hver 10
sekunders brug.

Hakkemaskinen mé ikke bruges,
hvis skélen er tom.

Brug aldrig hakkemaskinen, hvis
skalen er fyldt med veeske.

Lad altid varmt mad kele ned for
hakkemaskinen bruges.

tips

Hvis hakkemaskinen arbejder
hérdt, fiernes noget af blandingen
og der fortseettes med at hakke
sméa 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 pa ikke at behandle visse
ingredienser for meget. Stop og
kontrollér konsistensen hyppigt.
Forskellige krydderier som

f.eks. kryddemelliker, dildfre 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 meengder ad gangen.
Skeer storre madvarer i stykker

pa 1-2 cm. En stor maengde eller
store stykker kan give ujeevne
resultater.

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

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.



rengering

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

® Knivene skal behandles med
forsigtighed - de er meget
skarpe.

® Visse typer madvarer kan
misfarve plastikmaterialet. Dette
er helt normalt og vil ikke skade
plastikmaterialet eller pavirke
madens smag. Misfarvningen kan
fiernes ved at gnide med en klud

® Overfladig ledningen vikles rundt

om motorenheden, og fastgeres
med ledningsgrebet 3.

daeksel/skal/skalsokkel/
knivblad

Skil altid den ovre kniv fra den
nedre kniv inden rengering. Pas
pa, knivene er meget skarpe.
Vask i handen og ter med et
viskestykke.

Eller delene kan vaskes pa overste
stativ i opvaskemaskinen.

Delene er ikke egnet til

at blive steriliseret i et

dyppet i vegetabilsk olie.
motorenheden

® Tor af med en fugtig klud og ter

efter med et viskestykke.

dampsteriliseringsapparat. Brug
i stedet en steriliseringsveeske

og felg anvisningerne fra

steriliseringsvaeskens fabrikant.

® Kom aldrig motorenheden i vand.

hakkevejledning

Lad ikke dit apparat kere i leengere tid end de nedenfor specificerede tider
uden pause. Kontinuerlig tilberedning i leengere tid kan skade dit apparat.

mad maksimal | 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 terre.
Nedder, f.eks. 100g Fjern skaller, og der behandles |10 sek/hgj
mandler, hasselnadder| indtil de er hakket. (Bemeerk:
valnedder, det er ikke muligt at na til en
pecan-nadder 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 ten 10 sek/lav
pa 1-2 cm.
Kiks 100g Braek i stykker. Pulser lav eller hoj
Hardkogte aeg 3 Halveres eller deles i fire stykker |5 sek/hoj
afhaengig af sterrelse.
Log eller skalottelog 150g Skeer i stykker pa ca. 2 cm. Pulser/lav
Hvidleg 150g 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/hoj
f.eks. abrikoser,
svesker
Ingefeerrod 759 Skreelles og skeeres i sma 5-10 sek/hgj
stykker af en storrelse pa
ca. 1 cm.
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service og kundepleje

® Hvis du oplever nogen problemer
med betjening af dit apparat, skal
du, fer du anmoder om hjeelp,
besage www.kenwoodworld.com.

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

® Hyis dit Kenwood-produkt er
defekt, eller du finder nogen
fejl, skal du sende det eller
bringe det til et autoriseret
KENWOOD-servicecenter. For
at finde opdaterede oplysninger
om dit neermeste autoriserede
KENWOOD-servicecenter kan du
g4 til www.kenwoodworld.com
eller webstedet for dit land.

® Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE KORREKT
BORTSKAFFELSE

AF PRODUKTET I
OVERENSSTEMMELSE
MED EU-DIREKTIVET OM
AFFALD AF ELEKTRISK OG

ELEKTRONISK UDSTYR (WEEE)

Ved afslutningen af dets produktive
liv méa produktet ikke bortskaffes
som almindeligt affald. Det ber
afleveres péa 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
uhensigtsmaessig bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge
de materialer det bestar af, og
dermed opna en betydelig energi-
0g ressourcebesparelse. Som en

pamindelse om nedvendigheden
af at bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.

Opskrifter

Nér folgende opskrifter laves, skal
begge knive sasttes pa skalen (med
mindre der angives andet).

Guacamole

% lile 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 starrelse 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 skdlen 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.

Sveskemarinade

100 g sma blade svesker
200 g flydende honning
125 ml vand (ved rumtemperatur)

Seet begge knive pa skalen. Kom
sveskerne i skalen og derpa den
flydende honning.

Saet hakkerens skal med
ingredienserne pa kal i 24 timer
ved 3 °C.

Heeld 125 ml vand i
(rumtemperatur) Tiloeredes pa
hastighed 2 i 5 sekunder.
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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 skélen og der
behandles indtil det er finthakket.
Heeldes over i serveringsskélen.
Skeer log og chili i stykker af en
sterrelse pa ca. 1-2 cm, placér i
skélen og puls ved hgj hastighed
indtil finthakket. Tilsaet til koriander.
Til sidst skeeres tomaterne i
stykker af en storrelse pa ca.

2 cm, og derefter hakkes groft
ved hgj hastighed. Tilsaettes
korianderblandingen og der
kombineres med limejuice, salt og
peber.

Jordbeerslushie

4-5 isterninger

8 jordbeer, med kernemne fiernet og
skaret i halve

Ca. 10ml krystalsukker

Isterninger og jordbaer placeres

i skalen, og der behandles med
pulser ved hgj hastighed indtil isen
er grofthakket. Tilsaet sukker og
fortsaet med at pulse indtil det er
blandet sammen. Heeldes straks
op i glas og serveres.
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Mayonnaise (prug
mayonnaise-drypperen (hvis
leveret))

125 ml olivenolie

1 helt eeg

2 dréber citronsaft
salt og peber

Seet den nederste kniv pa skalen.
Tilsaet aegget, 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 veere
lidt olie tilbage i mayonnaise-
drypperen - det er helt normalt.



Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara
den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.
Om kontakten eller sladden &r skadad
maste den av sékerhetsskal bytas ut

av Kenwood eller av en auktoriserad
Kenwood-reparatdr for att undvika fara.
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 strdmenheten, sladden eller
kontakten bli vata.

Lat inte 6verflodig sladd hanga ned Gver
kanten pa bordet eller arbetsbanken eller
komma at 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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® Apparaten kan anvandas av personer med
begransad fysisk eller mental formaga
eller begransad kansel eller med bristande
erfarenhet eller kunskap, om de Overvakas
eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert satt och forstar de
medfdljande riskerna.

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

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

innan du satter i kontakten férk|aring t||| b||der
® Kontrollera att din eltyp & samma

som anges pa apparatens @® hastighetsvéljare
undersida. @ strémenhet
® Den har apparaten uppfyller EG ® sladdgrepp
férordning 1935/2004 om material @ lock
och produkter avsedda att komma ~ ® 6vre knivblad
i kontakt med livsmedel. ® fingergrepp
fore forsta anvandningen 9) ”e?'re knivblad
® Ta bort allt emballage och alla skal
etiketter inklusive skydden av plast ® styordon
frén knivbladet. Var forsiktig! skalbas .
Bladen &r mycket vassa. @ majonnastillbehdr (om sadant
medfdljer)

Skydden ska avlagsnas eftersom
de enbart ska skydda bladet under
tillverkning och transport.

® Diska delarna: se "rengoring”.
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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 &ven ett snabbare
resultat. For att anvanda bada
bladen, sétt fast det 6vre bladet pa
det nedre bladet och vrid moturs
for att 1asa pa plats @. Var forsiktig
dé bladen &r vassa.

Obs! Nar du berett mat kan

det Gvre bladet lossna fran det
nedre bladet. Detta &r normalt

dé bladmonteringen ar utformad
for att sitta 6st for att underlatta
separation efter anvandning.
Placera skalbasen pa skélens
botten. (Da 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 skélen. Storre matbitar skall
skaras i bitar om 1 till 2 cm.

Satt pa locket och vrid medurs for
att 1&sa det i lage @.

Placera strémenheten pa locket.
Sétt | kontakten och tryck

pa hastighetsvaljaren for att

vélja 6nskad hastighet. Nar
stromenheten ar igang, hall fast
den ordentligt pa locket och
skalen.

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

Tryck pa hastighetsvaljaren fast for
att fa hastighet 2.
Hastighetsvaljaren kan alternativt
tryckas in korta stunder for att

f& 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 isér
enheten.

viktigt

Om du bearbetar for bebisar eller
sma barn ska du alltid kontrollera
att ingredienserna &r ordentligt
processade innan du ger maten.
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, avlagsna en del av
blandningen och fortsétt arbeta

i flera omgangar, annars kan du
Overanstranga motorn.

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

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

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

For att garantera jamn bearbetning,
stanna apparaten och skrapa bort
maten fran skélens sida med en
slickepott av plast.

De bésta resultaten fas genom att
hacka mindre mangder &t 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
majonnadstillbehoret

(om sadant medfljer)

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



skdtsel och rengoring

® Sténg alltid av och drag ur
kontakten innan rengdring.

® Var forsiktig med knivarna.
De dr extremt vassa.

® Vissa ingredienser kan missfarga
plasten. Detta ar normalt
och skadar inte plasten eller
paverkar ingrediensernas smak.
Gnugga med en trasa doppad i
vegetabilisk olja for att aviagsna
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

lock/skal/skalbas/knivblad
Ta alltid loss det 6vre knivbladet
frdn det nedre knivbladet innan
du rengér dem. Var forsiktig!
Bladen ar mycket vassa.
Diska f6r hand och torka.

De kan aven diskas péa den Gversta
hyllan i diskmaskinen.

Delarna skall inte rengéras i en
angsterilisator. Anvand istéllet en
steriliserande 16sning i enlighet
med tillverkarens anvisningar.

Kor inte apparaten langre an de tider som anges nedan utan en viloperiod. Att
kora kontinuerligt under en langre period kan skada apparaten.

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. persilja 30¢g Avlagsna stjélkar. Kryddor 10 sek/Iag eller
hackas bast nar de ar rena hog
och torra.
Notter t.ex. mandlar, 100 g Avlagsna skal, bearbeta tills 10 sek/hdg
hasselnétter, valnétter, de ar hackade. (Obs! Finmalda
pekanndtter mandlars konsistens kommer
inte att erhéllas.)
Ost t.ex. Gruyere 100 g Skaér i bitar om 1-2cm. 10 sek/hdg
Brod 40 g Avlagsna kanterna och skér 10 sek/lag
i bitar om 1-2 cm.
Kex 100 g Bryt i delar. | pulser lag eller
hog
Hardkokta &gg 3 Skar i halvor eller kvartar 5 sek/hog
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
Mjuka frukter och 130 g Avlagsna stjélkar. 5-10 sek/lag
bér t.ex. hallon
Torkad frukt t.ex. 110g Skér 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 ungefar 1 cm.
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service och kundtjanst

® Om du far problem med att
anvanda apparaten ber vi dig
bestk www.kenwoodworld.com
innan du ringer kundtjénst.

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

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

® Tillverkad i Kina.

VIKTIG INFORMATION OM HUR
PRODUKTEN SKALL KASSERAS
1 ENLIGHET MED EUROPEISKA
DIREKTIV OM AVFALL

SOM UTGORS AV ELLER
INNEHALLER ELEKTRISK OCH
ELEKTRONISK UTRUSTNING
(WEEE)

Nar produktens livslangd &r

over far den inte slangas i
hushallssoporna. Den kan
overldmnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Néar du avfallshanterar en
hushallsapparat pa ratt sétt undviker
du de negativa konsekvenser for miljo
och hélsa som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du maojliggér
aven atervinning av materialen vilket
innebar en betydande besparing av
energi och tillgangar.
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Recept

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

Guacamole

% liten 16k

1 tomat, skalad och med
borttagna karnor

1 liten grén chilifrukt, med
borttagna kérmor

% vitloksklyfta, krossad
nagra kvistar persilja

1 mogen avokado

15 ml citronsaft

salt och peppar

Skér [6ken, 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. Overfér till en
serveringsskal. Avlagsna skalet
och kérnan fr&n avokadon och
skor kottet i bitar om 1-2 cm.
Lagg i skélen med citronsaft
och pulsera pa hog hastighet
tills du far en ganska jamn puré.
Blanda avokadopurén med
tomatblandningen och krydda efter
egen smak.

Katrinplommonmarinad

100 g smé mijuka katrinplommon
200 g flytande honung

125 ml vatten (vid rumstemperatur)
Montera béda knivbladen i skalen
och tillsatt katrinplommonen i
skélen och darefter den flytande
honungen.

Kyl ner hackningsskélen med
Ingredienserna under 24 timmar
vid 3°C.

Tillsatt 125 ml vatten
(rumstemperatur).

Bearbeta pé hastighet 2 under 5
sekunder.



Tomatsalsa Majonnas (anvanda

16 g farsk koriander majonnastillbehdret om sadant

1 liten rodidk medfélier)

1 grén chilifrukt, med borttagna 125 ml olivolia
karnor 1 4gg

4 fasta tomater, skalade och med 2 droppar citronsaft
borttagna kérnor salt och peppar

juice fran 1 lime

Montera det nedre knivbladet i
salt och peppar

skalen. Tillsatt &gg, citronjuice

Lagg koriandern i skalen och och kryddor. Montera

bearbeta tills den &r finhackad. majonnastillbehdret och hall oljan i
Overfér till en serveringsskal. urgrépningen @. Montera snabbt
Skar 16ken och chilifrukten i bitar locket och drivenheten och kor pé
som ar ungefar 1-2 cm stora och hastighet 2 tills huvuddelen av oljan
lagg i skélen. Pulsera p& hdg har tillsatts och majonnésen &r
hastighet tills de &r finhackade. tjock. Anvand som onskas.

Tillsatt till koriandern. Skér slutligen Obs! En liten mangd olja kommer
tomaterna i bitar som &r ungefar 2 att finnas kvar i majonnastillbehdret
cm stora och hacka dérefter grovt efter anvandningen. Det &r normallt.

pa en hog hastighet. Tills&tt 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 skélen och bearbeta pa en hog
hastighetspuls tills isen &ar grovt
hackad. Tillsétt socker och fortséatt
pulsera tills det &r inarbetat.
Overfor till ett glas och servera
direkt.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

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

Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Hvis stepselet eller ledningen er skadet,

ma de av sikkerhetshensyn skiftes ut av
Kenwood eller et godkjent Kenwood-
verksted for & unnga ulykker.

Knivene er sveert skarpe séa veer forsiktig
nar du handterer dem.

Hold alltid kniven etter fingergrepet
(® overst, bort fra skjaerekanten,
bade nar du handterer den og
rengjor den.

Sla av og trekk ut stepselet:

o for du setter pa eller tar av deler

O etter bruk

O for rengjering.

Vent alltid til bladene har stanset helt for du
tar bort stremenheten fra bollen.

Ta alltid av knvibladet/knivbladene fer du
temmer eller heller ut innhold fra bollen.
lkke bruk et skadet apparat. F& det
ettersett eller reparert, se “service og
kundetjeneste”.

lkke la motordelen, ledningen eller
stepselet bli vate.

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

lkke gé fra apparatet nar det er pa.
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Misbruk av hakkemaskinen kan fore til

personskade.

Bruk aldri tilbeher som ikke er godkjent.
Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke

leker med apparatet.

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

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

bruksanvisningen.

for du setter i stopselet

® Forsikre deg om at nettspenningen

stemmer overens med det som
star pa undersiden av apparatet.
Dette apparatet overholder
EC-forordning 1935/2004 om
materialer og gjenstander som er
bestemt & komme i kontakt med
neeringsmidler.

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 “rengjoring”

Q
@
)
-

©ePPOPOO®O®EO

sl

hastighetsvelger
motordel
ledningsgrep
deksel

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

ik bruker du

hakkemaskinen

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

Til grovhakking bruker du kun den
nedre kniven.

Til finhakking eller mosing bruker
du begge knivene sammen. Dette
gir dessuten et raskere resultat.



Nar du skal bruke begge knivene
setter du den ovre kniven pa
den nederste kniven og vrir mot
urviseren for & feste dem pa plass
@. Veer forsiktig da knivene er
skarpe.
Merk: Etter at maten er prosessert
kan den overste kniven skille seg
fra den nedre kniven. Dette er
normalt da knivenheten er utformet
slik at den sitter lost for at det skal
bli lettere & ta den fra hverandre
etter bruk.
Plasser bollebasen nederst i bollen.
(Dette hindrer bollen i a gli pa
benkeplaten).
Plasser enheten pa en ren, flat
overflate.
Tilpass ensket knivblad i bollen
over lokaliseringsstiften @.
Kutt maten i passende biter og ha
den i bollen. Sterre matbiter ber
kuttes i biter pa ca. 1 til 2 cm.
Sett dekselet pa og vri med
urviseren for & lase pa plass @.
Sett motordelen pa dekselet.
Kople til stremmen og trykk
hastighetsvelgeren ned for & 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.
Eller hastighetsvelgeren kan
trykkes ned i korte perioder om
gangen for & fa pulsfunksjon.
Denne kan benyttes for & unnga at
maten blir overprosessert.
Bruk hakkemaskinen til du oppnar
onsket resultat.
9 Sla av og koble fra etter bruk.
10 Utfer ovennevnte framgangsmate

i motsatt rekkefelge for & ta fra

hverandre maskinen.

8

viktig

Nar du lager mat til spedbarn eller
sma barn, méa du alltid kontrollere
at ingrediensene er grundig
behandlet for mating.

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

Ikke Kjor hakkemaskinen hvis
bollen er tom.

Du ma aldri kjgre hakkemaskinen
hvis bollen er fylt med veeske.

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

tips

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

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

Pass pé at du ikke overprosesserer
noen ingredienser. Stans og
kontroller konsistensen ofte.
Forskjellig krydder som nellik,

dill og spisskumfre kan ha en
negativ virkning pa plasten i
hakkemaskinen.

For & sikre jevn prosessering skal
du stanse og skrape ned 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 netter, 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

® 5|3 alltid apparatet av og trekk ut
stopselet for rengjering.

® Vaer 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 & fierne
misfargingen.
motordel

® Torkes av med en fuktig klut, og
tork.

® |kke dypp stremenheten i vann.

® Vikle overfledig ledning rundt
stremenheten og fest ledningen i
ledningsgrepet @.

prosesseringsveiledning

deksel/bolle/bollebase/
knivblad

Du ma alltid separere det ovre
knivbladet fra det nedre knivbladet
for rengjering. Veer forsiktig da
bladene er veldig skarpe.
Vask for hand og terk.

Eller de kan vaskes i overste kurv i
oppvaskmaskinen.

Delene er ikke egnet til bruk

i dampsterilisator. Bruk heller

en steriliseringsopplesning

i overensstemmelse med
bruksanvisningen fra produsenten
av steriliseringsopplasningen.

Ikke bruk apparatet lengre enn de angitte tidene uten hvileperioder. Ved
kontinuerlig behandling i lengre perioder kan det skade apparatet.

matvare maksimal | tilberedning maksimum
kapasitet tid/hastighet
Kjott 150 g Fjern bein, fett og brusk. 5-10 sek/hay
Skjeeres i terninger pd 1 — 2 cm.
Urter, f.eks. persille 30¢g Fjern stilker. Det er best og 10 sek/lav eller
hakke urtene nér de er rene hoy
og torre.

Notter, f.eks. mandler, 100 g
hasselnetter, valnetter,

Ta av skallet, prosesser til de
er hakket. (Merk: det er ikke

10 sek/hoy

biter ca. 1 cm.

pekannetter mulig & finmale mandlene).
Ost f.eks. gruyere 100 g Skjeeres i terninger pa 1 - 2 cm. |10 sek/hoy
Brad 409 Fjern skorpene og skjser 10 sek/lav

i terninger pa 1 -2 cm.
Kjeks 100 g Brekkes i biter. Pulsfunksjon lav

eller hay

Hardkokte egg 3 Skjeeres i to eller fire, avhengig | 5 sek/hay

av storrelsen.
Lok eller sjalottlok 150 g Skjeeres i biter pa ca. 2 cm. Pulsfunksjon / lav
Hvitlok 150 g Del i béater. 5-10 sek/lav
Beer, f.eks. bringebaer 130 g Fjern stilker. 5-10 sek/lav
Tarket frukt f.eks. 110 g Skjeeres i biter pa 1 - 2 cm. 5-10 sek/hoy
aprikoser, svisker
Ingefeerrot 759 Skrelles og skjeeres i sma 5-10sek/hoy




service 0g
kundetjeneste

® Hvis du har problemer med
a bruke apparatet ditt, ga til
www.kenwoodworld.com fer du
kontakter oss for hjelp.

® \ennligst merk at produktet
ditt dekkes av en garanti som
overholder alle lovforskrifter
angaende eksisterende garanti- og
forbrukerrettigheter i landet der
produktet ble Kjopt.

® Hvis Kenwood-produktet ditt
har funksjonssvikt eller du finner
defekter pa det, ma du sende
eller ta det med til et autorisert
KENWOOD-servicesenter. Du
finner oppdatert informasjon om
hvor ditt neermeste autoriserte
KENWOOD-servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com eller pa
nettstedet for landet ditt.

® | aget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON OM
KORREKT KASTING AV
PRODUKTET | HENHOLD

TIL EU-DIREKTIVET OM
ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)
Pa slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.
Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en
forhandler som tilbyr tjenesten. Ved
& avhende husholdningsapparater
separat unngés mulige negative
konsekvenser for miljg 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

% liten lok

1 tomat, skinnet av og freene
fiernet

1 liten grenn chili, freene fiernet
7% hvitlokskloeft, knust

litt persille

1 moden avokado

15 ml sitronsaft

salt og pepper

Skjeer Iok, 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 péa hay
hastighet til du har fatt en ganske
jevn mos. Bland avokadomosen
med tomatblandingen og tilsett
krydder etter smak.

Sviskemarinade

100 g sma, myke svisker
200 g flytende honning
125 ml vann (ved romtemperatur)

Sett pa begge knivene i bollen og
tilsett sviskene og deretter den
flytende honningen.

Sett kuttebollen med ingredienser i
kjoleskap i 24 timer ved 3 °C.
Tilsett 125 ml vann (romtemperatur).
Miks pa hastighet 2 i 5 sekunder.
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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 kjer
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
pé ca 2 cm og grovhakkes pa
hoy hastighet. Bland det med
korianderblandingen sammen med
limejuice, salt og pepper.

Jordbaerdrikk

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 (oruk
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 bilitt fordelt
0g 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.

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

® Jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut,
sen saa vaihtaa ainoastaan Kenwood tai
Kenwoodin valtuutettu huoltoedustaja
vaarojen valttamiseksi.

® Terat ovat teravida. Kasittele niita varovasti.
Kun k3sittelet tai puhdistat, tartu
aina ylaosan kohtaan (¢), joka on
kaukana leikkuuterasta.

e Katkaise virta ja irrota pistoke pistorasiasta.
O ennen osien kiinnittamista tai irrottamista
O kayton jalkeen
O ennen puhdistamista.

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

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

e Ala kayta vaurioitunutta laitetta. Toimita se
tarkistettavaksi tai korjattavaksi. Lisatietoja
on huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa.

e Al4 koskaan anna moottoriosan,
virtajohdon tai pistokkeen kastua.

e Al4 anna virtajohdon roikkua pdydan tai
tason reunalta tai koskettaa kuumia pintoja.

o Al jata laitetta paalle iiman valvontaa.

® | eikkurin vaarinkaytto voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

o Ala kayta lisélaitteita, joita valmistaja ei ole
hyvaksynyt.
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Lapsia tulee pitaa silmalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti
rajoittuneet tai kokemattomat henkilot
voivat kayttaa laitteita, jos heidat on
koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat

vaarat.

Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon.
Pida laite ja sen virtajohto poissa lasten

ulottuvilta.

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

ennen liittamista
verkkovirtaan

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

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

ennen ensimmaista
kdyttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaali,
tarrat ja terdn muovisuojukset.
Terat ovat erittdin teravia,
joten toimi varovasti. Nama
suojukset on heitettava pois, silla
niiden tehtava on vain suojata
terad valmistuksen ja kuljetuksen
ajan.

Pese osat. Lisétietoja on
Puhdistaminen-osassa.
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nopeudenvalitsin
moottoriosa
johdon kiinnike
kansi

ylempi veitsitera
tarttumakohta
alempi veitsitera
kulho

tukitappi

kulhon alusta
majoneesitydvaline (jos toimitettu)

leikkurin kayttaminen

Veitsiterayksikkd koostuu kahdesta
osasta: ylemmasta ja alemmasta
terasta.

Saat karkeampaa silppua
kayttamalla pelkkaa alempaa teraa.
Saat hienompaa silppua tai
sosetta kayttdmalla molempia

terid yhdessa. Talloin leikkuri
tuottaa valmiin tuloksen nopeamin.
Voit kayttdd molempia teria
kiinnittamalla ylemman terén
alempaan terdan ja kdantamalla
vastapaivaan, jotta terat lukkiutuvat
paikalleen @. Leikkuuterat

ovat erittéin teravig, joten toimi
varovasti.



9

Huomautus: Ylempi teré voi irrota
alemmasta terastd, kun ruoka

on kasitelty valmiiksi. Taméa on
normaalia, sillé terat kiinnittyvat
toisiinsa loysasti, jotta ne voidaan
irrottaa helpommin kayton jalkeen.
Laita alusta kulhon alle. (Taméa
estéd kulhoa likkumasta
tydtasolla.)

Aseta laite puhtaalle tasaiselle
alustalle.

Kiinnitd haluamasi veitsitera kulhon
nastaan @.

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

Aseta kansi paikalleen.

Lukitse paikalleen kaantamalla
vastapéivaan @.

Kiinnitd moottoriosa kanteen.
Tydnna pistoke pistorasiaan.
Valitse haluamasi nopeus
painamalla nopeudenvalitsinta
alaspain. Kun moottoriosa on
kaynnissa, pida tiukasti kiinni
kannesta ja kulhosta.

Voit valita nopeuden 1 painamalla
nopeudenvalitsinta kevyesti.

Voit valita nopeuden 2 painamalla
nopeudenvalitsinta voimakkaasti.
Voit myods painella
nopeudenvalitsinta lyhyesti. Talldin
laite toimii sykayksittain. Talldin
ruokaa ei kasitella likaa.

Kayta leikkuria, kunnes haluttu
tulos on saavutettu.

Katkaise virta ja irrota pistoke
pistorasiasta kayton jalkeen.

10Pura laite tekemélla edella

kuvatut toimet painvastaisessa
jarjestyksessa.

tarkeda

Jos teet ruokaa vauvoille tai
pienille lapsille, tarkista aina ennen
syottamista, ettd ainesosat on
hienonnettu perusteellisesti.

Ala kayté leikkuria yhtajaksoisesti
pidempaan kuin 10 sekuntia. Anna
sen jadhtya 1 minuutin ajan kunkin
10 sekunnin toimintajakson valilla.
Al kéyta leikkuria, jos kulho on
tyhja.

Ala kayta leikkuria, jos kulho on
taynna nestetta.

Anna kuuman ruoan jadhtya ennen
kasittelemistéa.

vihjeita

Jos leikkurin toiminta muuttuu
tyolaaksi, poista osa seoksesta

ja késittele se useassa erassa.
Muutoin moottori voi rasittua.
Muista, ettd kovien ruoka-aineiden,
kuten kahvinpapujen, mausteiden,
suklaan tai jaan, kasitteleminen
kuluttaa teri& nopeammin.

Varo kasittelemaésta joitakin
ainesosia likaa. Pysayta
saanndllisin véliajoin ja tarkista
koostumus.

Tietyt mausteet, kuten neilikka,

tilli ja kuminansiemenet, voivat
vaurioittaa leikkurin muoviosia.
Lopputuloksesta tulee tasainen,
kun pysaytat laitteen ja kaavit
kulhon seinamille jaéneet aineosat
kulhoon 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 epétasainen.

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

majoneesityovilineen
kayttaminen

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



hoitaminen ja
puhdistaminen

® Ennen puhdistamista katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

® Terat ovat hyvin teravia.
Kasittele niita varovasti

® Tietyt ruoka-aineet voivat varjata

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

ruoan makuun. Voit poistaa
varjaytyméan hankaamalla sité
kasvidliyyn kastetulla kankaalla.

kasittelyopas

moottoriosa

Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
Al upota moottoriosaa veteen.
Kaari ylimaarainen virtajohto
moottoriosan ymparille ja kiinnita
johto kiinnikkeeseen 3.

kansi/kulho/kulhon alusta/
tera

Irrota ylempi veitsiteréa alemmasta
veitsiterasta ennen puhdistamista.
Terat ovat erittdin teravia,
joten toimi varovasti.

Pese kasin ja kuivaa.

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

Laitetta saa kayttaa yhtajaksoisesti korkeintaan alla kuvatun ajan verran ilman
taukoa. Jos sita kaytetdan yhtdjaksoisesti pidempaéan, se saattaa vaurioitua.

ruoka-aine enimmais- | 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. persilia 309 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.)

pekaanipahkinat

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

Leipa 40 g 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 neljaan 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 kynsia. [ 5-10 sek/hidas

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

ja marjat

Kuivatut hedelmat, 110g 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.




huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttamisen
aikana ilmenee ongelmia,
siirry osoitteeseen
www.kenwoodworld.com ennen
avun pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen
varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

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

® Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA
TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI
OIKEIN SAHKO- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA
ANNETUN ASETUKSEN
MUKAISESTI (WEEE)

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

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

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

Valmistusohjeita

Naéitd valmistusohjeita kdytettdessé
molemmat terdt 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 kypséa 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. Siirra
tarjoiluastiaan. Poista avokadosta
siemen ja kuori. Leikkaa
hedelmadliha 1-2 cm:n palasiksi.
Aseta ne ja sitruunamehu kulhoon.
Soseuta sykayksittéin suurella
nopeudella. Sekoita avokadotahna
tomaattiseokseen. Mausta maun
mukaan.

Luumumarinadi

100 g pienié pehmeita luumuja
200 g juoksevaa hunajaa
1,25 dl vetta (huoneenlampdista)

Aseta molemmat terat kulhoon.
Kaada hunaja kulhoon.

Jaéhdyta kulhoa ja ainesosia
ja8kaapissa 3 asteen lampdotilassa
24 tuntia.

Lisaa 1,25 dl huoneenlampdista
vettd. Sekoita 5 sekuntia
nopeudella 2.



Tomaattisalsa

15 g tuoretta korianteria

1 pieni punainen sipuli

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

1 limetin mehu

suolaa ja pippuria

Silppua korianteri kulhossa. Siirra
tarjoiluastiaan. Leikkaa sipuli ja
chili 1-2 cm:n paloiksi. Aseta ne
kulhoon. Hienonna ne sykayksittain
suurella nopeudella. Lisda
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 jaakuutiota

8 mansikkaa kanta poistettuna ja
puolitettuina

Noin 10 ml hienosokeria

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

Majoneesi (kayttaméia
majoneesityévdlinettd, jos se

siséltyy toimitukseen)
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125 ml oliividlyya

1 kokonainen kananmuna
2 pisaraa sitruunamehua
suolaa ja pippuria

Aseta alempi veitsitera

kulhoon. Liséa kananmuna,
sitruunamehu ja mausteet. Kiinnita
majoneesityévaline paikalleen ja
lisda oliy sen syvennykseen @.
Aseta kansi paikalleen ja kiinnita
moottoriyksikkd. Aja nopeudella

2, kunnes suurin osa 6ljysta on
emulgoitunut ja majoneesi on
paksua. Kayta tarpeen mukaan.
Huomaa: Majoneesityévalineeseen
jaa hieman dljya kayton jalkeen.
Tama on normaalia.



Turkce

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

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.
Tum ambalajlar ve etiketleri gikartin.
Fis veya kablo hasar gorurse, guvenlik
nedeniyle, tehlikeye yol agmamasi igin
Kenwood ya da yetkili bir Kenwood
tamircisi tarafindan degistirilmelidir.
Bigaklar ¢ok keskindir, dikkatli tutun.
Tutarken ve temizlerken kesici
kenardan uzak durarak tepesinden
parmak (6) uglarinizla tutun.
Kapatin ve fisten gekin:
O pargalar yerlestirmeden veya

¢lkartmadan once
o kullandiktan sonra
o temizlemeden Once.
Kaseyi gug Unitesinden ¢ikartmadan once
daima bigaklarin tamamen durmasini
bekleyin.
Kasenin igindeki bosaltmadan veya
dokmeden once her zaman ilk olarak
bicaklari ¢ikartin.
Asla hasarli bir cihaz kullanmayin. Kontrol
veya tamir ettirin: bkz. ‘servis ve musteri
hizmetleri’.
GuUg¢ Unitesinin, kablonun veya fisin
Islanmasina asla izin vermeyin.
Fazla kabloyu masanin veya ¢alisma
alaninin kosesinden sarkitmayin ya da
sicak yuzeylerle temas ettirmeyin.
Cihazi asla basibos birakmayin.
Besin dograyicinin hatali kullanimi
yaralanmaya yol agabilir.
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Asla onaysiz bir ek kullanmayin.
Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel
kapasiteleri yetersiz kigiler tarafindan

ya da yeterli deneyimi olmayan kigilerce
gOzetim altinda olmalari ve cihazin
guvenli sekilde kullanimina iligkin
talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri
anlamalar sartiyla kullanilabilir.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan
kullanilmamalhdir. Cihazi ve kordonunu
gocuklarin erigemeyecedi yerde tutun.
Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim
alaninin oldugu yerlerde kullanin.
Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hig¢ bir sorumluluk
kabul etmez.

fise takmadan 6nce pa r(;alar
Aygiti kullanmadan 6nce
evinizdeki elektrik akiminin @® hiz digmesi
aygitta belirtilen akimla ayni @ glg Unitesi
oldugundan emin olunuz. ® kablo tutucu
Bu cihaz gida ile temas eden @ kapak
malzemeler ve maddeler ile ilgili ® Ust bigak
EC 1935/2004 Yonetmeligine ® tutma yeri
uygundur. @ alt bigak
ilk kullanimdan 6nce kase . o
Bigak Uzerindeki plastik ® yerlestirme pimi
bigak kilifi dahil tim ambalaj kase tabani

@ mayonez damlatici (varsa)

malzemesini ve etiketleri ¢ikartin.
Dikkat edin bicaklar cok i
keskindir. Bu kapaklar bigagi besin dograyicinizi
sadece Uretim ve nakil sirasinda Pl
koruduklarindan atiimahdirlar. kullanmak I¢in
Pargalarin yikanmasi: bkz Bigak Unitesi alt ve Ust bigak
‘Temizlik’. olarak iki parga halinde gelir.
® Daha kalin dogramak igin sadece
alt bigagdi kullanin.
® Daha ince dogramak ya da
pure yapmak igin her iki bigagi
da birlikte kullanin. Bu ayrica
daha ¢abuk sonug verecektir.
Her iki bigadi da kullanmak igin
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9

st bigagi alt bigaga oturtun ve
saat yoninin aksine déndurerek
yerine yerlestirin @. Bigaklar son
derece keskin oldugu icin dikkatli
olun.

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 g¢alisma
tezgahinda kaymasini énler).
Uniteyi temiz, diiz bir yiizeye
yerlestirin.

istediginiz bigak tertibatini kaseye
yerlestirme piminin @ (zerine
oturtun.

Besini uygun boyutlarda kesin ve
kaseye yerlestirin. Besinin daha
blyuk pargalari yaklasik 1 ila 2
cm’lik pargalara bolinmelidir.
Kapagi kapatin ve saat yoniinde
doéndurerek yerine oturtun @.
G¢ Unitesini kapagin uzerine
yerlestirin.

Glg¢ Unitesine baglayin ve hiz
digmesinde istenilen hizi segmek
icin asagi ya da yukari dogru
bastirin. Gig Unitesini galistirirken
kapagi ve kaseyi sikica tutun.
Hiz seviyesini 1’e ayarlamak igin
hiz digmesine hafifge basin.

Hiz seviyesini 2’e ayarlamak igin
hiz diigmesine bastirin.

Ya da hiz diigmesi kisa sireli
olarak puls hareketi katmasi igin
bastirilabilir. Bu iglem besini asiri
islememek amaciyla kullanilabilir.
Besin dograyiciyi arzu ettiginiz
sonuca ulasana kadar galistirin.
Cihazi kapatin ve kullandiktan
sonra prizden gekin.

10 Ustteki islemi ters olarak

uygulayarak Uniteyi sokln.
onemli

Eger bebekler veya kuguk
cocuklar igin besin hazirliyorsaniz,
yemegi vermeden 6nce besinlerin
iyice iglenmis oldugundan emin
olun.

Besin dograyiciyi surekli olarak
10 saniyeden uzun bir siire

calistirmayin. Her 10 saniyelik
calismadan sonra 1 dakika
sogumaya birakin.

Eger kase bossa besin éguttclyu
calistirmayin.

Kase likitle doluyken besin
ogutuclyu calistirmayin.

Sicak besinlerin islenmeden 6nce
sogumasini bekleyin.

ipuclari

Eger 6guticu zorlaniyorsa,
karigimin bir kismini ¢ikartip
islemeyi birkac seferde
tamamlayin, aksi taktirde motoru
bozabilirsiniz.

Kahve ¢ekirdekleri, baharatlar,
cikolata veya buz gibi sert
besinleri dogramanin bicaklarin
daha ¢abuk aginmasina sebep
olacagini unutmayin.

Bazi besinlerin asiri
islenmemesine dikkat edin. Belirli
araliklarla durdurup kontrol edin.
Karanfil, dere otu ve kimyon
cekirdekleri gibi baharatlarin besin
o6guticinizdeki plastik Uzerinde
olumsuz etkileri vardir.

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

En iyi sonug her bir seferde kiiglk
miktarlar dograyarak elde edilir.
Besinlerin blylk pargalarini
1-2cm’lik pargalara kesin. Fazla
yukler ve blyuk pargalar esit
olmayan sonuglar yaratabilir.
Kuru yemis, sebze, ekmek
kirintilari vs. 8gitmeden énce
bicaklarin, kasenin ve kapagin
tamamen kuru oldugundan emin
olun.

mayonez damlaticiy1 kullanmak
icin (varsa)

Mayonez damlaticinin nasil
takilacagi ve kullanilacagina
iliskin bilgiler igin Ittfen tarifler
bélimindeki mayonez tarifine
bakin.



bakim ve temizlik

® Temizlemeden 6nce daima
kapatin ve fisten 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 yagina batiriimig
bir bezle silerek renk degisimini
duizeltebilirsiniz.
gli¢ Unitesi

® |slak bir bezle silin, sonra

Kablonun fazlahgini gii¢ Unitesinin
cevresine sarin ve kablo tutucu ile
sabitleyin 3.

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

Elle yikayin ve kurulayin.
Alternatif olarak bulasik
makinesinin Ust gézliinde
yikanabilir.

Parcgalar buharli temizleyicide
kullanim igin uygun degildir.

Onun yerine dretici firmanin

kurulayin.

® Glg Unitesini suya sokmayin.

isleme kilavuzu

talimatlarina uygun bir temizlik

maddesi kullanin.

Cihazinizi, dinlendirmeden asagida belirtilen siirelerden daha uzun siire
gahistirmayin. Cihazinizi uzun sureli strekli galistirmak ona zarar verebilir.

besin maksimum | hazirlanmasi maksimum
kapasite zaman/hiz

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

Sebzeler 6rn. 30g Saplarini ayirin. Bitkiler en iyi 10 san/algak

maydanoz olarak temiz ve kuruyken veya yuksek
dogranir.

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

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

pekan 6gitilmis bademin
yogunluguna ulasamaz).

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

Ekmek 409 Kenarlarini gikartin ve 10 san/algak
1-2 cm’lik kiipler halinde kesin.

Biskuvi 100g Pargalara ayirin. Puls ile algak

veya yiksek

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

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

Sarimsak 1509 Karanfilleri ayirin. 5-10 san/algak

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

orn. bogurtlen

Kurumus meyveler 110g 1-2 cm’lik pargalar 5-10 san/yliksek

orn. kayisi, kuru erik halinde kesin.

Kizilcik koki 759 Soyun ve yaklasik 1cm’lik 5-10 san/yliksek
pargalar halinde kesin.
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servis ve musteri
hizmetleri

® Cihazinizin galismasi ile ilgili
herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden 6nce
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

® | (tfen unutmayin, Grn Griniin
satildig Ulkedeki mevcut tim
garanti ve tiketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

® Kenwood Uriinuniz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine goénderin veya
g6tirin. Size en yakin yetkili
KENWOOD Servis Merkezinin
glincel bilgilerine ulagsmak igin
www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

® Cin’'de uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI

VE ELEKTRONIK EKiPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESI

HAKKINDA ONEMLI BiLGi (WEEE)

Kullanim émriiniin sonunda Uriin
evsel atiklarla birlikte atiilmamahdir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis
atik toplama merkezine veya

bu hizmeti saglayan bir saticiya
goturilmelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi gevre Uzerindeki
olasi negatif etkileri azaltir ve

ayni zamanda mimkin olan
malzemelerin geri donisimini
sag@layarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin

ayri olarak atilmasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla Gzeri garpi

ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimigtir.

Tarifler

Asadidaki tarifleri yaparken
her iki bigcagi da takin (aksi
belirtiimedikge).

Guakamole (avokado

ve domates ile yapilan

bir tir Meksika
mezesi)

"> kliglik sogan

1 domates, derisi ve gekirdekleri
ayiklanmig

1 kiiglk yesil aci biber,
cekirdekleri gikartiimig

"> dig 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 6gutilene kadar yiksek
hizda puls ile gahstirin. 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
yiksek hizda puls ile galistirin.
Avokado plresini domates
karigimi ile birlestirin ve tadin.

Kuru erik marinati

100g kugiik yumusak kuru erik
200g akiskan bal
125ml su (oda sicakliginda)

Kaseye her iki bicag da takin,
kuru erikleri kaseye koyun ve
sonra akigkan bali ekleyin.
Dograyici kasesini igindekilerle
birlikte 24 saat 3°C’de sogutun.
125ml su ekleyin (oda
sicakliginda) 5 saniye boyunca
Hiz 2'de ¢alistirin.



Domates salsa

15g taze kignis

1 kiglik kirmizi sogan

1 yesil aci biber, gekirdekleri
cikartiimig

4 sert domates, derisi ve
cekirdekleri ayiklanmig

1 misket limonu suyu

tuz ve biber

Kignigi 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 yiiksek hizda
puls ile cahstirin. Kignise ekleyin.
Son olarak domatesleri yaklasik
2 cm’lik parcalar halinde kesin
ve daha sonra yuksek hizda iri
parcalar halinde dograyin. Kisnis
karigimina ekleyin ve misket
limonu suyu, tuz ve biber ile
birlestirin.

Cilekli slushie

4-5 kiip buz

8 cilek, kabugu soyulmus ve
ortadan ikiye bdlinmus
10ml pudra sekeri, yaklasik

Buzlar ve gilekleri kaseye
yerlestirin ve buz irice dogranana
kadar yiksek 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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Mayonez (iriinle birlikte
verildiginde mayonez damlaticiyi
kullanarak)

125ml zeytinyagi

1 batlin yumurta

2 damla limon suyu
tuz ve biber

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

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



Cesky
Pted ¢tenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

bezpeclnost

® Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce
a uschovejte ji pro budouci pouziti.

e QOdstrante veSkery obalovy material
a nalepky.

e Pokud by doslo k poskozeni napajeciho
kabelu, je z bezpecnostnich davod
nutné nechat ho vyménit od firmy
Kenwood nebo od autorizovaného
servisniho technika firmy Kenwood, aby
se predeslo nebezpedi.

® NoZe jsou velmi ostré, budte proto pfi
manipulaci opatrni. Pfi ¢isténi Ci jiné
manipulaci vzdy drzte ¢epel sekacku
za chranic prsti (¢) v bezpeéné
vzdalenosti od sekacich nozu.

® \/ypnéte a odpojte ze zasuvky:

o pred montazi ¢i demontazi,
prisluSenstvi,

O po pouziti

O pred Cisténim.

e Nikdy nesnimejte hnaci jednotku, dokud
se noze zcela nezastavi.

® Nejdfive vzdy sekaci niz/noze vyndejte,
teprve potom zacnéte pracovni nadobu
vyprazdriovat.

® Nikdy nepouzivejte poskozeny pristroj.
Nechte jej zkontrolovat nebo opravit: viz
,Servis a udrzba®“.

® Nikdy nenechte hnaci jednotku, napajeci
kabel nebo zastrCku navihnout.

® Dbejte na to, aby SAUra nepfepadala pres
okraj stolu Ci kuchynské desky a aby se
nedotykala horkych povrcha.
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Nikdy nenechavejte zapnuty pfistroj bez
dozoru.

Nespravné pouziti vaseho krajecCe na
potraviny mize vést ke zranéni.

Nikdy nepouzivejte nepovolené pridavné
zarizeni.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

Osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti
mohou spotrebi€ pouzivat v pfipadé, ze
jsou pod dozorem nebo byly pouceny o
bezpeCném pouzivani spotrebiCe

a chapou rizika, ktera jsou s pouzivanim
spojena.

Tento spotrfebi¢ nesméji pouzivat déti.
Spotrebic a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.

Toto zafizeni je urCeno pouze pro domaci
pouziti. Spole€nost Kenwood vylu€uje
vesSkerou odpovédnost v pfipade, Ze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred zapojenim ® V3echny soucasti umyjte: viz
Presvédcte se, ze vaSe elektricka odstavec ,Cisténi“.

zasuvka odpovida zasuvce
uvedené na spodni strané

pfistroje. popis

Tento spotrebi¢ splfiuje nafizeni @ voli¢ rychlosti

ES €. 1935/2004 o materidlech a ® hnaci jednotka

vyrobcich uréenych pro styk ® drzak privodniho kabelu

s potravinami. @ viko

pfed prvnim pouzitim ® horni sekaci ntz

Odstraiite veskery obalovy ® uchop pro prsty

material a nalepky véetné @ dolni sekaci nuz

plastovych chranicu epeli nozu. nadoba

Se sekacimi nozi zachazejte ® vodici cep

opatrné, jsou velmi ostré. zéakladna pracovni nadoby
@ odkapavac¢ na majonézu (je-li

Plastové chranice poté muzete
vyhodit, protozZe jejich ucel je
chranit noze pouze pfi vyrobé
a transportu.

soucasti baleni)
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postup pro pouZziti
sekacky na potraviny

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

® Pro hrubsi sekani pouzijte pouze
dolni sekaci ntz.

® Pro jemnéjsi sekani nebo
mixovani pouzijte oba sekaci
noze soucasné. V tomto pfipadé
bude prace také rychlejsi. Chcete-
li pouzit oba sekaci noze, nasadte
horni sekaci ndz na doIni sekaci
nGz a otoenim proti sméru hodin
usadte na misto @. Postupujte
opatrné, protoze noze jsou ostré.
Upozornéni: Po zpracovani
potravin se mGze horni sekaci
nuz 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.

1 Nasadte zakladnu na spodni

stranu pracovni nadoby. (Tim

zajistite, Ze naddoba nebude
klouzat po pracovni ploSe).

Umistéte pfistroj na Cisty a rovny

povrch.

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

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

5 Nasadte viko a zajistéte na misté

oto€enim po sméru hodin @.

Nasadte hnaci jednotku na viko.

Pripojte k elektrické zasuvce

a stisknutim voli¢e rychlosti

vyberte poZzadovanou rychlost.

Béhem provozu pfidrzujte hnaci

jednotku pevné na viku a na

nadobé.

® | ehkym stisknutim voli€e rychlosti
vyberete rychlost 1.

® Silnym stisknutim voli¢e rychlosti
vyberete rychlost 2.

N

~N o
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Opakovanym stisknutim volice
rychlosti v kratkych intervalech Ize
provadét pulzovani. Pulzovanim
Ize zabranit pfiliSnému rozmélnéni
potravin.

Sekejte sekackem, dokud
nedosahnete pozadovany
vysledek.

Po pouziti vypnéte a vypojte ze
sité.

10 Rozeberte sekacek podle vyse

uvedeného postupu v opaéném
poradi.

dulezité

Pfi pfipravé jidel pro kojence
nebo malé déti vzdy pred
krmenim provéfte, zda jsou
vSechny pfisady dukladné
zpracované.

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 napinénou
tekutinou.

Horké potraviny nechte pfed
zpracovanim vzdy vychladnout.

rady

Jestlize se sekacek otaci obtizné,
vyjméte ¢ast smési a pokracuijte
ve zpracovani v nékolika davkach,
jinak muazete pretizit motor.
Nezapomerite, Ze pfi sekani
tvrdych potravin, jako napfiklad
kavovych zrn, kofeni, Cokolady
nebo ledu se sekaci nozZe rychleji
opotfebovavaji.

Davejte pozor, abyste nékteré
pfimési nezpracovali prilis.
Pravidelné vypinejte pfistroj

a kontrolujte stav smési.

Rzna kofeni, jako napf.
hrebicek, kopr a kmin, mohou
poskodit umélou hmotu, z niz je
sekacek na potraviny vyroben.
Rovnomérného zpracovani
smési dosahnete tak, Ze pfistroj
zastavite a smés seSkrabnete
plastovou stérkou ze stén misky.



® Nejlepsich vysledku dosahnete,
kdyZ budete zpracovavat
postupné malé davky.

® V/étSi kusy potravin nakrajejte na
kousky velikosti 1 — 2 cm. Pfilis
velka naplii nebo velké kusy
mohou zpUsobit, Ze smés nebude
rovhomérné zpracovana.

® Pred sekanim orech(, bylin nebo
pred pfipravou strouhanky apod.
zkontrolujte, zda jsou potraviny,
sekaci nGiz, 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 receptari.

udrzba a Cisténi

® Pred ¢isténim pfistroj vzdy
vypnéte a odpojte z elektrické
zasuvky.

® Se sekacimi nozi zachazejte
opatrné, jsou velmi ostré.

® Ne&které potraviny mohou
zplsobovat zabarveni umélé
hmoty. Jde o zcela normaini jev,
ktery nesSkodi umélé hmoté, ani
neovliviiuje chut zpracovavanych
potravin. Zabarveni odstranite
pomoci hadfiku namoc¢eného do
rostlinného oleje.

hnaci jednotka

® Otrete vlhkym hadfikem, nechte
uschnout.

® Neponofujte hnaci jednotku do
vody.

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

kryt/zakladni nadoba/zakladni
dil nadoby/nhz lopatka

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

Umyijte v ruce, a pak dikladné
vysuste.

Nebo umyjte v hornim kosi mycky
na nadobi.

Tyto soucéasti nejsou vhodné

k pouziti v parnim sterilizatoru.
Misto toho pouzijte sterilizacni
roztok. Postupuijte pfitom podle
navodu doporuc¢eném vyrobcem
roztoku.



tabulka zpracovani

Nepouzivejte spotfebi¢ nepferuSované déle nez po dobu uvedenou nize. Pri
del$im nepretrzitém pouzivani se mize spotrebic¢ poskodit.

potravina maximalni | pfiprava maximalni

mnozstvi ¢as/rychlost

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

Byliny, napf. petrzel 30g Odstrarite stonky. Nejlep$ich 10 s/nizka
vysledku dosahnete se nebo vysoka
suchymi a Cistymi zelenymi
bylinami.

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

liskové ofechy, (Upozornéni: v tomto pfistroji

orfechy, pekanové nedosahnete konzistence jemné

ofechy mletych mandli.)

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

Chléb 4049 Odstrarite karku a nakrajejte 10 s/nizka
na kostky 1-2 cm.

Susenky 100 g Rozlamejte na kousky. V pulzech nizka

nebo vysoka

Vajicka na tvrdo 3 Rozdélte na poloviny nebo na |5 s/vysoka
Stvrtiny 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, napf. 110 g Nakrajejte na kousky 1-2cm. |5 - 10 s/vysoka

meruriky, Svestky

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

servis a udriba ® Pokud se vas vyrobek Kenwood
poroucha nebo u néj zjistite

® Pokud pfi pouzivani spotrebice zévady, zaslete nebo odneste
narazite na jakékoli problémy, jej prosim do autorizovaného
pred vyzadanim pomoci navstivte servisniho centra KENWOOD.
stranky www.kenwoodworld.com. Aktualni informace o nejbliz§im

® Upozorfiujeme, Ze na vas vyrobek autorizovaném servisnim centru
se vztahuje zaruka, ktera je v KENWOOD najdete na webu
souladu se vSemi zakonnymi www.kenwoodworld.com nebo na
ustanovenimi ohledné véech webu spolecnosti Kenwood pro
existujicich zaru¢nich prav a vasi zemi.
prav spotrebitelt v zemi, kde byl .
vyrobek zakoupen. ® Vyrobeno v Ciné.
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DULEZITE INFORMACE

PRO SPRAVNOU LIKVIDACI
VYROBKU V SOULADU S
EVROPSKOU SMERNICi O
ODPADNICH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH
(OEEZ)

Po ukonéeni doby provozni
zivotnosti se tento vyrobek nesmi
likvidovat spole¢né s domacim
odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném
meéstskou spravou anebo prodejcem,
kde se tato sluzba poskytuje.
Pomoci oddéleného zplsobu
likvidace elektrospotrebicu se
pfedchazi vzniku negativnich
dopadu na Zivotni prostfedi a na
zdravi, ke kterym by mohlo dojit

v disledku nevhodného nakladani
s odpadem, a umoziuje se
recyklace jednotlivych material( pfi
dosazeni vyznamné Uspory energii
a surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotfebicl

je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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Receptar

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

Guacomole

/> malé cibule

1 rajce, oloupané a bez seminek
1 mala zelena chilli paprika, bez
seminek

/> strouzku ¢esneku, rozdrcena
nékolik vyhonk( 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 Eesnekem a petrzeli
a pulzujte vysokou rychlosti do
jemného rozsekani. Presunte
do servirovaci nadoby. Avokado
oloupeijte, vyjméte jadro

a nakrajejte dferi na kostky

1 —2 cm. Vlozte do nadoby

s citrénovou $tavou a pulzujte
vysokou rychlosti do vytvoreni
jemného pyré. Smichejte
avokadové pyré s rajcatovou
smési a okorente podle chuti.



Marinada ze suSenych
Svestek

100 g malych suSenych Svestek
200 g tekutého medu
125 ml vody (pokojové teploty)

Nasadte do nadoby oba sekaci
noze a vlozte do ni Svestky a poté
tekuty med.

Nechejte nadobu sekacku i

s pfisadami 24 hodin v lednici pfi
teploté 3 °C.

Pridejte 125 ml vody (pokojové
teploty). Mixujte 5 sekund
rychlosti 2.

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

Majonéza (s pouZitim
odkapavace na majonézu, pokud

Raj¢atova salsa
Je soucasti baleni)

15 g &erstvého 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. Pfesunte
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 nakrgjejte rajce na
kousky velikosti pfiblizné 2 cm
a potom rozsekejte nahrubo
vysokou rychlosti. Pfidejte ke
smési koriandru a smichejte

s limetkovou stavou, soli a
peprem.

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 koreni. 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
potfebnou hustotu. Pouzijte podle
potreby.

Poznamka: Po pouziti

v odkapavadi zbude trochu oleje,
coz je normalni.



Magyar

A hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathatok - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az
oldalt

biztonsag

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

e Tavolitson el minden csomagoléanyagot
és cimket!

® Ha a csatlakozodugd vagy a halozati
vezeték sérult, azt a Ha a csatlakozdédugd
vagy a halozati vezeték sérult, azt
a veszélyek megelbzése érdekében
biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni a
Kenwood vagy egy hivatalos Kenwood
szerviz szakemberével.

® A kések nagyon élesek, legyen évatos.
Mindig a tetején lévé (o) ujjvédonél
fogja meg, tavol a vago éltél, mind
kezelés, mind tisztitas kozben.

e Kapcsolja ki és aramtalanitsa:

O az alkatrészek fel- és leszerelése elbtt
© hasznalat utan
o tisztitas el6tt.

e Mindig varjon, amig a kések teljesen
lealinak, mielbtt leveszi a géptestet a
talrol

e Mindig vegye le a késpengé(ke)t, mielbtt
kiUresiti a talat vagy kionti a tartalmat.

e Soha ne hasznaljon sérult készuléket.
Ellenériztesse vagy javittassa meg: Id. A
“szerviz és vev@szolgalat” c. részt.

e Soha ne hagyja atnedvesedni a
tapegységet, a tapzsinort, vagy a
csatlakozo6 dugaszt.

® Ne hagyja, hogy a zsino6r lelégjon az
asztal vagy a munkafelllet szélén, vagy
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hogy forré felulettel érintkezzen.
® Soha ne hagyja a készuléket a felugyelet

nélkul.

® A turmix helytelen hasznalata balesethez

vezethet.

® Soha ne hasznaljon nem engedélyezett

toldatot.

e A gyermekekre figyelni kell, nehogy a
készulékkel jatsszanak.

® A készuléket uzemeltethetik olyanok is,
akik mozgasukban, érzékelésukben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a késztléket felligyelet
mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozdan
utasitasokkal lattak el 6ket, és tisztaban
vannak a kapcsolodo veszeélyekkel.

® Ezt a késziléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készllékhez és zsindrjahoz gyermekek

ne férjenek hozza.

® A készuléket csak a rendeltetésének
megfeleld haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha
a készuléket nem rendeltetésszerien
hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

csatlakoztatas el6tt

® Bizonyosodjon meg arrél, hogy a
halézati fesziltség megegyezik a
készilék aljan feltintetett Gzemi
fesziiltséggel.

® A készulék megfelel
az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe
keriil6 anyagokrél és targyakrol
520616 1935/2004/EK rendelet
kovetelményeinek.
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hasznalatba vétel el6tt
Tavolitsa el a késpengérdl az
Osszes csomagoldanyagot és
cimkét, a mianyag véddket is
beleértve. Vigyazzon, a kések
nagyon élesek. E véddket ki kell
dobni, mivel csak a gyartas és a
szallitds soran védik a kést.
Mosogassa el az alkatrészeket:
Id. “tisztitas”.



készilék részei

sebességvalaszté kapcsold
tapegység

zsin6rvédd

fedél

felsé késpenge

ujjvédé

alsoé késpenge

tal

régzité pecek

a tal talplemeze
majonéz mart6 (ha van)

CICICICISICICICICIOICNRY

A turmix vagy daral6
hasznalata

A késpenge egység 2 részbdl all,
alsé és felsé pengébdl.

® A durvabb apritdshoz hasznalja
az alsé kést magaban.

® A finomabb apritashoz vagy puré
készitéséhez hasznalja a kett6t
egyutt. Ez gyorsabb eredményt
is biztosit. A két penge egyszerre
térténé hasznalatahoz tegye
a fels6 pengét az alsora, és
forditsa el az éramutaté jarasaval
ellentétes iranyban, hogy a
helyére @ kerlljon. Vigyazzon, a
pengék élesek!

Megjegyzés: Az étel feldolgozasa
utan a felsé penge lekapcsoldédhat
az alsorél. Ez rendben van, mivel
a késes szerelvény gy van
tervezve, hogy lazan illeszkedik

a hasznalat utani szétszerelés
megkdnnyitése céljabdl.

1 Tegye a tal talplemezét a tal
aljara. (Ez megakadalyozza,
hogy a tél elcsusszon a
munkafeliileten).

2 Tegye a késziléket tiszta, sik
fellletre.

3 lllessze ra a télra, a @ rogzitd
csapra a kivant késes egységet.

4 Vagja az ételt megfelelé méretli
darabokra, és tegye a talba. A
nagyobb ételdarabokat kb. 1 vagy
2 cm-es darabokra kell vagni.

5 Tegye ra a fedelet, és forditsa el
az 6ramutato jarasaval egyezé
iranyban, és roégzitse a helyén @.

6 Tegye a tapegységet a tetejére.
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9

Csatlakoztassa a tapzsinért

a halézatba, és nyomja le a
sebességvalaszté kapcsolét, hogy
kivalassza a kivant sebességet.
A tapegységet miikodés kézben
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.

Vagy a sebességvalaszto
kapcsolé tdbbszor is rovid idére
lenyomhat6 szakaszos médban.
Ezzel elkeriilhetd az étel tulzott
feldolgozasa.

A turmixot/daralot a kivant
eredmény eléréséig hasznalja.
Kapcsolja ki, és hasznélat utan
hlzza ki a dugoét.

10 A készllék szétszerelése forditott

sorrendben torténik.

fontos

Ha csecsemdknek vagy
kisgyermekeknek készit

ételt, mindig ellendrizze,

hogy a hozzavalok alaposan
elkeveredtek-e.

Ne hagyja a turmixot 10
masodpercnél hosszabb ideig
folyamatosan mikddni. Hagyja
lehdlni 1 percig minden 10
masodperces hasznalat kdzben.
Ne hasznélja a turmixot, ha a tal
res.

Soha ne hasznélja a turmixot, ha
a tal folyadékkal van feltoltve.

A forro ételt mindig hagyja leh(ini
feldolgozas el6tt.

otletek

Ha a turmix tal van terhelve,
ontson ki egy kicsit belble, és tébb
tételben folytassa a feldolgozast,
kdlénben tulerdltetheti 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 flszerek, pl. a
szegfliszeg, 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 érhet6
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, fivek, kenyérmorzsa stb.
daralasa el6tt Ugyeljen 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 martét
hogyan kell 6sszeallitani és
hasznaini.

apolas és tisztitas

® Mindig kapcsolja ki és
aramtalanitsa tisztitas el6tt.

e Ovatosan banjon a késekkel —
nagyon élesek.

® Egyes ételektdl elszinez6dhet a
mianyag. Ez nem rendellenes,
és nem karositja a mdanyagot,
vagy nem befolyasolja az
étel izét. Dorzsolje le névényi
olajba martott ruhaval, hogy
megsziintesse az elszinezédést.
tapegység

® Nedves ruhaval tordlje le, majd
szaritsa meg.

® Ne meritse a géptestet vizbe.

® Tekerje a felesleges zsinort a

géptestre, biztonsagosan régzitve

a zsinort a zsinorvédében 3.

fedél/tal/a tal talplemeze/
késpenge

Mindig vegye le a felsé késpengét
az also késpengérdl tisztitas elétt.
Vigyazzon, a kések nagyon
élesek.

Kézzel mosogassa el, majd
szaritsa meg.

Vagy mosogathaté a
mosogatogeép felsé polcan.

Az alkatrészek g6z sterilizatorba
nem tehet6k. Inkabb sterilizald
oldatot hasznaljon a sterilizald
oldat gyartdjanak utasitasai
szerint.



kezelési utmutatd

Ne mikodtesse a késziléket pihentetés nélkil az alabbiakban megadottnal
hosszabb ideig. Ha hosszabb ideig mikddteti egyfolytaban, azzal

karosithatja a készulléket.

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.

Favek, pl. 30g 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, did, hikori daralja sziikség 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

mérettdl fliggben.

Voéréshagyma 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. méalna

Szaritott gylimolcs, 1109 Vagja 1-2 cm-es darabokra. 5-10 mp/nagy

pl. sargabarack,

szilva

Gydmbér 759 Hamozza meg és vagja kb. 5-10 mp/nagy

1 cm-es kis darabokra.
szerviz és ® Ha a Kenwood termék

vevOszolgalat

® Ha barmilyen problémat
tapasztal a készulék

hasznalata soran, latogasson
el a www.kenwoodworld.com
webhelyre, miel6tt segitséget

kérne.

® A termékre garanciat vallalunk,
amely megfelel az 6sszes olyan
el6irasnak, amely a garancidlis és
a fogyasztoi jogokat szabalyozza

abban az orszagban, ahol a

terméket vasarolta.
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meghibasodik, vagy barmilyen
hibat észlel, akkor kiildje el
vagy vigye el egy hivatalos
KENWOOD szervizkézpontba.
A legkbzelebbi hivatalos
KENWOOD szervizkézpontok
elérhetéségét megtaldlja a
www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak magyar
verzidjan.

® Készilt Kinaban.



FONTOS TUDNIVALOK AZ
EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE)
VONATKOZO IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készliléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az dnkorményzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgyUjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskeddknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készllékek
szelektiv hulladékkezelése

lehet6évé teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodo esetleges,
a kornyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatasok
megelézését és a készllék
alkotéanyagainak ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia-

és forrasmegtakaritas érhetd

el. A terméken athuzott kerekes
kuka szimbélum emlékeztet az
elektromos haztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelésének
sziikségességeére.
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Receptek

Tegye mindkét késpengét a talba
(kivéve, ha mas van el6irva), az
alabbi receptek elkészitésekor.

Guacomole

"> kis hagyma

1 paradicsom, héja és magja
nélkal

1 kis zold chili paprika, magja
nélkil

'l» fokhagyma gerezd, 8sszezlizva
néhany petrezselyem levél

1 érett avokado

15 ml citromlé

S6 és bors

Vagja a hagymat, paradicsomot
és a chili paprikat kb. 1-2

cm-es darabokra. Tegye

a télba a fokhagymaval és
petrezselyemmel, szakaszosan
nagy sebességgel turmixolja
Ossze finomra. Tegye at a talalo
talba. Hdmozza meg az avokadét,
dobja ki a magjat, és vagja fel 1-2
cm-es kockakra. Tegye a talba

a citromlével és szakaszosan
nagy sebességen turmixolja,
amig finom plré lesz bel6le.
Keverjen az avokado piréhez
paradicsomot, és izlés szerint
fliszerezze.

Szilvapac

100 g kis puha aszalt szilva
200 g folyos méz
125 ml viz (szobahémérsékleten)

Mindkét kést helyezze be a talba,
majd el8szdr az aszalt szilvat,
uténa a folyés mézet 6ntse a
talba.

A télat a hozzavalokkal helyezze
hiitészekrénybe, és 24 éran at
tartsa 3 °C-on.

Ontse hozza a 125 ml
szobah6émérsékleti vizet.
Mikodtesse az apritot 2-es
sebességen 5 masodpercig.



Paradicsom salsa

15 g friss koriander

1 kis véréshagyma

1 z6ld chili paprika, mag nélkal
4 kemény paradicsom, héj és
mag nélkul

1 z4ld citrom leve

S0 és bors

Tegye a koriandert a talba
turmixolja 6ssze finomra. Tegye
at a talalé 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. Végull
vagja fel a paradicsomot kb. 2
cm-es darabokra, majd nagy
sebességgel durvara turmixolja.
Adja hozzéa a korianderes
keverékhez, és izesitse
citromlével, soval 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 6sszeall. Tegye
at lvegpoharba és azonnal
talalja!

Majonéz (a majonéz
csepegtetd hasznalata, ha van)

125 ml oliva olaj
1 egész tojas

2 csepp citromlé
S0 és bors

Tegye az alsé késpengét a
talba. Adja hozza a tojast, a
citromlevet és a fliszereket.
Tegye fel a majonéz csepegtet6t
@, majd t6ltson olajat a
mélyedésbe. Gyorsan tegye ra
a fedelet és a géptestet, és 2-es
sebességgel mixelje, amig az
olaj z&me eloszlik, és a majonéz
beslirisodik. izlés szerint
fogyaszthato.

Megjegyzés: Hasznalat 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

Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje

i zachowac na wypadek potrzeby

skorzystania z niej w przysztosci.

Usung¢ wszelkie materiaty pakunkowe i

etykiety.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa

uszkodzony przewdd musi zostac

wymieniony przez pracownika firmy

Kenwood lub upowaznionego przez firme

Kenwood zaktadu naprawczego w celu

unikniecia zagrozenia.

Noze sg bardzo ostre — zachowaé

ostroznosc¢. Podczas obstugi i mycia

noze chwyta¢ wylacznie za uchwyt ¢ i

nie dotykac¢ ostrzy.

Wytaczy¢ urzadzenie i wyjgé 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 zatrzymaja.

Przed oprdznianiem miski bgdz

zlewaniem rozdrobnionych sktadnikow

z miski nalezy zawsze najpierw wyjgcé

ostrza/ostrze.

Nie uzywac¢ uszkodzonego urzadzenia. W

razie uszkodzenia oddac¢ do sprawdzenia

lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i

punkty obstugi klienta”).

Nie wolno dopuszcza¢ do zamoczenia
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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
pozostawiacC bez dozoru.

Stosowanie robota do rozdrabniania w
Sposob 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 urzgdzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukgji.

Urzadzenia mogg 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 przewod sieciowy
nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi,
zeby nie bawity sie urzgdzeniem.
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przed podtaczeniem do sieci

® Sprawdzi¢, czy napigecie sieciowe
odpowiada danym znamionowym
podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.

® Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspolnoty
Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatéw i
wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.
przed pierwszym uzyciem

® Usung¢ wszelkie materiaty
pakunkowe oraz etykiety i zdja¢
plastikowe ostony z ostrzy.
Nalezy zachowaé ostroznos¢,

poniewaz noze sg bardzo ostre.

Ostony ostrzy nalezy wyrzucic,
poniewaz stuzg wytgcznie do
ochrony ostrzy podczas procesu
produkgiji i przewozenia.

® Umyc¢ czesci (zob. ustep pt.
,czyszczenie”).

oznaczenia

regulator predkosci

korpus z silnikiem

zaczep przewodu sieciowego
pokrywa

ostrze gérne

uchwyt

ostrze dolne

miska

bolec do nasadzania ostrzy
podstawka miski

ociekacz do majonezu (jesli
zataczony w zestawie)

ElelCiCICICICICICICIC)

obstuga robota do
rozdrabniania

Zespot ostrzy sktada sie z dwéch
czesci — ostrza dolnego i ostrza
gornego.

® Aby pokroi¢ sktadniki na wigksze
kawatki, nalezy uzy¢ tylko ostrza
dolnego.

® Kawalki drobniejsze lub purée
mozna uzyskac¢ uzywajac obu
ostrzy rownoczesnie. Pozwala to
takze na szybsze rozdrobnienie
sktadnikéw. Aby uzy¢ obu nozy,
nalezy zatozy¢ ostrze goérne
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na ostrze dolne i przekreci¢

w kierunku przeciwnym do

ruchu wskazéwek zegara, aby
zablokowac¢ je na miejscu @.
Nalezy zachowac szczegding
ostrozno$¢, poniewaz noze sg
bardzo ostre.

Uwaga: po zakonczeniu pracy
ostrze gérne moze odtaczyc¢ sie
od dolnego. Jest to normalne,
poniewaz zespét ostrzy
zaprojektowano w taki sposéb, by
byty do siebie luzno dopasowane,
co ufatwia ich roztgczanie po
zakonczonej pracy.

Podstawke miski umiesci¢ na
spodzie miski (zapobiega to
$lizganiu sie miski po blacie).
Urzadzenie postawi¢ na czystej,
ptaskiej powierzchni.

Wybrany zespot ostrzy umiescié
na bolcu do nasadzania ostrzy
wewnatrz miski @.

Sktadniki pokroi¢ w odpowiedniej
wielkosci kawatki i wtozy¢ do
miski. Wigksze sktadniki pokroi¢
w kawatki wielkosci ok. 1-2 cm.
Zatozy¢ pokrywe i przekreci¢

w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara, by
zablokowac¢ jg na miejscu @.

Na pokrywie umiesci¢ korpus z
silnikiem.

Podtaczy¢ urzadzenie do sieci

i wcisnag¢ regulator predkosci,
aby wybra¢ zadang predkosé.
Wiaczony korpus z silnikiem
nalezy mocno przytrzymywac na
misce z pokrywa.

Aby wybra¢ predkosé 1, regulator
predkosci nalezy wcisngc¢ lekko.
Aby wybra¢ predkos¢ 2, regulator
nalezy wcisngé mocno.
Regulator mozna ewentualnie
wciskac na krotkie okresy

czasu, co daje efekt trybu pracy
przerywanej i pozwala unikngé
nadmiernego rozdrobnienia
sktadnikow.

Kontynuowac prace do uzyskania
zgdanego rezultatu.

Po zakonczeniu pracy wytaczyé
urzadzenie i wyjaé wtyczke z
gniazda sieciowego.



10 Aby rozmontowa¢ urzadzenie,
powtdrzy¢ powyzsze czynnosci w
odwrotnej kolejnosci.
uwaga

® Podczas przygotowywania
positkow dla niemowlat i matych
dzieci nalezy zawsze sprawdzic,
czy skiadniki sg catkowicie
rozdrobnione przed podaniem ich
dziecku.

® Robot nie powinien pracowac¢
bez przerwy przez okres dtuzszy
niz 10 s. Pomiedzy kazdym
10-sekundowym okresem pracy
nalezy zrobi¢ minute przerwy, by
urzadzenie ostygto.

® Nie wigcza¢ urzadzenia, jezeli
miska jest pusta.

® Nie wolno uzywac robota, jezeli
miska jest wypetniona ptynem.

® Gorace sktadniki przed
rozdrobnieniem ostudzi¢.

wskazowki

® Jezeli urzadzenie pracuje z
bardzo duzym obcigzeniem,
nalezy wyja¢ czes¢ sktadnikéw
i kontynuowaé rozdrabnianie w
kilku etapach. W przeciwnym
razie moze dojs$¢ do przesilenia
silnika.

® Nalezy pamietac, ze
rozdrabnianie niektérych twardych
sktadnikéw, np. ziaren kawy,
przypraw korzennych, czekolady
lub lodu powoduje szybsze
stepienie ostrzy.

® Nalezy uwazac, by nie rozdrobni¢
nadmiernie niektorych skfadnikow.
Regularnie przerywac prace i
sprawdzac¢ ich konsystencje.

® Niektore przyprawy korzenne,
takie jak gozdziki czy nasiona
kopru badz kminku mogg w
niekorzystny sposob wptywaé¢ na
tworzywo, z ktérego wykonany
jest robot.

® Aby pokarm byt rozdrabniany
rébwnomiernie, nalezy co jakis
czas przerywac prace i za
pomocg plastykowej topatki
zgarnia¢ skladniki osadzajace sie
na bokach miski.

® Najlepsze efekty uzyskuje sie
rozdrabniajac niewielka ilos¢
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sktadnikéw na raz.

Wigksze sktadniki nalezy

pokroi¢ w kawatki wielkosci 1-2
cm. Wiozenie do miski duzej
ilosci pokarmu badz duzych
kawatkow moze spowodowac ich
nierbwnomierne 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.

konserwacja i
czyszczenie

® Przed przystgpieniem do

czyszczenia wytaczy¢ urzadzenie
i wyjac¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

® Dotykajac ostrzy nalezy

zachowac szczeg6lng
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¢ szmatka
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 pomoca
przeznaczonego do tego zaczepu

)



pokrywa/miska/podstawka
miski/ostrza

Przed przystapieniem do mycia
i czyszczenia nalezy zdje¢
ostrze gorne z ostrza dolnego.
Zachowac ostroznosé,

poniewaz noze sa bardzo ostre.

® Pokrywa, miska i zespot ostrzy
nie nadajq sie do sterylizacji w
sterylizatorze parowym. W celu
ich wysterylizowania nalezy
uzy¢ roztworu do sterylizacji,
przygotowanego zgodnie ze
wskazoéwkami producenta.

® Umyc recznie, a nastepnie
wysuszy¢.

® Powyzsze elementy mozna takze

my¢ w zmywarce do naczyn,

umieszczajac je w gérnym koszu.

wskazowki dotyczace rozdrabniania

Nie uzywac urzadzenia przez czas diuzszy niz czas podany ponizej bez
zrobienia przerwy. Ciagta praca przez czas diuzszy moze spowodowaé

uszkodzenie urzadzenia.

skiadnik maksymalna|przygotowanie maksymalny
pojemnos¢ czas/predkos¢
obrotow
Mieso 150 g Usuna¢ kosci, ttluszcz i chrzastki | 5-10 s/wysokie
Pokroi¢ w kostke wielkosci
1-2 cm
Przyprawy ziotowe, 30g Usuna¢ todygi. Ziota rozdrabnia | 10 s/wolne lub
np. pietruszka sie najlepiej, gdy sg czyste wysokie
i suche
Migdaty i orzechy, np. 100 g Usunag¢ 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 409 Odkroi¢ skorke i pokroi¢ 10 s/wolne
w kostke wielkosci 1-2 cm
Ciastka 100 g Potamac¢ na kawatki tryb pracy
przerywanej
(wolne lub
wysokie obroty)
Jaja na twardo 3 Przekroi¢ na pét lub pokroi¢ 5 s/wysokie
w éwiartki, w zaleznosci od
wielkosci
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. 110g Pokroi¢ w kawatki wielkosci 5-10 s/wysokie
morele, $liwki 1-2 cm
Kiacze imbiru 759 Obrac¢ i pokroi¢ na mate kawatki,| 5-10 s/wysokie
wielkosci ok. 1 cm

serwis i punkty obstugi

klienta

® W razie wszelkich problemoéw
z obstugg urzadzenia, przed
wystapieniem o pomoc
prosimy o odwiedzenie strony
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietaé, ze niniejszy

produkt objety jest gwarancja,
ktora spetnia wszystkie wymogi
prawne dotyczace wszelkich
istniejgcych praw konsumenta
oraz gwarancyjnych w kraju, w
ktérym produkt zostat zakupiony.
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® W razie wadliwego dziatania
produktu marki Kenwood lub
wykrycia wszelkich usterek
prosimy przestaé lub dostarczyé
urzadzenie do autoryzowanego
punktu serwisowego firmy
KENWOOD. Aktualne informacje
na temat najblizszych punktéw
serwisowych firmy KENWOOD
znajdujg sie na stronie
internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub
adresem wiasciwym dla danego
kraju.

® \Wyprodukowano w Chinach.

WAZNE INFORMACJE
DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO
USUWANIA PRODUKTU,
ZGODNEGO Z WYMOGAMI
DYREKTYWY WSPOLNOTY
EUROPEJSKIEJ W SPRAWIE
ZUZYTEGO SPRZETU
ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzuca¢ razem
z innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wladze
miejskie punktu zajmujacego sie
segregacjg odpadow lub zaktadu
oferujacego tego rodzaju ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ szkodliwego
wptywu na srodowisko naturalne

i zdrowie ludzkie, wynikajgcego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktorych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczgednosé
energii i zasobéw naturalnych. O
koniecznos$ci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na
Smieci.

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)

'/> zgniecionego zabka czosnku
kilka listkow natki pietruszki

1 dojrzate awokado

15 ml soku z cytryny

sol i pieprz

Cebule, 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 ktérej pasta bedzie podawana.
Awokado obrac¢ ze skorki i wyjaé
pestke, a nastgpnie 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 konsystenciji.
Zmieszac purée z awokado

z rozdrobnionym wczes$niej
pomidorem i innymi sktadnikami i
doprawi¢ do smaku.



Sok malinowy z
kruszonym lodem

4-5 kostek lodu

8 przekrojonych na pét malin (z
usunietymi szyputkami)

ok. 10 ml cukru pudru

Marynata sliwkowa

100 g matych, migkkich $liwek
200 g ptynnego miodu

125 ml wody (w temperaturze
pokojowej)

W misce zamocowacé oba ostrza,
umiesci¢ w misce $liwki, a
nastepnie doda¢ miéd.

Wstawi¢ miske koncowki
siekajacej wraz ze sktadnikami
do lodowki i pozostawi¢ na 24
godziny w temperaturze 3°C.
Doda¢ 125 ml wody (w
temperaturze pokojowej).
Miksowaé na predkosci 2 przez 5
sekund.

Kostki lodu i maliny wiozy¢ do
miski i rozdrabnia¢ w trybie

pracy przerywanej (na wysokich
obrotach) az 16d bedzie grubo
zmielony. Doda¢ cukier i
kontynuowac rozdrabnianie w
trybie pracy przerywanej do
potaczenia sie cukru z resztg
sktadnikow. Przetozy¢ do szklanki
i natychmiast podac.

Salsa pomldorowa Majonez (z wykorzystaniem

ociekacza do majonezu, jezeli

15 g $wiezej kolendry
zostat zatgczony w zestawie)

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 posiekac. Przetozy¢

do miseczki, w ktorej bedzie
podawana salsa. Cebule i
papryczke chili pokroi¢ na
kawatki wielkosci ok. 1-2 cm,
witozy¢ do miski robota, a
nastepnie rozdrobnic¢ 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, sél
i pieprz.

100

125 ml oliwy z oliwek

1 jajo (cate)

2 krople soku z cytryny

sol, 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 zatozyé pokrywe i
korpus z silnikiem i rozdrabnia¢
na predkosci 2 do momentu,

az wigkszos¢ oliwy splynie do
miski, a majonez bedzie miat
gesta konsystencje. Podawaé w
preferowany sposéb.
Wskazowka: w ociekaczu moze
zosta¢ troche niewykorzystanej
oliwy — jest to catkowicie
normailne.



EAANnvIka

ZediImAwoTe TNV urpooTivi) ogAida OTTou TTapEYETaAl N ElIKOVoypdenon

aoc@AaAeia

AlaBaaTe TTPOTEKTIKA TIG 0ONYiEC Kl

QUAQETE TIG yIA PEAAOVTIKI avag@opd.

AQaIpECTE TN CUCKEUATIA KAl TUXOV

ETIKETEG.

Edv 10 Buopa A To KAOAWDSIO UTTOOTEI

nUid, TTpéTTel, yia Adyoug ao@aAciag, va

avTikataoTalei ammd tnv Kenwood ) atmd

ecoualodoTnuévo TeXVIKO Tng Kenwood

TTPOKEINEVOU VA ATTOPEUXBE EVOEXOUEVOC

KivOuvoG.

O1 AeTTidEG €ival TTOAU KOQTEPEG, VA TIG

XEIpieaTe pe TTpoaoxn. Na Tig KpaTdTe

mwavra amoé 1 Aafni (6 oTnVv Kopu@en,

MOKPId aT1rdé TNV KOPTEPN TTALUpPA,

KATd TN XPRon, aAAd Kal KaTtd Tov

KaBapIouo.

O€0TE TN CUOKEUIN EKTOG AEITOUpYiag

KAl aQTTOOUVOEDTE TNV ATTO TNV TTAPOXN

peUNOTOC:

O TIPIV TIPOCAPHOCETE KAl APAIPETETE
MEPN TNG OUOKEUNG

O META TN Xpron

O TTPOTOU KABAPIOETE TN CUOKEUN.

MePIUEVETE TTAVTA VO OTAPOTHOOUV

EVTEAWG 01 AETTIOEG, TTPOTOU APAIPETETE TN

pHovada Tou POTEP.

A@aipeite Travta Trn(Tig) AeTTida(eg)

HaxaIpIou TTPIV OdEIATETE TO UTTWA.

Mnv XPNOCIUOTIOIEITE TTOTE TN CUOKEUN

eqv €xel uttooTei BAGRN. AvaBéoTe Tov

EAEYXO A TNV ETTIOKEUN TNG OUOKEUNG O€

évav TeEXVIKO: BA. ‘0€pPIC Kal eEUTTNPETNON

TTEAQTWV .
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Mnv a@rjvete TToTE TN BACIKr povada, To
KaAwdIo Kal TO @IS va Bpaxouv.
Mnv a@rvete To KOAWDIO TTOU TTEPICCEVEI
va KpEPETAI aTTO TNV AKPN TOU TPATTECiou
Il TOU TTAYKOU £PYQCiag, oUTE Va EPXETAI
o€ €TTAPN ME OEPUES ETTIPAVEIEG.
[MOTE PNV AQriveTe TN CUOKEUN VO
AeiIToupyei xwpig eTTiBAEWn.
H kakn xpHon TNG CUOKEUNRG TEPAXIOUOU
TPOQYIUWV UTTOPEI va TTPOKAAECEI
TPAUNATIONO.
Mnv XpNOIYOTIOIEITE TTOTE KATTOIO [N
EVKEKPIUEVO EEAPTNMA.
Ta TTaidid Ba TpETTel va BpiokovTal
uTTO TTapaKoAoUBNaon, €101 WOTE VA
dlao@aAiceTal 611 dev TTAICOUV PE TN
OUOKEUN.
O1 OUOKeUEG UTTOPOUV VO
XPNOIUOTTOIOUVTAI ATTO ATOMA ME
MEIWUEVEC CWHATIKES, AIOBNTNPIAKES N
VONTIKEG IKAVOTNTEG 1 EAAEIYN TTEIPOG
Kal yvwaong, EpOoov BpiokovTtal UTro
eTTiBAeWnN 1 Toug €xouv d00¢i 0dnyicg
yia TNV ao@aAf XpAon TG CUCKEUNG
Kal €QOOOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIvOUVOUG.
AUTA n cuoKeur eV TTPETTEI VO
xpnoiyotroigital atrd Taidid. PuldooeTe
TN OUOKEUN Kal TO KAAwWIO TNG HOKPIA
atro mTaidid.
Na XpNOIMOTTOIEITE TN CUOKEUN NOVO
ylO TNV OIKIOKF XPron yia TNV oTroia
TrpoopideTal. H Kenwood dev Ba
QEPEI Kapia eubuvn €av N OCUOKEUN
xpnolyotroinbei pe akatdAAnAo TpoTTo N
O€ TTEPITITWOTN KN CUPNMOPPWONG ME AUTEG
TIG 00nYiEG.
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TTPOTOU OUVSECETE T CUOKEUN
oTtnv mpia

BeBaiwbeite 6T n Tapoxn
pelaTOG gival idia Pe auUTr TTOU
avaypageTal aTo KATW PEPOG TNG
COUOKEUNG.

AUTA N CUOKEUH GUUPOPQWVETaI
pe Tov Kavoviouéd EK 1935/2004
OXETIKA pE Ta UAIKG Kal TO
QVTIKEIUEVA TTOU TTPOOPIOVTal VO
£€pBouv o€ Tagn Pe TPOPIUA.

TPIV AT TNV TPWTN XpAoN

A@aIpéaTe TN CUOKEUOTia Kal OAEG

TIG ETIKETEG CUMTTEPIAAUBAVOUEVWY

TWV TTAATTIKWY KOAUPMATWY
Aemridag atmd T Aemrida paxaipiou.
Na mpoaoéxeTe KabBwg o1
Aemrideg gival TTOAU KOQTEPEG.
AuTa Ta KOAUPPATO TTPETTEN
va atroppiTITovTal, KaBwg
XPNOIJOTTOIOUVTAI HOVO YIa TNV
TTPOCTACIA TNG AETTIOAG KATA TNV
KOTOOKEUN Kal TN PETAPOPA.

® [AUveTe T EPNA: BA. evoTnTa
«KaBapiopdgy.

emegynon ounBoAwv

Alak6TITNG £TIAOYAG TaXUTNTOG
Baoiki povada

utTodoxn KaAwdiou
KOTTAKI

emavw AeTTida paxaipiold
agovag Aetmidag

KATW AeTTidO poxaipiol
HTTWA

akida oTEPEwOng

Bdon Tou pTTwA

€LapTNUa payioveZag (eav
TTAPEXETAI)

ElelCiCICICICICICICIC)

TTWG XPNOIUOTTOIEITAl
N OUOKEUN TEPAXIOWOU
TPOYiPwWV

O1 AeTTideg payaipiod
armroteAolvTal atd 2 pépn, TNV
KATW Kol TNV €TTAVW AeTTidQ.

MNa xovtpod TepaxIouo,
XPNOIMOTIOINOTE HOVO TNV KATW
AeTTida.

MNa tepayiopd oe pikpodTEPQ
KOMMATIO A VIO VA TTOATOTTOINOETE
T PAIKG XPNOIPOTIOINGTE KAl
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TIG dU0 AeTTidEg padi. Emiong

ME auTOV TOV TPOTTO, KOPBETE TA
MAIKG oag TTIo ypriyopa. MNa va
XPNOIMOTTOINCETE Kal TIG dU0
AETTIOEG, TIPOCAPPOOTE TNV ETTAVW
AETTiIdO OTNV KATW Kal OTPEYTE
TNV apICTEPOCTPOPA YIa VA
ataBepotroindei otn Béon NG @.
MpooégTe yiaTi o1 AeTTideg eivail
KOPTEPEG.

Znueiwon: MeTd TnVv eTTegepyaoia
TPOPWYV, N eTTAVW AETTIOO YTTOPET
va atroouvdedei atd TNV KATW
AetTida. AuTto gival QuoIoAouikd
€TTEION TO OUCTNUA TWV AETTIOWV
gival oxedIOoPEVO £TO1 WATE VA
EeoiyyeTal yia va S1EUKOAUVETAI O
OIaXWPIOHOS TWV AETTIOWV PETA TN
Xprion.

TomoBeTAaTe TN BACN TOU PTTWA
aTo KATW PéPOG Tou UTTWA. (Me
auTh TN Bdan, To uTTwA dev
yAioTpd TTavw aTnv eTTIQAvEIn
£pYaaiag).

ToToBETATTE TN CUTKEUN TTAVW
age kaBapn, TiTredn em@aveia.
Mpogappoate TN AeTida i TIg
AeTTiOEG paxaIpIou TTou BEAETE
HE€Ta aTO PTTWA Kal TTAvw aTro TNV
akida aTepéwang @.

Kowte TNV TpO®N 0€ PIKPG
KoppdaTia kal BAATE Ta péoa oTO
HTTWA. KOwTe Ta peyoAUTepa
KOMUATIA TPOPAG O€ PIKPOTEPQ,
pey€Boug Trepitrou 1 €wg 2
€KATOOTWV.

ToOTIOBETAOTE TO KATTAKI KAl
oTpéWTe To OeCIGOTPOPA YIa va
ac@aAioel oTn B¢on Tou @.
TomoBeTOTE TN BACIKA povAda
ETTAVW OTO KOTTAKI.

2UVOEDTE TN OUOCKEUN OTNV
TTapoXn PEUPATOG Kal TTATHOTE TO
OIaKATITN €TTIAOYAG TaXUTNTOG YIA
va emAEEETE TNV TaXUTNTAG YIa

va €MAEEETE TNV TAXUTNTA TTOU
emBupeite. OTav n Baacikr govada
AEITOUPYEI TTPETTEI VO TNV KPOTATE
oTaBepn €MAVW OTO KATTAKI KAl TO
MTTWA.

MatoTe TO BIOKOTITN ETTIAOYAG
TaxUTNTAg EAAPPA YIa TV
Taxutnta 1.

MatAoTe 1O JIOKOTITN ETTIAOYAG
TaxUTNTAG TTEPICTOTEPO YIA TNV
TaxuTnTa 2.



® EVOAAGKTIKA, MTTOPEITE VA
TIATAOETE DIOKEKOUUEVA TO
BI10KOTITN ETTIAOYAG TaXUTNTOG
yla va €xeTe TTAAPIKA AgITouyia.
Mrtropeite va XxpnoIPOTIOINTETE
auTh TN A&IToupyia yia va
ATTOPUYETE TNV UTTEPBOAIKA
ETTEEEPYQTIA TWV TPOPUIV.

8 O¢foTe TN OUOKEUR O€ AcIToupyia
600 XPEIAZeTal YIa Va £XETE TO
€MOUUNTS ATTOTEAECHA.

9 AmevepyoTroinaTe Kail BydATe Tn
OUOKEUN aTTo TNV TIpida PETA TN
Xenon.

10TMa va atroouvapuoAoyACETE
TN OUOKEUR OKOAOUBAGOTE TNV
avtioTpoen d1adIkaaId.

onpavTiKn TTAnpogopia

® Edv eToIpddete yeUpata yia Bpépn
A MIKPG TTaIdId, va EAEYXETE TTAVTO
OTI Ta oUCTATIKA £XOUV avapeixOei
TPIV atré 10 TAIoHA.

® Mnv BéteTe O€ AsiToupyia Tn
OUOKEUN TEPAXIOHOU TPOQiwV
yla epIooéTEPO atd 10
OeutepOAeTTTa. AQACTE TN
OUOKEUN va Kpuwaoel yia 1 AeTTtéd
META aTT6 KABE TTATNUO JIGPKEING
10 BEUTEPOAETTTWV.

® Mnv BéteTe o€ AsiToupyia Tn
OUOKEUN TEPAXITUOU TPOPINWV
€dv TO UTTWA €ivar adeio.

® Mnv BéteTe o€ AsiToupyia Tn
OUOKEUN TEPAXITUOU TPOPINWV
€AV TO UTTWA TTEPIEXEI UYPAL.

® Aprjvete Tavta Tn {€OTA TPOPR VO
KPUWOEI TTPIV TNV ETTECEPYATTEITE.

TPOKTIKEG CUMBOUAEG

® EQV N OUOKEUN KATOTTOVEITAl,
agaipéaTe Aiyo peiypa kai
guvEXIOTE TNV €TTEGEPYQTia
TUNUATIKA. AIOQOPETIKA PTTOPET Va
KOTAOTPEWETE TO YOTEP.

® H emegepyaaia oKANPWY TPOPWV
OTTWG KOKKOI KAQE, UTTOXAPIKA,
OOKOAATA A TTAYOG PBEipouV TTIo
YPryopa TIG AETTIOEG.

® ®povTioTe va unv eTegepyadeaTe
uTTEPBOAIKA OpIopéVa UAIKA.
2TAUATATE KOl EAEYXETE TAKTIKA TNV
u®r| Tou peiypaTog.

® Oployéva PTTaXOPIKG OTTWG TO
yapu@aAlo, o dvnbog Kkai ol
oTTéPOI TOU KUMIVOU UTTOPET vV

€TTNPEACOUV TO TTAACTIKO TNG
OUOKEUNG TEPAXITUOU TPOPIUWV.

® [a va JI0o@aNioeTe THV
opoIdpopPn ETTESEPYOTIQ,
SlaKOWTE TN AsITOoupyaoia,
S1aKkOWTE TN AgITOUpYia TNG
OUOKEUNG Kal §EKOANAADTE TNV
TPO®NA ATTO TA TOIXWUATA TOU
MTTVA JE pia TTAAOTIKR OTTATOUAQ.

® [a kKaAUTEPa aTroTEAETUOTA
TIPETTEI VA ETTECEPYALETTE IKPEG
TT000TNTEG KABE Popd.

® KoyTte T HEYGAO KOPPATIO
TWV TPOPWYV O€ KouudTia 1-2
ekatooTwv. Edv Bdadete peydin
TTO0OTNTA 1 HEYAAQ KOPMATIO
MTTOpPEl TO aTTOTEAECUO VO UNv
gival opoidpop@o.

® [piv TepayioeTe EnpoUg KapTroug,
MUPWIBIKA, @PUYAVIEG KATT.
BeBaiwBeite 6TI TG00 N TPOPN
600 Kal N AeTTida, T0 PTTWA Kal TO
KOTTAKI €ival EVIEAWG OTEYVA.

WG XPNOIUOTTIOIEITAI TO
£§apTNUa paylovEédag (sdv
mapéxerai)

Ma TAnpogopieg OXETIKA HE

TO TTWG VA TUVAPUOAOYATETE
Kal Vo XPNOIUOTTOINTETE TO
€CAPTNHUO POYIOVECQG, OVATPEETE
aTn ouvTayn yia Jaylovéda Tou
TEPIANOUBAVETAI TNV EVOTNTA E
TIG GUVTAYEG.

ppovTida Kal
Kabapiopdg

® Na BéT1eTe TTAVTO EKTOG AEITOUPYiOG
Kal va aTroouvOE£ETE aTTd TO
pedPa TN OUCKEUN TTPIV AT TovV
KkaBapiopo.

® Na midveTe TIG AeTideg
HE TTPOCOXN — €ival TTOAU
KOQTEPEG.

® KATToIEG TPOYEG PTTOPET VO
TTpoKaAégouv aAAoiwan Tou
XPWHATOG TOU TTAACTIKOU. AUTO
gival puUOIoAOYIKO Kal eV €XEl
BAoBepEg OUVETTEIEG VI TO
TTAQOTIKO, 0UTE ETTNPEACEI TN
yeuon Tou @ayntou. TpiyTe Pe éva
TTAVi EUTTOTIOPEVO PE QUTIKO AGDI
yla va a@Ip€ceTe TNV aAloiwaon
TOU XPWHOATOG.
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Baoiki povada

KaBapioTe pe éva uypd Travi kai,
OTn OUVEXEIQ, OKOUTTIOTE.

Mnv BubiCeTe TN povada Tou POTEP
age vepo.

TuAigte TO KOAWDIO TTOU
TEPIoaelel YUPW ATTO T povada
TOU POTEP aTPaAIoVTAg TO aTNV
utrodoxn kahwdiou ).
KATTAKI/MTTWA/BACN TOU UTTWA/

® [IAUveTe OTO XEpPI Kal, OTN

OUVEXEIQ, OKOUTTIOTE.
EvaAAakTIké, pTropeite va TTAUVETE
Ta €§QPTAMOTA OTNV ETTAVW OXAPT
TOU TTAUVTNpPIOU TTATWV.

Ta e€aptripaTa dev gival
KaTGAANAa yia xprion o€
ATTOOTEIPWTH) ATHOU.
XpnoigotroioTe éva dIGAUpa
ATTO0TEIPWONG CUPPWVA WE TIG
0dnyIéG TOU KATOOKUAOTH.

Aeida payaipiol
Na xwpilete TTavTa TNV ETAVW

AemTida paxaipiot amd TNV KATw

TIpIV aTTo ToVv KaBapiopo. Na
TPOOTEXETE KABWG oI AeTTidEG
€ival TTOAU Ko@TEPEG.

odnyo¢ emeepyaaiag

Mnv XpnoIPOTIOIEITE TN CUOKEUR 0OG YIa SIAaTNUA HEYOAUTEPO aTTd auTd TTOU
TTPoadIoPIfoVTal TTOPAKATW, XWPIG VA TNV AQAVETE Va «EEKOUPAOTE» YIa
kamola wpa. H ouvexng emegepyaoia yia peyaAlTepa dIAOTAPATA UTTOPET va

TpokaAéoel BAGRN OTn GUOKEUN.

TPOPN HéyIoTn TTpOETOINATIa HéyioTog/n
XWPNTIKOTNTA Xpovog/TaxuTnTa
Kpéag 150 yp AgaipéoTe TUXOV KOKKaAa,  [5-10 deut./uwnAn
AitTrog Kai xévdpoug.
Koyrte o€ kUBoug 1-2 K.
Mupwdikd, T7.X. 30 yp AogaipéoTe Ta kotodvia. Ta 10 deut./xaunAn n
paivravog HUpwBIKA TepayidovTal uynAnl
€UKOAGTEPQ dTOV
gival TTAupéva Kal oTeyvd.
=npoi KapTroi, TT.X. 100 yp AgaipéoTe Ta kKeAUQN Kal = [10 deut./upnAn
apuydala, €TTECEPYQOTEITE PEXPI Va
pouvTouKia, TepaxIioToUv. (Znyeiwon:
Kapudia, Sev gival duvaro va
KOopUdIa Trekav WIAOKOWETE OPOIOHOPPA
Ta ApUydoAQ).
Tupi, T.X. ypaBiépa 100 yp Koéyrte o€ kUBoug 1-2 K. 10 deut./JupnAn
WYwpi 40 yp AgaipéaTe TNV KOPA Kal 10 deut./xapunAn
KOWTE 0€ KUBOUG 1-2 &K.
MmiokdTo 100 yp ZTTA0TE O€ KOMPATAKIA. Alakekoppéva
XOHNAA 1 uypnAn
ZQIXTA Bpaouéva 3 Kéwrte otn yéon A o€ 5 deut./uwnAn
auyd TETOPTO avaloya pe
T0 péyebog.
=epd KpePPUdIa i 150 yp Kéwrte o€ kopudria Twv Alakekoppéva/
KPEUHUDAKIa ETAAOT 2 eK. TTEPITIOU. uynAn
2k6pdo 150 yp XwpioTe TIG OKEAIDEG. 5-10 deut./XaunAn
Mahakd @pouTa, 130 yp AgaipéoTe Ta KOTOAVIA. 5-10 deut./XaunAn
T.X. Opéoupa
ATognpapéva 110 yp Kéwrte o€ koppdria Twv 2 ek. [5-10 deut./upnAn
@pouTa, T.X.
BEPUKOKKAQ,
dapdoknva
TCivigep 75 yp =e@AoudioTe Kal KOYTE OE 5-10 Seut./upnAn
MIKPG KoppaTia 1 eK.
TTEPITIOU.
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2€pPIS Kal
eEuTTNPETNON TTEAQTWV

Edv avTipeTwifeTe TPOBAAUATA
ME TN A€ITOUpYia TNG OUCKEUNG
ogag, TTpotou ¢nTRoETe BorBeia
avaTpégTe oTnV evoTnTa «OdNYog
QVTIMETWTTIONG TTPORBANPATWY» TOU
BiBAiou 0dnyIwv A €TTIOKEPOEITE

TN d1adIKTUOKK TOTTOBETia
www.kenwoodworld.com.

‘Exete utr’ SWIv OTI TO TTPOIdV

KOAUTITETQN OTTO €yyUNnon, N
oTT0ia €ival GUPPWVN PE OAEG TIG
VOIKEG BIATAEEIG TTOU apopolv
TUXOV UQIoTAUEVN €yyUnaon Kai
SIKAIWMATA KATAVAAWTWY OTN
XWPa oTNV OTToia ayopdoTnKe TO
TTPOI6V.

Edv 1o mmpoiév Kenwood T1Tou
€XETE ayopdoel DUGAEITOUPYEI

n BpeiTe TUXOV EAATTWHATA,
OTEIATE TO ) TTOPABWOTE TO

og egoualodoTnuévo Kévrpo
2¢pPig Tng KENWOOD.

MNa evnuepwuéva aToixeia
OXETIKA PE TO TTANCIEOTEPO
egoualodoTnuévo Kévtpo ZEpRIg
g KENWOOD, emioke@Beite
N d1adIKTUOKN TOTTOBETia
www.kenwoodworld.com 1} Tn
O1adIKTUAK TOTTOBETIQ TTOU
APOPA CUYKEKPIPEVA TN XWPA
aag.

® Karaokeudotnke otnv Kiva.

THMANTIKEZ MAHPO®OPIEZ

A TH ZQXTH ANOPPIWYH TOY
MPOIONTOZ ZYM®QNA ME THN
EYPQIMAIKH OAHTIIA ZXETIKA ME
TA ANOBAHTA HAEKTPIKOY KAl
HAEKTPONIKOY EZONAIZMOY
(AHHE)

2710 TéAOG TNG WPEAIUNG CwNG

TOU, TO TTPOIGV JeV TTPETTE

VO OTTOPPITITETAI JE T AOTIKA
ATTOPPIMPATA.

Mpémrel va atroppi@Bei o€ €101kA
KEVTpa Sla@opoTToINUEVNG GUAAOYAG
ATTOPPIMPATWY TTOU OPICouV Ol
ONUOTIKEG ApXEG ) OTOUG POPEIG

TTOU TTAPEXOUV QUTAV TNV UTTNPETia.
H Xwpiotr améppiyn YIOG OIKIOKIG
NAEKTPIKAG OUCKEUNG ETTITPETTEI

TNV ATTOQUYN TMIBAVWYV apVNTIKWYV
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV KaI TNV
uyeia atté TNV akatdAANAn atméppiyn
KOl ETTITPETTEI TNV AGVOKUKAWGN TWV
UNIKWV aTTO T OTTOIa aTTOTEAEITAI
WOTE VA ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKA
£€0IKOVOUNGON EVEPYEIOG Kal

Topwv. MNa Tnv emonRuavon g
UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG atréppiyng
OIKIOKWY NAEKTPIKWY CUOKEUWV,

TO TTPOIOV PEPEI TO ORUA TOU
SlaypapPEVOU TPOXOPOPOU KAdoU
ATTOPPINHATWY.

2uvTayég

Orav ekTeAgite TIC ak6AoUBES
ouvrayég, TPoaapuoleTe

Kai 11 dUO AetTides uéoa oro
UTTWA (eKTOC €AV avapéperal
SIaPOPETIKA).

"KOUQKOMNOAE

/> MIKPO KPEUUUDI

1 viopdra e@Aoudiapévn Kai
Xwpig oTopIa,

1 MIKPR TTPACIVN TTITTEPITOQ TOiAI,
Xwpig oTropia

'l okeAiOO OKOPOO AIWPEVO PEPIKG
KAWVOPAKIO Paiviavo

1 WpIyo aBokdvTo

15 ml xupég Aepoviou

aAdT Kal TITTEPI

Kowte 10 KpePPUDI, TNV VTOUATA
KQI TNV TTITTEPITON O€ KOYPATIO
peyE€Boug 1-2 ex. TrepiTTOU.
BdaATe Ta oTO puTTWA padi e

TO OKOPSO Kal TO PaivTave

Kl TEYaXioTe DIOKEKOUUEVA
MEXP! VO TEPOXIOTOUV O€ TTOAU
MIKP& KOppaTIO. MeTOQEPETE TO
peiypa ag mdTo oepPipiopaTtog.
AgaipéaTe TN @AoUda Kal To
KOUKOUTO! TOU aBOKAVTO Kal
KOWTE 0€ KUBoUG 1-2 k. BAATE
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TO OTO UTTWA Padi PE TO XUPO
AepovIOU Kal TTEEEPYQTTEITE
dlakeKoppéva g uwnAr TaxutnTa
MEXP! va Yivel A\aTITOpPEUOTOG
TTOATOG. AVaKATEWTE TOV TTOATO
TOU VTOPATOG KOI TTPOOBETTE
KOPUKEUpPOTA avaAoya PE TIG
TIPOTINACEIG O0G.

Mapivada dapaoknvo
100 g pIkpd, poAaKG dapdoknva
200 yp. AeTTTOpPEUCTO PEAI

125 ml vepo (o€ Bepuokpaaia
dwpariou)

TotoBeTAOTE Kal TIG dU0 AeTTidEG
OTO PTTWA KaI TTPOCBEaTE Ta
Saudoknva aTo PUTTWA Kai ETTEITa
TO AETTITOPPEUCTO PEAI.
ToTroBeTAOTE TO PTTWA TOU KOPTN
OTO YUYEIO, YE TO CUCTOTIKA, ETTI
24 wpeg aToug 3 °C.

MpoobéoTe 125 ml vepod (o€
Bepuokpaaia SwuaTtiou).
EmegepyaoTeite otnv Taxltnta 2
yia 5 deutepOAeTTTA.

2AaAToQ viopdaTag

15 yp. @péako kdAiavdpo

1 MIKPO KPEPPUDI

1 TpdoIvn TITTEPITOA TOIAI, XWPIG
aTépia

4 oQIXTEG VTOUATEG,
EEPAOUBIOPEVEG KAl XWPIG oTTOpIa
XUMOG atrd 1 pooxoAéuovo

aAdT Kal TITTEPL

BdATte To kKONIAVOPO péoa oTO
MTTWV Kal TEPayioTe o€ TTOAD
MIKP& KOpuaTIa. MeTagépeTe

o€ mATo oepPIPioPaTOG.

KoyTte 10 KpEPUUDI Kal TO TGiAI
o€ KoPaTia peyéboug 1-2

€K. TTEPITTOU. BAATE Ta UAIKG

aTO UTTWA Kal ETTECEPYAOTEITE
Slakekoppéva og uwnAn TaxdtnTa
MEXP! VO TEPOXIOTOUV O€ TTOAU
MIKp ‘KoppdTia. MpooBéoTe Ta
UAIKG oTO KOAIavOpo. TEAOG,
KOWTE TNV VTOUATA O€ KOPUATIO
2 €K, TTEPITTOU Kal TEPOXIOTE O€
XOVTPA KOUMATIO O HEYAAN

TaxutnTa. MpooBéaTte OAa Ta UAIKA

OTO MEIYUO PJE TO KOAIAVOPO Kal

BAATE TO XUPO TOU HOOXOAEUOVOU,

QAAQTI Kal TTITTEPI.

"pavita epdaouAa

4-5 Traydkia

8 ppdouAeg, Xwpig kOToAvIa
KOMMEVEG OTN pEON

10 ml gaxapn (Trepitrou)

BdATte Ta TrayAKIa Kl TIG
PPAOUAEG OTO PTTWA Kal
ETTECEPYOOTEITE OIAKEKOUPEVA OE
uynAr TaxutnTa PEXPI 0 TTAYOoG
va yivel Tpipgpa. MpooBéoTe Tn
Zaxapn Kal ouvexioTe péXPI va
avapelxOei kaAd. MeTaBépeTe
TO peiyda o€ éva TTOTAPI Kal
oepPipeTe OUECWG.

Mayiovela
(xpnoiuotolwvTag

10 £€dpTnua payiovélas epooov
mapéxerai)

125 ml eAaidbAado

1 0A6KANpPO auyo

2 gTayoveg XUpo Aepoviou
aAdTI Kal TIITTEPI

TomoBeTAATE TNV KATW AETTIOA
HaxaipioU JEoa aTo PTTWA.
MpoaBéaTte To auyod, To XUPO
Agpoviou Kail To aAQTOTTITTEPO.
TotoBeTATTE TO £6APTNHA
payloveéCag @, aTn CUVEXEIX
TTPo0BEaTe TO AAdI aTTO TNV
UTTOd0XM TOU EEAPTANATOG.
ToToBETAOTE AUETWG TO KATTAKI
Kal TN Baagikn povada Kai
€TTEGEPYATTEITE OTNV TAXUTNTA

2, JEXPI Va agopolwbei To
TEPITTOTEPO AADI Kal N payloveda
va gival TyTr. XpnaolJoTroInaTe
KaTd BouAnan.

Inueiwan: Metd tn Xpnon, kKamoia
T00OTNTA AadioU Ba TTapayeivel
aTo ££apTNUA payloveCag, TO
OTTOIO €ival UATIOAOYIKO.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpelnost

Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a
uchovajte si ich pre buducu potrebu.
Odstrante vSetky obaly a Stitky.
Ak su zastrCka alebo kabel poskodené,
musia sa byt z bezpe€nostnych dévodov
vymenené spolocnostou Kenwood alebo
autorizovanym opravarom Kenwood, aby
sa zabranilo nebezpecenstvu.
Noze su velmi ostré, manipulujte s nimi
opatrne. Pri manipulacii a Cisteni drzte
noze vzdy navrchu za drzadlo (6) mimo
reznych hran.
Vypnite a vytiahnite zo zasuvky:
O pred namontovanim alebo
odmontovanim sucasti,
O po pouziti,
o pred Cistenim.
Pred zlozenim pohonnej jednotky z
nadoby vzdy pockajte, kym noze upline
nezastanu.
Pred vyprazdnenim alebo vyliatim obsahu
nadoby vzdy najskér vyberte noze.
Nikdy nepouzivajte poskodené
zariadenie. Poskodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: pozrite Cast
,Servis a starostlivost o zdkaznikov*.
Pohonnu jednotku, Snuru ani zastrcku
nikdy nevystavujte vlihkosti.
Nenechavajte prebytocnu Snaru volne
visiet cez okraj stola alebo kuchynskej
linky a zabrarite jej dotyku s horucimi
predmetmi.

108



Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie
bez dozoru.

Nespravne pouzivanie elektrického
sekacika potravin méze viest k
poraneniu.

Nikdy nepouzivajte Ziadne neschvalené
prislusenstvo.

Deti musia byt pod dohfadom, aby

sa zarucilo, Zze 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 bezpecnej
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 zapnutim zariadenia pred prvym pouzitim

Overte si, ¢i va$a elektricka siet ® QOdstrarite vSetky obaly a Stitky,
ma také isté parametre, aké vratane pastovych krytov z ¢epele
sU uvedené na spodnej strane noza. Poc¢inajte si opatrne, lebo
zariadenia. rezné hrany su vel'mi ostré.
Toto zariadenie spifia poZiadavky Tieto kryty sa musia odstranit,
nariadenia Eurépskeho lebo sluzia len na ochranu ¢epele
parlamentu a Rady (ES) ¢. pocas vyroby a transportu.
1935/2004 o materiadloch a ® Poumyvaijte jednotlivé Casti:
predmetoch uréenych na styk s pozrite dast ,Cistenie®.
potravinami.
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popis sucasti

ElelClCICIcICICICICIC)

voli¢ rychlosti
pohonna jednotka
drzadlo na $naru
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 mézu vrchné noze od
spodnych odpojit. Je to normalny
jav, pretoze suprava nozov je
zostrojena tak, aby sa spojenie
medzi nimi uvolnilo, ¢im sa ulah¢i
ich rozdelenie po pouziti.

Dajte podstavec nadoby na dno
nadoby. (To zabrani Smykaniu
nadoby po pracovnom povrchu).
PoloZte 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.

8

9

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 ¢innosti,
drzte zariadenie pevne za kryt a
nadobu.

Ak chcete dosiahnut rychlost 1,
stlacte voli¢ rychlosti zfahka.

Ak chcete dosiahnut rychlost 2,
stlacte voli¢ rychlosti silnejSie.
Voli€ rychlosti mozete 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

postupom popisanym vyssie.
doélezité upozornenie

Ak pripravujete jedlo pre dojcata
alebo malé deti, pred kimenim
vzdy skontrolujte, Ze prisady su
doékladne spracované.

Elektricky sekacik potravin
nenechavajte bezat nepretrzite
dihSie ako 10 sekund. Po 10
sekundach chodu ho nechajte na
1 mindtu vychladnat.

Elektricky sekacik nespustajte,
ked je nadoba prazdna.
Elektricky sekacik nikdy
nespustajte, ked je nadoba
naplnena tekutinou.

® Pred spracovanim nechajte
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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§ diho.
Zariadenie opakovane zastavte
a skontrolujte konzistenciu
ingrediencii.

® Niektoré koreniny ako klinceky,
kopor 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.

® Velké kusy potravin nakrajajte
na kusky s velkostou 1 —2 cm.
Velké davky alebo velké kusy
potravin mézu mat za nasledok
ich nerovnomerné spracovanie.

® Pred sekanim orechov, byliniek
alebo pripravou strihanky atd. sa
ubezpedte, Ze potraviny aj noze,
nadoba a kryt su Uplne suché.

pouzivanie davkovaca
majonézy

(ak je dodany)

Informacie o zostaveni a
pouzivani davkovaca majonézy
najdete v recepte na majonézu v
Casti receptov.

oSetrovanie a Cistenie

® Zariadenie pred Cistenim vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

® Noze su velmi ostré,
manipulujte s nimi opatrne.

® Niektoré potraviny mézu zafarbit
plastové sucasti. Tento jav je
uplne bezny a neposkodzuje
plastové ¢asti, ani neovplyviuje
chut potravin. Zafarbené sucasti
ocistite handrickou namocenou v
rastlinnom oleji.

pohonna jednotka

® Poutierajte vihkou handrickou a
vysuste.

® Pohonnu jednotku neponarajte do
vody.

® Prebyto¢nu $ndru omotajte okolo
pohonnej jednotky a upevnite ju k
drzadlu na $nuru ).
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kryt/nadoba/podstavec nadoby/
noze

Vzdy pred ¢istenim oddelte hornd
Cepel noza od dolnej epele noza.
Pocinajte si opatrne, lebo rezné
hrany st velmi ostré.

Umyte v rukach a vysuste.
Mézete ich umyt aj v hornej
priehradke umyvacky riadu.

Tieto €asti si nevhodné

na sterilizovanie v parnom
sterilizatore. Namiesto toho
pouzite sterilizacny roztok v
sulade s pokynmi vyrobcu
tykajucimi sa sterilizacnych
roztokov.



priru¢ka spracovania potravin

Nepouzivajte svoj spotrebi¢ bez prestavok dlhsie nez nizSie uvedeny ¢€as.
Nepretrzité spracovavanie po dlhSiu dobu méze poskodit vas spotrebic.

potraviny maximalna | priprava maximalny

kapacita cas/rychlost

Maso 150 g Odstrante kosti, tuk 5 —10 s/vysoka

a chrupavky.

Nakrajajte na kocky

s velkostou 1 -2 cm.
Bylinky, napr. 30g Odstrarite stopky. Bylinky sa 10 s/nizka alebo
petrzlenova viat najlepsie nasekaju, ak su Cisté | vysoka

a suché.

Orechy, napr. mandle, 100 g Odstrarite Skrupinky a nechajte |10 s/vysoka

lieskové oriesky, ich Uplne nasekat. (Poznamka:

vlasské 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 Odstrarite 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 $tvrtiny.

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

Sus$ené ovocie, 110g Nakrajajte na kusky 5 —10 s/vysoka

napr. marhule, slivky s velkostou 1 —2 cm.

Koren zazvoru 759 Ocistite a nakrajajte na malé 5 —10 s/vysoka

kusky s velkostou
priblizne 1 cm.

servis a starostlivost o

® Ak vas vyrobok Kenwood

zakaznikov

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia
narazite na nejaké problémy,
pred vyziadanim pomoci najprv
navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje
zaruka vyhovujuca vSetkym
pravnym ustanoveniam tykajicim
sa akychkolvek zaruk a
spotrebitelskych prav existujicim
v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

zlyha alebo na riom najdete
nejaké chyby, poslite alebo
odneste ho autorizovanému
servisnému centru KENWOOD.
NajblizSie autorizované servisné
centrum KENWOOD moézete
najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo
na jej stranke $pecifickej pre vasu
krajinu.



® \/yrobené v Cine.

DOLEZITE INFORMACIE

PRE SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA
EUROPSKEJ SMERNICE O
ODPADE Z ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
(OEEZ)

Po skonceni Zivotnosti sa tento
vyrobok nesmie likvidovat spolo¢ne
s domacim odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné
zberné miesto Specializované na
triedenie odpadu alebo predajcovi,
ktory poskytuje takuto sluzbu.
Oddelenou likvidaciou domacich
spotrebi¢ov sa predchadza
negativnym nasledkom na zivotné
prostredie a na zdravie Cloveka, ku
ktorym by mohlo déjst v dosledku
ich nevhodnej likvidacie. Zaroven
to umozriuje recyklaciu jednotlivych
materialov, vdaka ktorej sa dosahuje
znacna uspora energii a prirodnych
zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
oddelenej likvidacie domacich
spotrebiCov je tento vyrobok
oznaceny symbolom preskrtnutej
nadoby na domaci odpad.

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 Cili bez semienok
'f2 strucika roztlateného cesnaku
trochu petrzlenovej viate

1 zrelé avokado

15 ml citrénovej Stavy

sol a ¢ierne korenie

Nakrajajte cibulu, paradajku a Cili
na kusky s velkostou priblizne

1 —2 cm. Viozte ich do nadoby
spolu s cesnakom a petrzlenovou
viiatou a mixujte pomocou
impulzov na vysokej rychlosti,
kym nebudd posekané nadrobno.
Prelozte do servirovacej misy.
Odstrante Supku a koéstku z
avokada a duzinu nakrajajte na
kocky s velkostou 1 —2 cm.
Vlozte ich do nadoby spolu s
citronovou Stavou a mixujte
pomocou impulzov na vysokej
rychlosti, kym z toho nevznikne
jemna kasa. Avokadovu kasu
zmie$ajte s paradajkovou zmesou
a podla chuti okorente.

Marinada zo su$enych
sliviek

100g malych makkych sliviek
200g tekutého medu
125ml vody (pri izbovej teplote)

Nasadte obe ¢epele do misky a
pridajte do misky suSené slivky a
potom aj tekuty med.

Dajte vychladit sekaciu misku s
prisadami na 24 hodin pri teplote
3°C.

Pridajte 125ml vody (izbovej
teploty). Spracujte na rychlosti 2
na 5 sekdnd.
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Paradajkova salsa

15 g Cerstvého koriandra

Majonéza (s pouzitim
davkovaca majonézy ak je
dodany)

1 mala Cervena 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 nebudu 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 vlozte 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 citrénovej Stavy

sol a ¢ierne korenie

Vlozte spodny néz do nadoby.
Pridajte vajce, citronova stavu

a korenie. Zalozte davkovac
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
podfa chuti.

Poznamka: Cast oleja ostane po
pouziti v davkovaci majonézy, je
to normaine.



YKpalHCcbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuly CTOpiHKY 3 MantoHKamu

3axogmn 6e3neku

YBaXHO npoynTanTe iHCTPYKL,ito

Ta 30epexiTb 11 Ans noganbLloro

BUKOPUCTAHHS.

3HIMITb YNaKOBKY Ta BCi €eTUKETKMW.

Y BMNagKy NOLKOMXKEHHS WwTekepa abo

LUHYypa 3 MipKyBaHb 6e3neku npeacraBHUK

komnaHii Kenwood abo cneuianicT 3

PEMOHTY, YNOBHOBaXXEHNN KOMMAHIED

Kenwood, NOBUHEH BUKOHATHN 1X 3aMiHy,

LWOo6 YHUKHYTUN HeBe3nekMw.

ByaobTe obepexHi, agpke nesa gyxe

rocTpi. lNig yac po6oTn abo YnLLeHHA

3aBXAW TPUMaKTe HiX 3a pyuky (6

3Bepxy, AsKomora gani Big pisanbHoro

nesa.

3aBxan BUMUKanTe npunag ta

BiOKNKOYanNTE NOro Big MepeXxi

eneKkTponocTavyaHHs:

O nepepn ycTaHoBKOK abo 3HiIMaHHAM
gertaneu

O nicns BUKOPUCTAHHSA

O nepea YMLLEHHSM.

3aBxan goYvekanTecsi MOBHOI 3YMNMNHKN

HOXXOBOro OMoKy nepen TUM, SIK 3HIMaTn

OGnOK enekTpoaBuUryHa 3 4valti.

3aBxau 3HiManTe HOXOBUN B6NOK nepen,

TUM, SK BUMOPOXHUTU YN BUNTUTU BMICT

yarui.

He BUMKOPUCTOBYMTE NOLUKOOKEHUN

npunaa. lNepesipka abo peMoHT

30IMCHIOITLCS Y creuianbHUX LeHTpax:

anBuck po3sain «ObcnyroByBaHHs Ta

PEMOHT».
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He pgonyckante nonagaHHs BOSIOrK Ha
6Gnok enekTpoaBuryHa, WHyp abo BUMKY.
Cnigkynte 3a Tum, WOO LWHYp He 3BMCaB
3i CTONY N He TOpKaBCA rapsivyol NOBEpXHi.
He 3anuwante npunag, wo npadtoe, 6e3
Harnagy.

HeHanexxHe KopUCTYBaHHA KYXOHHOO
Apob6apKoo MOXe CMPUYMHUTY TpaBMmy.
He BMKOpUCTOBYNTE Hacadku, WO He
npu3HayeHi ansa uboro npunagy.

He sanuwanTte aiten 6e3 Harnsay i He
A03BOSIAnTE 1M rpatucs i3 npunagom.

He pekomeHOyeTbCA KOPUCTYBATUCS

UMM npunagom ocobam i3 obmexeHnmm
di3nyHMMM abo MeHTanbHUMK
MOXNMBOCTAMM abo TUM, XTO

Ma€e HeJoCTaTHbO 4OCBIgY B MOro
ekcnnyarauii. BuweHassaHmm ocobam
A03BOBNSETLCSA KOPUCTYBATUCA NpUnagom
TiNbKX MiCNs NPOXOLXKEHHS IHCTPYKTaxy
Ta nig Harnagom AocBigYeHOo! NANHMA |
AKLO BOHWN PO3YMitOTb MOB’A3aHi 3 LM
PU3NKMN.

Ller npunag He npusHadYeHnin ans
BUKOPUCTaHHSA AiTbMKU. Tpumante npunag
i LWHYp nogani Big AiTemn.

Llen npunag npusHayveHnn BUKMHOYHO
ANS BUKOPUCTaHHSA y nobyTi. KomnaHis
Kenwood He Hece BignoBiaanbHOCTI 3a
HeBIANOBIAHE BUKOPUCTaHHA npunagy
abo nopyLeHHA nNpasun ekcnnyaradii,
BUKNaLeHNX y Lin iIHCTPYKLIT.

Mepepa nigknioyeHHAM Ao ® |len npunapg Bignosigae BMMoram
Mepexi enekTponocTayaHHs Avpektusn €C 1935/2004
MepekoHaiiTecs, Wo Hanpyra CTOCOBHO MaTepianis, Lo
eneKTpoMepexi y BalLoMy 6e3nocepeaHb0 KOHTaKTYIOTh 3

[OMi BignoBsigae nokasHukam, xeto.
BKa3aHVWM Ha 3BOPOTHIl YacTuHi
npunagy.
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Mepea nepwivMm BUKOPUCTAHHAM
3HiMiTb ynakoBKy, BCi €TUKETKN
Ta NNacTUKOBI 3aXMCHi NOKPUTTSA
i3 HoxoBoro 6noky. ByabTe
obGepexHi, nesa ayxe rocrTpi.
He 36epiraiite ui nokpnTTS,
OCKifNbKM BOHW MpU3HAYeHi
TiNbKW ANSA 3axuCTy nes

nig Yyac BUrOTOBMNEHHS Ta
TpPaHCNopTyBaHHS npunagay.
MpomuiiTe BCi KOMNOHEHTY:
avmsuck posain «Hdornsag ta
YULLEHHSI».

OKaXX4UK

nepemuvkay LWBUOKOCTI

6nok enekTpoasuUryHa
dikcaTop LwHypa

KpuLLKa

BEPXHE 1€30 HOXOBOro GMoKy
pyyka

HW)XXHE NE30 HOXOBOro Groky
Yawa

dikcyounn WTndT
niacTaBka yaLli

Hacazka ans NpuroTyBaHHs
MaloHe3sy (SIKLWO BXOAUTb A0
KOMMIIEKTY)

K KOpUCTYyBaTMUCS

KyXOHHOI Apobapkoto

HoxoBwii 61Ok MiCTUTL ABi
YaCTWHW: HWXKHE Ta BEPXHE nesa.
[nsi KpynHoro nogpioHeHHst
BMKOPUCTOBYWTE TiNbKN HUXHE
neso.

[nsi apiGHoro nogpibHeHHs

abo nNpuroTyBaHHs niope,
BMKOPUCTOBYWTE 06uaBa nesa
pa3om. Lle npuckoptoBatume
npouec 06pobku. LLlobn
ckopucTatucs oboma nesamu,
YCTaHOBITb BEPXHE NE30 Ha
HWDKHE Ta NMOBEPHIiTb NPOTH
roAVHHMKOBOI CTPINKW Ans
ikcauii @. ByapTe obepexHi,
afpke nesa - Qyxe rocrpi.

YBara: lNicns 3akiH4eHHs npouecy
06pobKM NPoAYyKTiB, BEPXHE Ne3o
MOXe Bif ' €QHaTUCs Big HWXKHLOrO.
Lle HopmarbHO, OCKinbku
HOXXOBUIM BNOK Mae KOHCTPYKLIito
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BiNbHOT NOCaaKM 3 METOK
noninweHHs npouecy posibpaHHs
nicnsi BUKOPUCTaHHSA.

YcTaHoBITb NigcTaBKy YaLli nig
AHO Yauwi. (3aBAsKM LbOMy Yalla
He Byae koB3aTu No pobouii
NOBEPXHi).

MocTtaBTe npunag Ha Y1cTy piBHY
NOBEPXHIO.

HakpyTiTb NOTpPiOHUIA HOXOBWI
6nok Ha dikcyroumnii WTMdT @
BCepeaVHi YyaLli.

MopixTe NpoAyKTN Ha LWMAaTOYKN
notpibHoro po3mipy Ta noknagite
y yawy. KpynHiwi 4actku
npoaykTiB NOTpPiObHO nopizaTu Ha
LUMaTOYKMN NpnbnmnsHo 1-2 cm.
YCTaHOBITb KPULLKY Ta NOBEPHIiTb
3a rOAVHHUKOBOIO CTPINKO0 ANns
dikcaii @.

YcTaHoBIiTb 610K eneKTpoaABUryHa
Ha KPULLIKY.

MigkntoviTe Npunag oo mepexi
eneKkTponocTavyaHHsa Ta HaTUCHITb
nepemuvkad WBMAKOCTI, Wob
ob6paTtun NoTpibHy WBUAKICTb.

Mig yac po6oTtu npunagy, MiyHo
TPUManTe NOro 3a KpuLLKy Ta
Yauuy.

JlereHbKko HaTUCHITL Nepemunkay
LWIBMAKOCTI, o6 YBIMKHYTW
wBnakicts 1.

CunbHille HAaTUCHITb Nepemukay
LWIBMAKOCTI, W6 YBIMKHYTW
WBUAKICTb 2.

Bu MoxeTe Takox BMUKaTU
nepemukad WBMAKOCTI Ha
KOPOTKWUI Yac, AN BMUKAHHSA
iMNynbCHOro pexumy. Takun
PEXUM MOXHa BUKOPUCTOBYBATH,
LWo6 YHWKHYTN HagMipHOT 06pobku
NPOAYKTiB.

O6pobnsiiTe npoaykTn 3a
aonomoroto Apobapku, AOKK He
oTpumMaeTe HaxaHuin pesynbTar.
Micna 3akiH4eHHs1 poboTn
BUMKHITb Npunag ta

BiZKINIOYITb MNOrO Big Mepexi
eneKkTponocTavaHHs.

10MoBTOPITH BULLIEONUCAHY

npoueaypy y 3BOPOTHOMY
nopsiaky ansi Toro, Wob posidbpaTtu
npunag.



YBara!

Akwo bka rotyetbea ans
HEMOBIAT | ManeHbKNX AiTen,
nepen rogyBaHHAM 060B’sI3KOBO
nepesipTe, Y1 J4OCTaTHLO
peTenbHO 06pobneHi iHrpeaieHTH.
He kopuctyiiteca apobapkoto
Ginbwe 10 cekyHa 6e3nepepBHO.
BumukarnTe ii Ha 1 XBUNuHY
nicnsa koxHoro 10-cekyHAHOro
YBIMKHEHHSI 3 METOI0
OXONOMXKEHHS.

He Bmukaiite gpobapky i3
NOPOXKHBLOIO YaLleto.

He BmukaiiTe Apobapky, SKLO Y
yawli 3Haxo4MTbCs pianHa.
3aBxaun oxonomaxyinTe rapsi
iHrpedieHTV nepen nNoYaTkom
npouecy o6pobku.

KopucHi nopaau

Akwo apobapka npuranbMoBye,
BUIAMITb SIKYCb KiNbKIiCTb CyMiLli Ta
npoaoBXywTe 06pobKy OkpeMumm
nopuisiMu. lHakwe BM MoxeTe
NOLUKOANTM OBUrYH.

O6pobka TBEpAMX NPOJYKTIB
Takux, SK KaBOBi 3epHa, cnedlii,
wokonag abo nia npuckoproTb
3HOC npunagy.

Leski iHrpenieHTV He cnig
noapibHIBaTN HAATO CUIBHO.
BumukaiiTe npunag Ta
nepesipsliTe Yac Bif Yacy
KOHCUCTEHLO CyMiLLi.

Heski cneuii, Hanpuknag,
rBO3AMKa, HaciHHS Kpony Ta
TMWUHY MOXYTb MOLLKOANTW
nnacTukoBi feTtani Apobapku.
[insa piBHOMipHOT 06p0o6KM,
BUMKHITb Npunag Ta 3HiMiTb
iHrpedieHTN 3i CTIHOK Yawi 3a

[0MOMOrol NNacTMKOBOI NIoNaTKu.

[nsi oTpUMaHHs Kpawymx
pesynbTaTiB He 06pobnsanTe
BEJIKY KifbKiCTb iHrpeaieHTiB 3a
OAMH pas.

MopixTe KpynHi iHrpeaieHTn
Ha WwmaTtoykm 1-2 cm.
MepeHaBaHTaxeHHs npunagy
abo Benuvki LIMaToOukM MOXYTb
CMPUYNHUTU HEPIBHOMIPHY
06pobKy NpoAyKTIB.

Mepen noapiGHEHHAM ropixis,
TpaB, xNiGHOT KpULWKK i T.4.,
nepekoHamTecs, Lo NpoayKTu,
nesa, vawa Ta KpuLiKa cyxi.

fAIK KOPUCTYyBaTUCSA HacaaKow
AN NPUroTyBaHHA MaoHe3y
(AKwo exodump 00 KOMIIIeKMy)
IHCTPYKLii CTOCOBHO 30MpaHHsi
Ta BUKOPUCTaHHS Hacaaku

ONsi NPUroTyBaHHA MaloHe3y
3a3HaveHi y po3gini «Peuentn»,
NyHKT «[pUroTyBaHHA
ManoHe3y».

[dornag t1a YmLeHHs

® 3aBxau BUMMKaNTe npunag
Ta Bigkno4vanTe moro Big
enekTpomepexi nepeg
YULLEHHSIM.

® ByabTe ob6epexHi, nesa - ayxe
rocTpi.

® [leski NpoAyKTU MOXYTb
3HebapBnoBaTN NNACTUKOBI
petani. Lle BBaxaeTbca
HOpMaribHUM SIBULLEM, HE
np13BOANTL A0 MOLUKOAKEHb
NNacTUKoBKX AeTanen Ta He
BMnMBae Ha cMak ixi. LLlo6
BMBeCTU 3HebapBnioBaHy nnsmy,
NOTPITh ii FAHYIPKOIO, 3MOYEHOI0 Y
POCHVHHINA onii.

Brnok enektpoasuryHa

® [TpoTpiTb CNOYaTKy BOMOroHo, a
NOTIM CYXOH0 raH4ipKoto.

® He onyckarite 6510k
eneKkTpoABUryHa y Boay.

® Hamoraiite 3asBy YacTUHy
LWHypa Ha 6nok enekTpoaBUryHa
Ta 3adikcyiTe 3a 4ONOMOro
pikcaTopa wHypa .
KpuvuwKa/yawa/nigcraBka yawi/
HOXOBWW Gnok
Mepen YMLLEHHAM 3HIMITb BEPXHE
11e30 3 HUXHBOTO fe3a HOXOBOIO
6noky. ByabTe o6epexHi, nesa
pyxe rocrpi.

® [IpomuiTe BPy4HY, NOTIM
nNpocCyLWiTb.

® [103BONSAETLCS MUTK IX HA BEPXHIN
nonuui NOCYA0MUINHOT MaLLMHN.

® He cTepunisyiite Ui getani
3a 4OMNOMOrol0 NapoBoro
cTepunisatopa. BukopucToByiite
pO34MH Ansi ctepunisauii 3rigHo i3
IHCTPYKLiSIMWU BUPOOHMKA pO34nHIB
Ans ctepunisadii.
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Mopagun cTocoBHO 06pPOOKM NPOAYKTIB

He nepeBuwyite Yac poboTu npunagy 6e3 nepepsu, BKasaHUn HUXKYE.
Be3nepepBHa ekcnnyaTauis npunagy npoTsrom TpyMBasioro nepiogy vacy

MOXe noLkoauTn npunaa.

npoAayKTn makcumanbHe |MigrotoBka MaKkcUMarnbHuU1

3aBaHTaXeHHsA yac/wBuAKICTb

M’sico 150 r. Buaanitb kicTku, xup Ta xpswi| 5-10 cek./Bucoka

MopixTe kybukamu 1-2 cm

opoawuHa, 30r. Bupanite crebenuHkun. Ana 10 cek./noBinbHa

Hanpvknag, OTPUMaHHS KpaLLoro abo Bucoka

neTpyLka pesynbTaTy nomuiTe Ta

npocyLWiTe TpaBu nepeq,
noMernom.

opixu, Hanpuknag, 100r. Bupanite wkapnynku, 10 cek./Bucoka

murgans, yHayK, obpobnsiiTe, AOKKN He

rpeLbKuia ropix, oTpUMaeTe OHOPIAHY

ropix-nekaH cymiw. (YBara: murgans He

noapibHeTbCs 40
OAHOPIAHOT KOHCUCTEHLT).

Cup, Hanpvknag, 100 r. MopixTe kybukamu 1-2 cm 10 cek./BUcoka

proriep

Xni6 40r. Bupanite ckopuHky Ta 10 cek./noBinbHa

nopixTe Kybukamu 1-2 cm.

Meunso 100 r. MonamainTe Ha LUIMaTOYKN. iMAyNbCHWIA
pexum, noBinbHa
abo Bucoka

Anys Ha kpyTO 3 3anexHo Big po3mipy nopixTte | 5 cek./Bucoka

HaBnin abo Ha YoTupun
YacTUHW.

Ln6yns um wanot 150 r. MopixTe Ha WMaTouYKku iMnynbcHun

npuénusHo 2 cm. pexum/noBinbHa

YacHuk 150 . Po3sgainite Ha 3y6ku. 5-10 cek./
noBinbHa

M’siki opykTh, 130Tr. Bupanite ctebenvHkn. 5-10 cek./

Hanpuvknag, manuHa nosinbHa

CyxodpykTn, 110 . MopixTe Ha wmaTo4kn 1-2 cm | 5-10 cek./Bucoka

Hanpuvknag,

abpwkocu, YopHoCnnB

KopiHb im6upy 75T. MouucTiTe Ta NopixTe Ha 5-10 cek./Bucoka

HEBEeNWYKi LIMaTOYKM
npuénusHo no 1 cm.

O6cnyroByBaHHS Ta
PEMOHT

® fFkuio 3 poboToto dauoro
npunagy BUHWKaTb Gyab-siki

® [1pn BUHUKHEHHi HeCrnpaBHOCTI

npo6nemu, nepLu Hix 3BepHyTUCS
no gonomory, 3asiTante Ao canTy

www.kenwoodworld.com.

® [lam’ATanTe, WO Ha Npunag
NOLUMPIOETBCH rapaHTis, Wo
BiAnoBiaae BCiM 3aKOHHUM
NOMNOXEHHAM LL0AO iCHYYOT
rapaHTii Ta npaB cnoxusava
B Tili kpaiHi, Ae npunag 6ys
npuabaHuit.
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B poboTi npunagy Kenwood

abo npw BusiBNeHHi 6yab-

skmx aedekTis, 6yap nacka,
HagiwnitTe abo NpuHeciTb Npunag
B aBTOPWU30BaHWI CEPBICHUN
ueHTp KENWOOD. AkTyanbHi
KOHTaKTHi faHi CepBiCHMX LEHTPIB
KENWOOD Bu 3HangeTe Ha
canti www.kenwoodworld.com
abo Ha caiTi 4ns BaLloi kpaiHu.

3pobneHo B Kutai.



BAXINUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMISAUIT MPOAYKTY 3rigHO 13
AOWPEKTOBOIO NPO YTUNI3AUIKO
ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBJIAOHAHHA
(WEEE)

Micnsi 3akiHYeHHSA TepMiHy
ekcnnyarauii He BuKugaiTe uen
npunag 3 iHwumy nobyToBUMH
BiAxogamu.

BigHeciTb npunag go micueBoro
cnewjianbHOro aBTopU3oBaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoaie abo Ao
aunepa, KM MoXe HagaTtu Taki
nocnyru.

BinokpemneHa yTtunisauis
nobyToBux npunagis Jo3Bonse
YHUKHYTU MOXIIUBUX HEraTUBHUX
Hacnigkis AN HaBKONMULLHBLOIO
cepefoBuLLa Ta 300POB’st NIOAVHY,
SIKi BUHMKAIOTb Y pasi HenpaBubHOI
yTunizauji, a Takox Hapgae
MOXNMBICTb NepepobuTn Matepianu,
3 AKkux 6yno BUroToBNEHO AaHWI
npunag, Lo, B CBO 4epry, 36epirae
€Heprilo Ta iHLWi BaXnuBi pecypcu.
Mpo HeobxigHICTb BigoKpemneHol
yTunisauii nobyToBmx npunagis
Haragye cnevljianbHa no3Hayka Ha
NPOAYKTI Y BUrNAAi NepekpecneHoro
CMITHUKY Ha Korecax.

peuenTu

[ns npuzomyeaHHs 32i0HO

i3 HadaHUMU peuenmamu
ecmaHosimb obudsa nesa (KWo
He 3a3Ha4yeHo iHaKwe).

Coyc «['yakamone»

'/> HeBenuKkoi Lnbyni

1 TOMaT, NOYUCTITb Ta BUAANITb
HaCiHHA

1 HEBENWKMIA 3eneHuii Yini,
BWAanNiTb HACiHHA

"2 3y6umKa YacHuKy, NoapibHiTL
AekKinbka napocTKiB NeTPyLUKn

1 3pinuii aBokago

15 M. IMMOHHOrO COKY

cinb Ta nepeub

MopixTe ynbynto, Tomat Ta

Yini Ha WMaToYKM po3Mipom
npmbnusHo 1-2 cm. Moknagite

y Yally pa3oMm i3 YacHWKom Ta
neTpyLLKoto, i 0bpobnsiite Ha
BUCOKIl LLIBWUAKOCTI, JOKN He
OTpUMaETe OHOPIAHY CyMilLLl.
[Mepenuiite B iHLY EMHICTb.
[MoyncTiTb aBOKaao Ta BMAANITb
KicTku. Mopixxte Kybukamm 1-2
cm MNoknagdiTb y Yawy, Hanute
NIMMOHHWIA Cik Ta 06pobnsiTe
Ha BUCOKI LIBMAKOCTI, OKN He
OTPUMaETe KOHCUCTEHLIiO Mtope.
3wmiwariTe niope 3 aBokago i3
TOMaTHOI CyMilLWIO Ta Aodante
npunpasun 3a CMaKkoM.

CnunBoBun mapuHag

100 r gpi6GHoro m’sikoro
YOpPHOCMNBY

200 r pigkoro meay

125 mn Boaw (KiMHaTHOT
TemnepaTypu)

YcTaHoBITh Y Yalli o6uasi
nionatku i gopavite y vaily
YOPHOCIMMB, a NOTIM PiAKMA Mea.
MomicTiTe Yawy nogpibHoBava
3 iHrpeaieHTamMu Ha 24 roguHn y
XONOAUNBHUK NpY TemnepaTypi
3°C.

Hopainte 125 mn Boam (KiMHaTHOT
Temnepatypu). O6pobiTb
npotarom 5 cekyHa Ha 2
LUIBWAOKOCTI.

120



TomaTtHUIM coyc MawnoHes (BUKOPUCTOBYITE

«Canca» Hac:a,qu 0N NPUroTyBaHHA
MaroHesy, SIKLLO BOHa BXOAWUTb [0
15g cBixoro kopiaHapy KOMMIEKTY)

1 HeBenvka YepBoHa LMbyns

1 3eneHuin nepeup Yini, BUAaniTe
HaciHHSA

4 TBEpAMXx Tomata, NoYUCTITb Ta
BUAAnNiTb HACiHHA

cik 1 naiimy YCTaHOBITb HWXHE Ne3o

cinb Ta nepeub BCepe,ClVlHi vawi. Jopante ﬂVIue,
TIMMOHHUIA CiK Ta NPUCMaKK.
YCTaHOoBITb Hacaaky Ans
npuroTyBaHHs MarioHesy @,
nicns Lboro HanuiTe ONMBKOBY
onito y cneuianbHy NOPOXHUHY
Hacagku. LBMako BCTaHOBITb
KpULLKY Ta Brnok enekTpoasuryHa.
O6pobnsiTe Ha WBUAKOCTI

2, NOKM MalioHe3 Ha 3arycrTie.
BukopucToByiiTe 3rigHo 3
iHamBigyansHMMK noTpebamu.
YBara: [lesika KinbkicTb onii
MOXe 3anuwaTucs y Hacaaui
nicnsa 3aBepLueHHs pobotu. Lle —
HOpMarbHe SBuULLE.

125 mn onvekoBoi onii

1 anue, uine

2 Kpanni MMMOHHOro COKY
cinb Ta nepeub

MoknagdiTe kopiaHap y YaLuy

Ta peTenbHO NoApIOHITb.
MepeMicTUTb B iHLLY EMHICTb.
MopixTe umbynio Ta yvini Ha
LIMaTOYKN PO3MipOM NpMBN3HO
1-2 cm, gopante oo valdi

11 06pobnsaiiTe Ha BUCOKIl
LWUBWAKOCTI, JOKMN HEe OTpUMaETe
OfHOPIAHY cyMi. 3millanTe i3
kopiaHapom. lMicnsa yboro nopixre
TOMaT Ha LUMAaTOYKN PO3MIpOM
npubnusHo 2 cm, obpobnsiite
Ha BUCOKIlA LUBMAOKOCTI, ane He
ApibHiTb. JoaanTe Ao cymiwi Ta
HanurTe nanmoBun cik. Jogante
cinb Ta nepeub

[MONYHUYHUI KOKTEWNb

4-5 kybwkiB nbopy

8 nonyHub, NOYUCTITb Ta
nopixTe HaBnMin

10 mMn UykpoBOi Nyapw,
npménusHo

Moknapite Ky6ukM nbody Ta
NnonyHuLi y Yally, yBiMKHITb
BWCOKY LUBUAKICTb Ta
o6pobnsiiTe, 4OKKM Nig He
noApiIGHNUTBCA Ha HEBENMUYKI
wmaToudkun. [lopavite Lykop

Ta peTenbHO nepemilianTe.
Mepenuiite B Kenux.
PekoMeHAyeTbCA BXUTU oapasy
nicns NPUroTyBaHHS.
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