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Before reading, please unfold front page showing the illustrations

before using your Kenwood
attachment

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® Always ensure bones and rind etc
are removed from the meat before
mincing.

® \When mincing nuts only feed a few
down at a time and allow the scroll
to pick them up before adding any
more.

® Always use the pusher supplied.
Never put your fingers or utensils in
the feed tube.

® \Narning - the cutting blade is sharp,
handle with care both in use and
when cleaning.

® Ensure the attachment is secured in
position before switching on.

® Do not touch moving parts.

® Unplug the appliance before fitting or
removing parts or cleaning.

Refer to your main kitchen machine
instruction book for additional safety
warnings.

before using for the first time
® \\ash the parts see ‘care and
cleaning’

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

mincer

@ Spanner

® Ring nut

© Mincer screens: fine, medium,
coarse

@ Cutter

® Scroll

® Mincer body

@ Tray

(v Pusher

@© Pusher lid

(@ Dish/cover

to assemble

1 Fit the scroll inside the mincer body.

2 Fit the cutter — cutting side
outermost @. Ensure it's seated
properly — otherwise you could
damage your mincer.

3 Fit a mincer screen @. Put the notch
over the pin.

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

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

4 Loosely fit the ring nut.

to use the mincer

1 Pull the catch @ and remove the
slow speed outlet cover @.

2 Hold the catch back and insert the
mincer. Turn it both ways until it
locks into place.

3 Tighten the ring nut manually.

4 Fit the tray @. Put the dish/cover
under the mincer to catch the food.

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

6 Switch to speed 4. Using the pusher,
gently push the food through, one
piece at a time. Don’t push hard
— you could damage your mincer.



sausage filler

(K Base plate*
(D Large nozzle* (for thick sausages)
@  Small nozzle* (for thin sausages)

*

Stored in the pusher

Ask your butcher for sausage skin or
mail order from the Natural Casing
Company Ltd, PO Box 133,
Farnham, Surrey GU10 5HT,
England. Use pig/hog skin on the
large nozzle and sheep/lamb skin on
the small nozzle. Or, instead of using
skin, roll in breadcrumbs or
seasoned flour before cooking.

to use the sausage filler

1 If you're using skin, soak it in cold
water for 30 minutes first.

2 Pull the catch @, and remove the
slow speed outlet cover @.

3 Hold the catch back and insert the
mincer body. Turn it both ways until
it locks into place.

4 Fit the scroll inside the mincer body.

5 Fit the base plate @ - put the notch
over the pin.

6 If you're using skin, open it up with a
jet of water. Then put your chosen
nozzle under a running tap and pull
the skin onto the nozzle.

7 Hold the nozzle on the mincer and
screw the ring nut on .

8 Fit the tray @.

9 Switch to speed 3 or 4. Using the
pusher, push the food through.
Don’t push hard - you could
damage your mincer. Ease the skin
off the nozzle as it fills. Don’t overfill.

10Twist the skin to form sausages.

pork sausage recipe

100g (40z) dry bread

600g (1%lb) pork, lean and fat, cut
into strips

1 egg, beaten

5ml (1tsp) mixed herbs

salt and pepper

1 Soak the bread in water, then
squeeze.

2 Mince the pork into a bowl.

3 Add the remaining ingredients and
mix well.

4 Make into sausages (see above).

5 Fry, grill or bake until golden brown.

kebbe maker

M) Shaper*
© Cone*

* Stored in the pusher

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

to use the kebbe maker

1 Pull the catch @, and remove the
slow speed outlet cover @®.

2 Hold the catch back and insert the
mincer. Turn it both ways until it
locks into place.

3 Fit the scroll inside the mincer body.

4 Fit the shaper @ - put the notch

over the pin.

Fit the cone @®.

Screw the ring nut on.

Fit the tray @.

Switch to speed 1. Using the pusher,

gently push your mixture through.

Cut into lengths.
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stuffed kebbe recipe

outer casing

500g (1lb 20z) lamb or fat-free
mutton, cut into strips

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

1 small onion, finely chopped

Important

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

1 Using the fine screen, mince
alternative batches of meat and
wheat.

2 Mix. Then mince twice more.

Stir the onion into the mix.

4 Push through, using the kebbe
maker (see above).

w

Filling

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

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

salt and pepper

1 Using the fine screen, mince the
lamb.

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

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

4 Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

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

2 Cut into 8cm (3”) lengths.

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

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

care and cleaning

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

2 Re-assemble.

3 Wipe the screens with vegetable oil,
then wrap in greaseproof paper to
prevent discolouring/rusting.

4 If you keep the mincer on the
machine, put the dish/cover on the
tray as a dust-cover.

5 You can pull the lid off the pusher
and store the sausage and kebbe
attachments inside.

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

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.

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

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

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



Nederlands

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

voor u het Kenwood-hulpstuk
gaat gebruiken

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

® \erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® Controleer altijd of alle botten,
zwoerden, etc. van het viees ziin
verwijderd voordat u het gaat malen.

® \Naneer u noten gaat fijinhakken,
moet u slechts enkele noten tegelijk
toevoegen en wachten tot het
schroefelement ze volledig heeft
meegenomen voordat u meer noten
toevoegt.

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

® \Waarschuwing - het snijblad is
scherp, ga er tijdens het gebruik en
bij het reinigen voorzichtig mee om.

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

® Raak de bewegende delen niet aan.

® Haal de stekker van het apparaat uit
het stopcontact voordat u
onderdelen verwijdert of reinigt.

Raadpleeg de gebruiksaanwijzing
voor het keukenapparaat voor
aanvullende
veiligheidswaarschuwingen.

voor het eerste gebruik:

® \Was de onderdelen af. Zie
“onderhoud en reiniging”.

® Dit apparaat voldoet aan de EC-
richtlijn 2004/108/EC betreffende de
elektromagnetische compatibiliteit en
EC-bepaling 1935/2004 van
27/10/2004 betreffende materialen
die bestemd zijn voor contact met
voedsel.

vieesmolen

Moersleutel

Ringmoer

Roosters: fijn, medium, grof.
Mes

Schroefelement
Maalgedeelte

Bak

Vulbuis

Deksel van de vulbuis
Schaal/deksel

SASISACESIOSIOONC)

montage

1 Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

2 Breng het mes aan met de snijkant
aan de buitenkant @. Zorg ervoor
dat het mes goed wordt
gemonteerd, anders kan de
vleesmolen beschadigd raken.

3 Breng het gewenste rooster aan @.
Plaats de uitsparing over de pin.

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

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

4 Breng de ringmoer losjes aan.

gebruik van de
vleesmolen

1 Trek aan de pal en verwijder het
klepje voor @ verwerking op lage
snelheid @.

2 Houd de pal in dezelfde stand vast
en breng de vleesmolen aan. Draai
hem naar links en rechts totdat hij
vast zit.

3 Draai de ringmoer handmatig vast.

4 Monteer de schaal @. Plaats de bak
onder de vleesmolen zodat deze het
voedsel op kan vangen.



5 Ontdooi bevroren viees goed
alvorens het in de vieesmolen
fijn te malen. Snijd het viees in
reepjes van 2,5 cm.

6 Schakel snelheid 4 in. Gebruik de
vulbuis om het vlees rustig - reepje
voor reepje- door de vleesmolen te
duwen. Duw niet te hard - de
vleesmolen zou hierdoor beschadigd
kunnen raken.

worstvulmachine

® Basisplaat*

(D Groot mondstuk* (voor dikke
worsten)

@M Klein mondstuk* (voor dunne
worsten)

* Opgeslagen in het duwelement

Vraag aan uw slager wat darm voor
de worst. Gebruik varkensdarm voor
het grote mondstuk en schaaps- of
lamsdarm voor het kleine mondstuk.
In plaats van darm te gebruiken,
kunt u het vlees voordat u het gaat
koken ook door broodkruimels of
bloem rollen .

gebruik van de
worstvulmachine

1 Indien u darm gebruikt, laat dit dan
eerst een half uur in koud water
weken.

2 Trek aan de pal @ en verwijder het
klepje voor verwerking op lage
snelheid @.

3 Houd de pal in dezelfde stand vast
en breng de vleesmolen aan. Draai
deze naar links en rechts totdat hij
vast zit.

4 Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

5 Monteer de basisplaat @ - plaats de
uitsparing over de pin.

6 Indien u darm gebruikt, open deze
dan met een stromende kraan. Maak
vervolgens ook het gewenste
mondstuk vochtig en trek de darm
over het mondstuk.

7 Bevestig het mondstuk aan de
vleesmolen en draai de ringmoer
vast .

8 Bevestig de schaal @.

9 Schakel snelheid 3 of 4 in. Gebruik
de vulbuis om het vlees door de
vleesmolen te duwen. Duw niet te
hard - de vieesmolen zou
beschadigd kunnen raken. Als de
darm vol is, dient u deze van het
mondstuk te verwijderen. Doe niet te
veel vlees in de darm.

10Worstjes maakt u door de gevulde
darm op de gewenste plaatsen te
draaien.

recept voor
varkenssaucijsjes

100 gram droog brood

600 gram in stukjes gesneden
varkensvlees, mager en vet

1 geklopt ei

5 ml gemengde kruiden
peper en zout

1 Week het brood in water en knijp het uit.

2 Hak het viees fijn in een kom

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

4 Maak hier worstjes van (zie boven).

5 Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.

kebbemachine

@ Vormmaker*

© Kegeltje*

* Opgeslagen in het duwelement
Kebbe is een traditioneel gerecht uit
het Midden-Oosten: gefrituurde

lams- en couscous- bundeltjes
gevuld met gehakt viees.



gebruik van de
kebbemachine

1 Trek aan de @ pal en verwijder het
klepje voor de verwerking op lage
snelheid @.

2 Houd de pal in dezelfde stand vast
en breng de vleesmolen aan. Draai
deze naar links en rechts totdat hij
vast zit.

3 Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

4 Bevestig de vormmaker @ - plaats

de uitsparing over de pin.

Bevestig het kegeltie @.

Draai de ringmoer vast.

Breng de schaal aan @.

Schakel snelheid 1 in. Gebruik de

vulbuis om het mengsel rustig door

de vleesmolen te duwen. Maak
delen van dezelfde lengte.

@ ~N o O,

recept voor gevulde
kebbe

omhulsel

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

1 Kkleine ui

Belangrijk

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

1 Maal afwisselend stukjes vlees en
bulgur, waarbij u gebruik maakt van
het fijne rooster. Voeg de ui voor de
laatste portie toe.

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

3 Duw het mengsel door de
vleesmolen, waarbij u gebruik maakt
van de kebbemaker (zie boven).

vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsvlees

15 ml olie

2 middelgrote, fiingesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml blank meel

peper en zout

1 Maal het lamsvlees fijn en maak
daarbij gebruik van het fijne rooster.

2 Bak de uien goudbruin en voeg het
lamsvlees toe.

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

4 Giet overtollig vet af en laat het
mengsel afkoelen.

afwerking

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

2 Maak stukken van circa 8 cm.

3 Sluit een van de uiteinden van de
darm af. Doe wat vulling - niet teveel
- in het andere uiteinde en sluit dit
ook af.

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

onderhoud en reiniging

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

2. Zet de vleesmolen weer in elkaar.

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

4. Indien u de vileesmolen op de machine
laat zitten, doe dan het deksel op de
schaal ter bescherming tegen stof.

5. U kunt het deksel van de vulbuis
openen en de onderdelen voor het
maken van worst en kebbe hierin
bewaren.



® Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
® \/ervaardigd in China.

BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET
PRODUCT IN
OVEREENSTEMMING MET DE
EUROPESE RICHTLIJN
2002/96/EC

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

avant d’utiliser votre
accessoire Kenwood

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

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

sécurité

® Avant d’émincer la viande, veillez a
enlever les os et la couenne.

® N’émincez que quelques
noix/noisettes/cacahouetes a la fois
et laissez le temps a la spirale de les
prendre avant d’ajouter autre chose.

® \feillez a toujours utiliser le poussoir
fourni. Ne mettez jamais vos doigts
ou d’autres ustensiles dans le tube
d’alimentation.

® Avertissement — la lame du couteau
est coupante, manipulez-la avec
précaution aussi bien lors de son
utilisation que lorsque vous la
nettoyez.

® Assurez-vous que I'accessoire est
bien en place avant d’allumer
I'appareil.

® Ne touchez pas les pieces mobiles.

® Débranchez 'appareil avant
d’installer ou de retirer des pieces ou
avant le nettoyage.

Référez-vous au guide d’utilisation
de votre robot combiné principal
pour obtenir des avertissements de
sécurité supplémentaires.

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

® |avez les différents éléments de
I’appareil : voir "entretien et
nettoyage"

® Cet appareil est conforme a la
directive 2004/108/CE de la CE sur
la compatibilité électromagnétique,
et au reglement 1935/2004 de la CE
du 27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

©0e®

SASISACESIONS)

hachoir

Clé

Ecrou

Grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

Lames rotatives
Spirale

Corps du hachoir
Plateau d’alimentation
Poussoir

Couvercle du poussoir
Plat/couvercle

pour assembler

1 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

2 Montez les lames rotatives — face
tranchante vers I'extérieur @.
Assurez-vous qu’elles sont bien en
place — en cas de mauvais
positionnement, vous risqueriez
d’endommager votre hachoir.

3 Installez une grille a hacher @.
Adaptez I'encoche sur I'ergot.

® Utilisez la grille fine pour la viande
crue, le poisson, les cacahouétes et
autre amandes de petite taille, ou la
viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de viande.

® Utilisez la grosse et la moyenne grille
pour la viande crue, le poisson et les
NOiX.

4 Installez I'écrou sans le visser
entierement.

pour utiliser le hachoir

1 Tirez la languette @ et retirez le
cache de sortie a basse vitesse @.

2 Maintenez la pression sur la
languette et insérez le hachoir.
Tournez-le dans les deux sens
jusgu’a ce qu'il s’enclenche.

3 Serrez I'écrou a la main.

4 Installez le plateau d’alimentation @.
Placez le plat/couvercle sous le
hachoir pour récupérer les aliments.



5 Les aliments congelés doivent
étre totalement décongelés
avant d’étre hachés. Coupez la
viande en lamelles de 2 a 3 cm de

largeur.

6 Sélectionnez la vitesse 4. A I'aide du
poussoir, enfoncez progressivement
les aliments, un morceau a la fois.
Ne poussez pas trop fort -
vous risqueriez d’endommager votre
hachoir.

remplisseur de
saucisses

& Base*

{1, Grande douille* (pour grosses
saucisses)

@ Petite douille” (pour petites
saucisses)

* Rangé dans le poussoir

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

pour utiliser le
remplisseur de saucisses

1 Sivous utilisez des boyaux, laissez-
les tout d’abord tremper dans de
I’eau froide pendant 30 minutes.

2 Tirez la languette @ et retirez le
cache de sortie a basse vitesse @.

3 Maintenez la pression sur la
languette et insérez le corps du
hachoir. Tournez-le dans les deux
sens jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

4 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

5 Mettez la base en place @ -
adaptez I'encoche sur I'ergot.

6 Si vous utilisez un boyau, ouvrez-le
en vy injectant de I'eau. Placez
ensuite la douille sélectionnée sous
le robinet d’eau ouvert et enfilez le
boyau sur la douille.

7 Maintenez la douille sur le hachoir et
vissez I'écrou (.

8 Installez le plateau d’alimentation @.

9 Sélectionnez la vitesse 3 ou 4. A
I’aide du poussoir, enfoncez les
aliments. Ne poussez pas trop
fort - vous risqueriez
d’endommager votre hachoir. Retirez
doucement le boyau de la douille au
fur et @ mesure du remplissage. Ne
remplissez pas de maniere
excessive.

10Tordez le boyau pour former une
saucisse.

recette de la saucisse
de porc

100 g de pain dur

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

1 ceuf, battu

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

sel et poivre

1 Laissez tremper le pain dans de

I’eau, puis pressez-le.

Hachez la viande de porc dans un bol.

Ajoutez les ingrédients restants et

mélangez soigneusement.

4 Confectionnez les saucisses (voir ci-
dessus).

5 Faites frire, griller ou cuire au four
jusgu’a ce que les saucisses soient
dorées.

w N

accessoire pour
Kebbés

o Filtre*

©) Coéne*
Le Kebbé est un plat traditionnel du
Moyen-Orient, composé de
boulettes d’agneau et de boulgour
frites et farcies de viande hachée.

* Rangé dans le poussoir

12



pour utiliser I'accessoire
pour Kebbés

1 Tirez la languette @ et retirez le
cache de sortie a basse vitesse @®.

2 Maintenez la pression sur la
languette et insérez le hachoir.
Tournez-le dans les deux sens
jusqu’a ce qu'il s’enclenche.

3 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

4 Mettez le filtre en place @ - adaptez

I’encoche sur I'ergot.

Mettez le cone en place @.

Vissez I'écrou.

Installez le plateau d’alimentation @.

Sélectionnez la vitesse 1. A I'aide du

poussoir, enfoncez progressivement

votre farce. Coupez en segments a

la longueur de votre choix.

@ ~N O O

recette du Kebbé farci

enveloppe externe

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

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

Important

Utilisez le boulgour juste apres I'avoir
égoutté. S'il seche, il sera plus
difficile a hacher et pourrait
endommager I'appareil.

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

2 Mélangez, puis hachez encore deux
fois.

3 Incorporez I'oignon dans le mélange

4 Enfoncez a I'aide de I'accessoire
pour Kebbés (voir ci-dessus).

farce

400 g de viande d’agneau, coupée
en lamelles

15 ml (1 cuillerée a soupe) d’huile

2 oignons moyens, hachés menu
5-10 ml (1-2 cuillerées a café) de
quatre-épices moulu

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

A I'aide de la grille fine, hachez la
viande d’agneau.

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

finition

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

Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

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

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



entretien et nettoyage

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

2 Remonter.

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

4 En cas de conservation du hachoir
sur I'appareil, disposer le
plat/couvercle sur le plateau
d'alimentation afin de prévenir tout
dépbt de poussiere.

5 Il est possible de retirer le couvercle
du poussoir et de conserver les
accessoires pour saucisses et
Kebbés a I'intérieur.

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

AVERTISSEMENTS POUR
L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENNE
2002/96/EC.

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

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
|'administration communale ou aupres
des revendeurs assurant ce service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d'une
économie importante en termes
d'énergie et de ressources.Pour
rappeler 'obligation d'éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d'un caisson a ordures barré.



Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Vor Gebrauch lhres Kenwood-
Zubehors

® | esen Sie diese Anleitung sorgféltig
durch und bewahren Sie diese zur
spéteren Benutzung auf.

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheitshinweise

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

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

® |mmer den beiliegenden Stopfer
verwenden. Werkzeuge oder Finger
nicht in die Einfllléffnung halten.

® Achtung - der Messerkopf ist scharf,
Vorsicht beim Verwenden und
Reinigen!

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

® Berlhren Sie keine sich bewegenden
Teile.

® Zichen Sie den Netzstecker, bevor
Sie Teile einbauen, abnehmen oder
reinigen.

Beachten Sie weitere
Sicherheitshinweise in der die
Bedienungsanleitung Ihrer
Klchenmaschine.

Vor dem ersten Gebrauch

® Alle Teile spllen — siehe ,Reinigung
und Pflege”.

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

Fleischwolf

Spannring

Ringmutter

Lochscheiben: fein, mittel, grob
Messerkopf

Forderschnecke

Gehause

Vorratsschale

Stopfer

Stopferdeckel

Schale/Deckel

CO020C@OEO®

Zusammenbau

1 Die Forderschnecke in das Gehause
einsetzen.

2 Den Messerkopf aufsetzen — mit der
Schneidkante nach auBen @. Darauf
achten, daB der Messerkopf richtig
sitzt — Sie kdnnten sonst den
Fleischwolf beschadigen.

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

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

® \erwenden Sie die mittlere und
grobe Lochscheibe fur rohes Fleisch,
Fisch und Nusse.

4 Die Ringmutter locker aufschrauben.

Verwenden des
Fleischwolfs auf der
KlUchenmaschine

1 Den Riegel @ l6sen und den Deckel
@ der langsamen Antriebswelle
abnehmen.

2 Den Riegel gezogen halten und den
Fleischwolf einschieben. Den
Fleischwolf in beide Richtungen
drehen, bis er einrastet.

3 Die Ringmutter von Hand festziehen.

4 Die Vorratsschale @ aufsetzen. Die
Schale (die auch als Deckel dient)
unter den Fleischwolf stellen, um das
Mahlgut aufzunehmen.
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5 Gefrorene Nahrungsmittel vor
dem Zerkleinern volistéindig
auftauen. Fleisch in 2,5 cm breite
Streifen schneiden.

6 Geschwindigkeitsstufe 4 einschalten.
Mit dem Stopfer das Mahlgut Stiick
flr Stuck sanft nach unten driicken.
Nicht zu hart driicken - Sie
koénnten damit den Fleischwolf
beschéadigen.

Wurststopfer

® Grundplatte*
(D groBe Duse* (fur dicke Wiirste)
@ feine Dise* (flr dinne Wrste)

* Wird in der Schubstange aufbewahrt

Wurstdarm erhalten Sie bei Ihrem
Metzger. Fir die groBe DUse ist
Schweinedarm, flr die feine Dise
Schafs- oder Lammdarm am besten
geeignet. Sie kdnnen die rohen
Wirste auch ohne Darm in
Semmelbrosel oder gewlrztem Mehl
wenden und dann garen.

Verwenden des
Wurststopfers

1 Darm vorher mindestens 30 Minuten
in kaltem Wasser einweichen.

2 Den Riegel @ l6sen und den Deckel
@ der langsamen Antriebswelle
abnehmen.

3 Den Riegel gezogen halten und den
Fleischwolf einschieben. Den
Fleischwolf in beide Richtungen
drehen, bis er einrastet.

4 Die Forderschnecke in das
Fleischwolfgehduse einschieben.

5 Die Grundplatte @ so aufsetzen,
dafB die Nut auf den Mithehmer
gleitet.

6 Wenn Sie Darm verwenden, diesen
durch einen Wasserstrahl 6ffnen.
Dann die gewinschte Duse unter
den Wasserstrahl halten und den
Darm auf die DUse aufschieben.

7 Die Duse an den Fleischwolf halten
und die Ringmutter @ aufschrauben.

8 Die Vorratsschale aufsetzen @.

9 Geschwindigkeitsstufe 3 oder 4
einschalten. Mit dem Stopfer das
Mahlgut nach unten driicken. Nicht
zu hart driicken - Sie konnten
dadurch den Fleischwolf
beschéadigen. Den Darm mit der
Fullung laufen lassen und darauf
achten, daB er nicht Gberflllt wird.

10Den Darm einmal verdrillen, um
Wirstchen zu formen.

Rezept fur
Schweinswiurstchen

100 g trockenes Brot

600 g mageres Schweinefleisch und
Speck, in Streifen geschnitten

1 Ei, verquirlt

5 ml (1 Tl) gemischte Kréuter

Salz und Pfeffer

1 Das Brot in Wasser einweichen und
ausdriicken.

2 Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schissel drehen.

3 Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

4 Zu Wrstchen formen (siehe oben).

5 Die Wurstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.

Kebbe-Vorsatz

@ Former*

© Konus*

* Wird in der Schubstange aufoewahrt
Kebbe ist ein tradionelles Gericht im
Mittleren Osten: Frittierte Taschen

aus Lammfleisch und Bulgur-Weizen
mit einer Hackfleischfullung



Verwenden des Kebbe-
\orsatzes

1 Den Riegel @ 16sen und den Deckel
@® der langsamen Antriebswelle
abnehmen.

2 Den Riegel gezogen halten und den
Fleischwolf einschieben. Den
Fleischwolf in beide Richtungen
drehen, bis er einrastet.

3 Die Forderschnecke in den
Fleischwolf einschieben.

4 Den Former @ so aufsetzen, daB die

Nut Uber den Mitnehmer gleitet.

Den Konus @ aufsetzen.

Die Ringmutter aufschrauben.

Die Vorratsschale @ aufsetzen.

Geschwindigkeitsstufe 1 einschalten.

Mit dem Stopfer das in Streifen

geschnittene Mahlgut Stick fur

Stlick sanft nach unten driicken.

@ ~N O O,

Rezept fur gefllite Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
Wichtig

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

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

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

3 Die Zwiebel unter die Mischung
rUhren.

4 Mit dem Kebbe-Vorsatz (siehe oben)
durchgeben.

Fiillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15 mi (1 El) O

4

3

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

15 ml (1 El) Mehl

Salz und Pfeffer

Das Lammfleisch durch die feine
Lochscheibe des Fleischwolfs
drehen.

Die Zwiebel goldbraun anbraten.
Dann das Lammfleisch zugeben.
Die tbrigen Zutaten zugeben und 1-
2 Minuten dunsten.

Uberschtissiges Fett abgieBen und
die Mischung abkuhlen lassen.

Zubereitung

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

Den Strang in 8 cm lange Stlicke
schneiden.

Das hohle Strangsttick an einem
Ende zusammendriicken, um es zu
verschlieBen. Etwas Fillung — nicht
zu viel — hineindrticken, dann das
andere Ende auch verschlieBen.

In heiBem Ol (180°C) etwa 6 Minuten
bzw. goldbraun frittieren.



Reinigung und Pflege

1 Die Ringmutter von Hand oder mit
dem Spanner @ l6sen und den
Vorsatz auseinander nehmen. Alle
Teile in heiBem Seifenwasser spilen,
dann abtrocknen. Die Teile sind
nicht fiir die Spiilmaschine
geeignet. Kein Natron zum
Reinigen verwenden.

2 Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

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

4 Wenn Sie den Fleischwolf an der
Klchenmaschine lassen, die
Auffangschale als Staubschutz auf
die Vorratsschale aufsetzen.

5 Sie kdnnen den Deckel vom Stopfer
abziehen und den Wurst- und
Kebbe-Vorsatz im Stopfer
aufbewahren.

® Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
® Hergestellt in China.

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

Es muss zu einer ortlichen
Sammelstelle fir Sondermdll oder zu
einem Fachhandler gebracht werden,
der einen Rucknahmeservice anbietet.
Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerates vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die menschliche Gesundheit, die
durch eine nicht vorschriftsméaBige
Entsorgung bedingt sind. Zudem
erméglicht dies die Wiederverwertung
der Materialien, aus denen das Gerat
hergestellt wurde, was erhebliche
Einsparungen an Energie und
Rohstoffen mit sich bringt.



Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

prima di usare I’accessorio
Kenwood

® | eggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

® Prima di tritare la carne, controllare
sempre di aver asportato ossa,
cotenna, ecc.

Quando si trita la frutta secca,
aggiungerla in piccole quantita e
lasciare che la chiocciola inizi a
lavorarla prima di aggiungere ulteriori
quantita.

Usare sempre il pressatore fornito.
Non mettere mai le dita o degli
utensili nel tubo di riempimento.
Attenzione: la lama e molto affilata e
va maneggiata con cura durante
I'uso e la pulizia.

Controllare che I'accessorio sia ben
fissato in posizione prima di
accendere |'apparecchio.

Non toccare i componenti in
movimento.

Disinserire la spina dell’apparecchio
dalla presa elettrica prima di montare
o staccare qualunque pezzo o di
pulirlo.

Per le avvertenze supplementari di
sicurezza, consultare le istruzioni per
il robot da cucina principale.

prima dell’uso

Lavare i componenti
dell’apparecchio (vedere sezione
“pulizia e cura dell’apparecchio”).
Questo apparecchio & conforme alla
direttiva 2004/108/CE sulla
Compatibilita Elettromagnetica, ed al
regolamento (EC) No. 1935/2004 del
27/10/2004 sui materiali in contatto
con alimenti.
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tritatutto

Chiave

Ghiera filettata

Crivelli: fine, medio, grossolano
Lama

Chiocciola

Corpo del tritatutto

Vassoio

Spingitore

Coperchio dello spingitore
Piatto/coperchio

CO080C@OEO®

montaggio

1 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

Inserire la lama @ con la parte
tagliente all’esterno. Accertarsi che
sia inserita bene altrimenti si rischia
di danneggiare il tritatutto.

Inserire il crivello @ facendo passare
I'intaglio sul perno.

Utilizzare il crivello fine per la carne
cruda, il pesce, le nocciole, oppure
per la carne cotta per preparare un
timballo con pure di patate oppure
per il polpettone.

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

Non avvitare troppo la ghiera
filettata.

4

come usare il tritatutto

1 Tirare il fermo @ ed estrarre la
protezione @ dell’'uscita a bassa
velocita.

Tenere all'indietro il fermo mentre si
inserisce il tritatutto. Girare
quest’ultimo in entrambe le direzioni
finché non si blocca in posizione.
Awvitare manualmente la ghiera
filettata.

Inserire il vassoio @. Collocare il
piatto/coperchio sotto il tritatutto per
raccogliere il cibo.

2

3

4



5 Scongelare completamente i
prodotti surgelati prima di
tritarli. Tagliare la carne a listelli
larghi 2,5 cm.

6 Inserire la velocita 4. Servendosi
dello spingitore, spingere
delicatamente il cibo attraverso il
tubo, un pezzo alla volta. Non
spingere con forza poiché si
rischia di danneggiare il tritatutto.

insaccatore

& Piatto base*
(D Ugello grande* (per salsicce spesse)
@ Ugello piccolo* (per salsicce sottil))

* Conservato nello spingitore

Utilizzare budello di maiale quando si
usa 'ugello grande e budello di
pecora quando si utilizza I'ugello
piccolo. Se si preferisce, si possono
passare le salsicce nel pangrattato o
in farina condita prima di cucinarle
anziché utilizzare il budello.

come usare 'insaccatore

1 Se si utilizza il budello, lasciarla
ammollo in acqua fredda per 30
minuti.

2 Tirare il fermo @ ed estrarre la
protezione @ dell’'uscita a bassa
velocita.

3 Tenere allindietro il fermo mentre si
inserisce il corpo del tritatutto. Girare
quest’ultimo in entrambe le direzioni
finché non si blocca in posizione.

4 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

5 Inserire il piatto base @ facendo
passare l'intaglio sopra il perno.

6 Se si utilizza il budello, aprirlo con un
getto di acqua, quindi collocare
I'ugello desiderato sotto I'acqua
corrente e tirare il budello sull’'ugello.

7 Tenere I'ugello sul tritatutto ed
awitare la ghiera filettata {@.

8 Collocare il vassoio @.

9 Inserire la velocita 3 o 4. Servendosi
dello spingitore, spingere il cibo nel
tubo. Non spingere con forza
poiché si rischia di danneggiare il
tritatutto. Togliere con cura il budello
dall’'ugello mentre si riempie di
carne. Non riempire troppo.

10Attorcigliare il budello per formare le
salsicce.

ricetta per le salsicce di
maiale

100 g pane secco

600 g di maiale magro e grasso,
tagliato a listelli

1 uovo sbattuto

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

1 Lasciare il pane ammollo in acqua,
quindi strizzarlo.

2 Tritare il maiale in una ciotola.

3 Aggiungere dli altri ingredienti e
miscelare bene.

4 Fare le salsicce (vedi sopra).

5 Friggere, grigliare o infornare finché
non sono di colore dorato.

attrezzo per kebbe

@ Formatrice*
© Cono*
* Conservato nello spingitore

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

come usare |'attrezzo
per kebbe

1 Tirare il fermo @ ed estrarre la
protezione @ dell’'uscita a bassa
velocita.

2 Tenere all'indietro il fermo mentre si
inserisce il tritatutto. Girare
quest’ultimo in entrambe le direzioni
finché non si blocca in posizione.

3 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.



4 Inserire la formatrice @ facendo
passare l'intaglio sopra il perno.
Inserire il cono @.

Awvitare la ghiera filettata.

Collocare il vassoio {®.

Inserire la velocita 1. Servendosi
dello spingitore, spingere con cura
I'impasto attraverso il tubo. Tagliare
a pezzi.

@ ~N O O

ricetta per un kebbe
ripieno
involucro
500 g di agnello o montone magro,
tagliato a listelli

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

Importante

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

1 Utilizzando il crivello fine, tritare lotti
alterni di carne e di frumento.

2 Miscelare e successivamente
miscelare altre due volte.

3 Aggiungere la cipolla incorporandola
nella miscela.

4 Spingere I'impasto nel tubo
utilizzando I'attrezzo per kebbe (vedi
sopra).
ripieno
400 g agnello, tagliato a listelli
15 ml (1 cucchiaio) olio
2 cipolle medie, affettate finemente
5-10 ml (1-2 cucchiaini) pimento in
polvere
15 ml (1 cucchiaio) farina
sale e pepe

1 Tritare I'agnello servendosi del
crivello fine.

2 Friggere le cipolle finché non sono
dorate. Aggiungere I'agnello.

3 Aggiungere gli ingredienti rimanenti e

cuocere per 1-2 minuti.
4 Scolare il grasso superfluo e lasciare
che si raffreddi.

per finire

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

2 Tagliare a pezzi di 8 cm.

3 Pizzicare un’estremita del tubo per
chiuderla. Spingere una piccola
quantita dell'impasto nell’altra
estremita, quindi chiuderla.

4 Friggere in olio bollente (190°C) per
circa 6 minuti o finché non si dora.

pulizia e cura
dell’apparecchio

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

2 Rimontare.

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

4 Se si lascia il tritatutto montato
sull’apparecchio, utilizzare il
piatto/coperchio sul vassoio per
proteggerlo dalla polvere.

5 Si puo togliere il coperchio dello
spingitore e conservare gli accessori
per salsiccia e kebbe all'interno.

® Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
® Prodotto in Cina.



IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL
CORRETTO SMALTIMENTO DEL
PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.
Alla fine della sua vita utile il prodotto
non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

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

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

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

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

picador

antes de usar o seu acessoério
Kenwood

Leia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

Verifique sempre que retira 0s 0ssos,
pele, etc, da carne antes de a picar.
Quando picar nozes e outros frutos
semelhantes introduza apenas
alguns de cada vez e dé tempo para
a espiral os apanhar, antes de
adicionar mais.

Use sempre o empurrador fornecido.
Nunca coloque os dedos ou
utensilios no tubo de alimentagéo.
Aviso — a lamina de cortar esta
afiada, deve manusear com cuidado
quando utilizar e quando limpar.
Certifique-se de que o acessorio
esta bem preso em posigao antes
de ligar o aparelho.

N&o toque em pegas moveis.
Desligue sempre o aparelho antes
de colocar ou retirar acessorios ou
antes de limpar.

Consulte o livro de instrugdes do
seu aparelho principal de cozinha
para mais informagdes sobre avisos
de seguranga.

antes da primeira utilizacao
Lave as pecas, veja a secgao
“manutencao e limpeza”.

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

23

©ee

SISISICESIO )

Chave

Anel roscado

Discos de picar: fino, médio e
grosso

Faca de corte

Espiral

Corpo do picador
Tabuleiro

Empurrador

Tampa do empurrador
Prato/tampa

montagem

N —

Instale a espiral no corpo do picador.
Instale a faca de corte - com o lado
de corte para fora @. Certifique-se
de que esta bem instalada, caso
contrario podera danificar o picador.
Instale um disco de picar @.
Cologue a saliéncia sobre o pino.
Utilize o disco fino para carne crua,
peixe, frutas secas pequenas ou
carne cozinhada para empaddes de
carne.

Utilize os discos médio e grosso
para carne crua, peixe, frutos secos,
legumes, queijo duro ou fruta
cristalizada ou desidratada para
pudins e doce de laranja inglés.
Instale o anel roscado, apertando-o
frouxamente.

utilizacado do picador

1

Puxe o trinco @ e retire a tampa da
tomada de baixa velocidade @.
Mantenha o trinco puxado para tras
e introduza o picador. Rode-o em
ambos os sentidos até prender na
posigao devida.

Aperte o anel roscado manualmente.
Instale o tabuleiro @. Coloque o
prato/tampa sob o picador para
aparar os alimentos.

Descongele completamente
os alimentos antes de os
picar. Corte a carne em tiras de 2,5
cm de largura.



Ligue a velocidade 4. Introduza
cuidadosamente os alimentos, um
bocado de cada vez, utilizando o
empurrador. Nao empurre com
forca para nao danificar o picador.

funil de enchidos

®
)

Disco base*

Adaptador grande* (para salsichas
grossas)

Adaptador pequeno* (para
salsichas finas)

@

* Guardado no empurrador

Peca ao seu talhante que Ihe arranje
tripa para salsichas. Utilize tripa de
porco no adaptador grande e tripa
de borrego no adaptador pequeno.
Alternativamente, em vez de utilizar
tripa, role as salsichas em pao
ralado ou farinha temperada antes
de as cozinhar.

utilizacao do funil de
enchidos

1 Se utilizar tripa, ponha-a
previamente de molho em agua fria
por 30 minutos.

Puxe o trinco @ e retire a tampa da
tomada de baixa velocidade @.
Mantenha o trinco puxado para tras
e introduza o corpo do picador.
Rode-o em ambos os sentidos até
prender na posigao devida.

Instale a espiral dentro do corpo do
picador.

Instale o disco base @ - cologue a
saliéncia sobre o pino.

Se utilizar tripa, abra-a com um jacto
de agua. Seguidamente coloque o
adaptador pretendido debaixo de
agua corrente da torneira e puxe a
tripa para cima do adaptador.
Segure o adaptador junto ao picador
e coloque o anel roscado .

Instale o tabuleiro .

Ligue a velocidade 3 ou 4. Introduza
os alimentos com o empurrador.
Nao empurre com forca para
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nao danificar o picador. Retire a tripa
do adaptador quando estiver cheia.
N&o encha demasiado.

10Torga a tripa para formar as
salsichas.

receita para salsichas de
porco

100g de pao seco

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

1 ovo batido

1 colher de cha de ervas aromaticas
mistas

sal e pimenta

Ponha o pdo de molho em agua e
depois aperte-o0 para o escorrer.
Pigue o porco para dentro de uma
tigela.

Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.

Faga salsichas com a mistura (veja
acima).

Frite, grelhe ou coza no forno até
ficarem douradas.

aparelho para kebbe

@ Enformador*

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

* Guardado no empurrador

utilizacao do aparelho
para kebbe

1 Puxe o trinco @ e retire a tampa da
tomada de baixa velocidade @®.

2 Mantenha o trinco puxado para trés

e introduza o picador. Rode-o em

ambos os sentidos até prender na

posigao devida.

Instale a espiral dentro do corpo do

picador.

4 Instale o enformador @ colocando a
saliéncia sobre o pino.



Instale o cone @.

Cologue o anel roscado.

Instale o tabuleiro @.

Ligue a velocidade 1. Introduza
cuidadosamente a mistura no
aparelho utilizando o empurrador.
Corte em segmentos.

@ N O O,

receita de kebbe
recheado

invélucro exterior

500 g de borrego ou carneiro magro
em tiras

500 g de trigo bulgur, lavado e
escorrido

1 cebola pequena

Importante

Utilize sempre o trigo bulgur
imediatamente depois de ter sido
escorrido. Se permitir que seque,
pode aumentar a carga no picador
causando assim possiveis danos.

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

2 Misture. Depois pique mais duas
vezes.

3 Passe utilizando o aparelho de
kebbe (veja acima).

Recheio

400 g de carne de borrego, cortada
em tiras

15 ml de dleo

2 cebolas médias, finamente
picadas

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

1 colher de sopa de farinha sem
fermento

sal e pimenta

1 Pique o borrego com o disco fino.

2 Frite as cebolas até estarem bem
douradas. Adicione o borrego.

3 Adicione os restantes ingredientes e
cozinhe por 1 - 2 minutos.

4 Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer

Para terminar

1 Passe a mistura do invélucro
utilizando o aparelho de kebbe.

2 Corte em bocados de 8 cm.

3 Aperte uma ponta do tubo para o
fechar. Introduza algum recheio -
nao demasiado - para dentro da
outra extremidade e depois feche-a.

4 Frite-os imersos em dleo quente
(190°) por cerca de 6 minutos ou até
ficarem dourados.

manutencéo e limpeza

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

2 Torne a montar.

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

4 Se mantiver o picador na maquina,
coloque o prato/tampa sobre o
tabuleiro para o proteger do po.

5 Podera tirar a tampa do empurrador
e guardar dentro daquela os
acessorios para enchidos e kebbe.

® Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.
® Fabricado na China.



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

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

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos

revendedores que prestem esse servico.

Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para
0 ambiente e para a salde publica
resultantes da sua eliminacéo
inadequada, além de permitir reciclar os
materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacao de eliminar
os electrodomésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

antes de usar su accesorio
Kenwood

® | ea estas instrucciones atentamente
y guardelas para poder utilizarlas en
el futuro.

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

® Aseglrese siempre de que la carne
no contiene huesos, piel, etc. antes
de picarla.

Al picar frutos secos, ponga sélo
unos cuantos cada vez y deje que el
mecanismo de desplazamiento los
asimile antes de afadir mas.

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

Aviso - la cuchilla esté afilada,
manéjela con cuidado tanto durante
el uso como al limpiarla.

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

No toque las piezas mdviles.
Desenchufe el aparato antes de
poner o quitar las piezas o limpiarlo.

Consulte el libro principal de
instrucciones del electrodoméstico al
que se acopla el accesorio para
obtener més informacién sobre las
advertencias respecto a la
seguridad.

antes de usarla por primera
vez

Lave las piezas, vea ‘cuidado y
limpieza’.

Este dispositivo cumple con la
Directiva 2004/108/CE sobre
Compatibilidad Electromagnética, y
con el reglamento (CE) n°
1935/2004, de 27 de octubre de
2004, sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos.
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picadora

©e®

SISISICESICNS

Llave

Tuerca de cierre

Pantallas para picar: fina, mediana,
gruesa

Cuchilla

Mecanismo de desplazamiento
Cuerpo de la picadora

Bandeja

Empujador de alimentos

Tapa del empujador de alimentos
Plato/cubierta

montar

1

Cologue el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

Ponga la cuchilla, con la parte
cortante hacia fuera @. Asegurese
de que queda bien encajada, de lo
contrario la picadora podria
estropearse.

Coloque una pantalla para picar @,
de modo que el agujero pase por el
cilindro.

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

Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.

usar la picadora

1

Tire del pestillo @ y saque la
cubierta de la salida de baja
velocidad @.

Mantenga el pestillo hacia atras e
introduzca la picadora. Girela hacia
ambos lados hasta que quede
blogueada en su sitio.

Apriete manualmente la tuerca de
clerre.



Coloque la bandeja @. Ponga el
plato/cubierta bajo la picadora para
recoger la comida.

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

Coloque el interruptor a velocidad 4.
Con el empujador de alimentos,
empuje despacio la comida hacia
dentro, trozo a trozo. No empuje
demasiado, ya que la picadora
podria estropearse.

embutidora

®
®

@

Placa de la base*

Boquilla grande* (para embutidos
gruesos)

Boquilla pequena* (para embutidos
delgados)

* Guardado en el accesorio de empuje

Utilice tripa de cerdo/puerco en la
boquilla grande y tripa de
oveja/cordero en la pequefia. En vez
de utilizar tripa, puede cubrirlo con
pan rallado o harina sazonada antes
de cocerlo.

usar la embutidora

1 Si utiliza tripa, déjela antes en remojo
con agua fria durante 30 minutos.
Tire del pestillo @ v retire la cubierta
de la salida de baja velocidad @.
Mantenga el pestillo hacia atrés e
introduzca el cuerpo de la picadora.
Girelo hacia ambos lados hasta que
quede blogueado en su sitio.
Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

Cologue la placa de la base @, de
modo que el agujero pase por el
cilindro.

Si utiliza tripa, abrala con un chorro
de agua. A continuacion ponga la
boquilla que haya elegido bajo el
grifo abierto y tire de la tripa por
encima de la boquilla.

7 Mantenga la boquilla en la picadora
y enrosque la tuerca de cierre {©.
Coloque la bandeja @.
Sitle el interruptor a velocidad 3 ¢ 4.
Con el empujador, empuije la comida
hacia dentro. No empuje
demasiado, ya que la picadora
podria estropearse. Vaya sacando la
tripa de la boquilla a medida que se
vaya llenando. No la llene
demasiado.
10Tuerza la tripa para formar distintos
embutidos.

receta de salchicha de
cerdo

100 g de pan seco

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

1 huevo batido

5 ml (1 cucharadita) de hierbas
variadas

sal y pimienta

Remoje el pan en agua y estrujelo.
Pique el cerdo y coléquelo en un
cuenco.

Anada los ingredientes restantes y
mézclelos bien.

Haga las salchichas (ver arriba).
Frialas o bien hagalas a la parrilla o
al horno hasta que estén bien
doradas.

accesorio para
“kebbe”

®  Moldeador*
© Cono*
* Guardado en el accesorio de empuje

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

1 Tire del pestillo @ y saque la
cubierta de la salida de baja
velocidad @.

2 Mantenga el pestillo hacia atras e
introduzca la picadora. Girela hacia
ambos lados hasta que quede
blogueada en su sitio.

3 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

4 Ponga el moldeador @, de modo

que el agujero pase por el cilindro.

Coloque el cono @.

Enrosque la tuerca de cierre.

Encaje la bandeja @.

Situe el interruptor a velocidad 1.

Con el empujador, empuije la mezcla

poco a poco hacia dentro. Cortela

en tiras.

@ ~N O O,

receta de “kebbe” relleno

cobertura exterior

500 g de lechal o cordero
desgrasado, cortado en tiras
500 g de trigo “bulgur”, lavado y
escurrido

1 cebolla pequena

importante

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

1 Utilizando la pantalla fina, pique
alternativamente montoncitos de
carne y de trigo, afiadiendo la
cebolla antes del Ultimo montoncito.

2 Meézclelo. A continuacion, piquelo de
nuevo dos veces mas.

3 Empuijelo hacia dentro, utilizando el
accesorio para “kebbe” (ver arriba).

relleno

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

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

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

Utilizando la pantalla fina, pique el
cordero.

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

para terminar

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

Cortela en trozos de 8 cm de
longitud.

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

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



cuidado y limpieza
;

Afloje la tuerca de cierre
manualmente o con la llave @ y
desmonte la picadora. Lave todas
las piezas en agua caliente con
jabén y séquelas. No lave
ninguna pieza en el
lavavajillas. En ningun caso utilice
una solucién a base de sosa.
Vuélvala a montar.

Limpie las pantallas con aceite
vegetal, envuélvalas en papel
resistente a la grasa para evitar que
se descoloreen o se oxiden.

Si mantiene el cuerpo de la picadora
en la maquina, coloque el
plato/cubierta en la bandeja para
protegerlo del polvo.

Puede sacar la tapa del empujador y
guardar los accesorios para
embutidos y “kebbe” dentro.

Disefado y creado por Kenwood en
el Reino Unido.
Fabricado en China.
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ADVERTENCIAS PARA LA
ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE
LA DIRECTIVA EUROPEA
2002/96/CE.

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

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



Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

kodhakker

For du anvender din Kenwood
tilbehorsdel

® | 3¢5 denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far
brug for at sla noget op i den.

® Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

® Sorg altid for at fierne ben og sveer
fra kedet, for det hakkes.

Nar der hakkes nedder, m& man kun
komme nogle fa& stykker i ad gangen,
og man skal vente, til sneglen har
samlet dem op, fer der kommes flere i.
Brug altid den medfelgende
stoppepind. Kom aldrig fingre eller
redskaber ned i tilforselsroret.
Advarsel — skeereklingen er skarp og
ber behandles med forsigtighed
bade ved anvendelse og ved
rengering.

Sorg for at tilbeheret sidder godt
fast, for der teendes for maskinen.
Ror ikke ved de bevaegelige dele.
Aforyd stremmen pa maskinen inden
delene fiernes eller rengeres.

Folg din hovedkekkenmaskine
instruktionsbog for yderligere
sikkerhedsadvarsler.

for forste anvendelse

Vask delene, se ‘pasning og
rengering’.

Denne anordning er i
overensstemmelse med EC-
direktivet 2004/108/EC om
elektromagnetisk forligelighed og
EU-regulativ nr.1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer, der
tilsigtes at fa kontakt med fadevarer.
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Nogle

Ringmetrik

Hulskiver: fin, medium, grov
4-bladet kniv

Snegl

Kadhakkerhus

Bakke

Stoppepind
Stoppepindslag
Skal/deeksel

SISISICESICISIOIAC)

samling

1 Anbring sneglen inde i
kedhakkerhuset.

Seet den 4-bladede kniv i - skaerene
skal vende udad @. Serg for at
kniven sidder korrekt - da
kadkakkeren ellers kan blive
beskadiget.

Seet hulskiven @ pa. Anbring hakket
over stiften.

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

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

Seet ringmetrikken pa, men stram
den ikke for meget.

s&dan anvendes
kadhakkeren

1 Treek i lasegrebet @ og fiern deekslet

pa det langsomme hastighedsudtag
(4}

Hold lasegrebet tilbage og sest
kedhakkeren i. Drej det i begge
retninger, til det er last fast.

Stram ringmetrikken med handen.
Saet bakken pa @. Skélen/deekslet
stilles under kadhakkerens abning til
at opsamle det hakkede kaed.



5 Dybfrosne madvarer skal
optoes grundigt, inden de
hakkes. Skaer kodet i 2,5 cm brede
strimler.

6 Seet maskinen pa hastighed 4. Stop
ved hjeelp af stoppepinden forsigtigt
kadet gennem maskinen, ét stykke
ad gangen. Tryk ikke for hardt -
det kan beskadige kadhakkeren.

polseror

& Bundplade*

@ Stor dyse* (til tykke polser)
@ Lille dyse* (til tynde pelser)
* Opbevares i nedstopperen

Brug svinetarm pa den store dyse
og lamme/faretarm pa den lille. Eller
polserne kan i stedet laves uden
skind og rulles i raps eller mel tilsat
salt og peber, inden de steges eller
koges.

sadan anvendes
polseroret

1 Hvis der anvendes tarme, skal de
forst udbledes i koldt vand 30
minutter.

2 Treek i lasegrebet @ og fiern daekslet
pé det langsomme hastighedsudtag

3 Hold lasegrebet tilbage og sast
kedhakkerhuset i. Drej det i begge
retninger, til det er last fast.

4 Anbring sneglen inde i
kadhakkerhuset.

5 Seet bundpladen @ pa - anbring
hakket over stiften.

6 Hvis der anvendes tarme, skal de
abnes med en vandstrem. Hold s&
den valgte dyse under en lebende
vandhane og treek tarmen pa dysen.

7 Hold dysen pa kedhakkeren og skru
ringmetrikken pa @.

8 Saet bakken @ pa.

9 Indstil pa hastighed 3 eller 4. Stop
kadet igennem med stoppepinden.
Tryk ikke for hardt - det kan
beskadige kedhakkeren.
Efterhdnden som tarmen fyldes,
treekket den af dysen. Fyld ikke for
meget i.

10Drej den lange polse i passende
leengder.

opskrift pa
svinekadspolser

100 g tert franskbred

600 g svineked, magert og fedt,
skaret i strimler

1 aeg, pisket

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

1 Udbled franskbredet i vand. Tryk den
overskydende veede ud.

2 Hak svinekadet ned i en skal.

3 Tilseet de avrige ingredienser og aelt
godt.

4 Farsen er nu parat til at lave polser
(se ovenfor)

5 Steges, grilles eller ovnsteges, til de
er gyldenbrune.

kebbe-tilbehor

@ Hulskive*

© Konus*

* Opbevares i nedstopperen
Kebbe er en traditional ret fra
Mellemeosten: friturestegte

lammekods- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

sé&dan anvendes
kebbe-tilbehoret

1 Treek i lasegrebet @ og fiern daekslet
pa det langsomme hastighedsudtag
®.

2 Hold lasegrebet tilbage og seet
kedhakkeren i. Drej det i begge
retninger, til det er last fast.



Anbring sneglen inde i
kodhakkerhuset.

Sest hulskiven @ pa - anbring
hakket over stiften.

Seet konussen @ pa.

Skru ringmetrikken pa.

Saet bakken @ pa.

Indstil p& hastighed 1. Stop forsigtigt
blandingen igennem med
stoppepinden. Skeer i passende
stykker.

opskrift pa fyldt kebbe

kebbe

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

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille lag

Vigtigt

Anvend altid bulgurhveden straks
efter afdrypning. Hvis den far lov til
at torre ud, kan det foroge
belastningen péa kedhakkeren, med
skader som resultat.

@ ~N O O,

Hak ked og hvede skiftevis igennem
kadhakkeren med den fine hulskive.
Tilseet loget for den sidste portion.
/EIt. Hak sa to gange til.

Pres igennem kebbe-tilbeheret (se
ovenfor).

Fyld

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

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

salt og peber

Hak lammekadet igennem med den
fine hulskive.

Steg logene, til de er gyldenbrune.
Tilseet lammekodet.

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

Haeeld evt. overskydende fedt vaek og
lad fyldet afkole.

Faerdiggorelse

Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbeheret.

Skeer i 8 cm stykker.

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

pasning og rengering

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

Tor hulskiverne med vegetabilsk olie
og pak dem ind i smerrebrodspapir
for at forebygge misfarvning/rust.
Hvis kedhakkeren opbevares pa
maskinen, kan skalen/daekslet
saettes pa bakken som stevdasksel.
Man kan treskke laget af
stoppepinden og opbevare
polseraret og kebbe-tilbeharet
indeni.

Designet og udviklet af Kenwood i

Storbritannien.
Fremstillet i Kina.

33



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

Ved afslutningen af dets produktive liv
ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa
et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne
service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat ger det
muligt at undga eventuelle negative
konsekvenser for miljg og helbred pa
grund af upassende bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge de
materialer det bestar af, og dermed
opna en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden af at
bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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Vik ut frimre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med pa

bilderna.
Innan du anvander ditt kvarn
Kenwood-
tillbehor @ Skruvnyckel
® | 4s bruksanvisningen noggrant och © Ringmutter
spara den for framtida bruk. © Hackskivor: fin, medelgrov, grov
® Avlagsna allt emballage och alla @ Skérkors
etiketter. @ Matarskruv
$ Kvarnkropp
sakerheten g Bricka
B Stot
® Se alltid till att ben och sval etc. har D Stétlock
avlagsnats innan du mal kottet. D Behallare/lock
® Nar du mal notter ska du slappa ner
ett par nétter at gangen och inte montering

slappa i fler forrdn matarskruven har
fangat upp dem.

Anvand alltid den medféljande
stoten. Stick aldrig ner fingrarna eller
nagot verktyg i matarroret.

Varning! Kniven ar vass. Den ska
hanteras forsiktigt bade vid
anvandning och rengéring.

Se till att tillsatsen sitter pa ordentligt
innan du kopplar pa.

Berdr inte delar som ror sig.

Dra ut apparatens stickkontakt innan
du monterar eller tar bort delar eller
reng®r apparaten.

Du hittar mer information om
sékerheten i bruksanvisningen for din
koksmaskin.

Innan du anvander maskinen
forsta gangen

Diska delarna, se “skotsel och
rengoéring”

Den har apparaten folier EU-direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet och EU:s férordning nr
1935/2004 fran 2004-10-27 om
material som &r avsedda for kontakt
med livsmedel.
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1 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.
2 Montera skarkorset med skarsidan
utat @. Se till att det sitter ordentligt,
annars kan kvarntillsatsen skadas.
Sé&tt pa en hackskiva @. Satt jacket
Over stiftet.

Anvand den fina skivan for ratt kott,
fisk, sméa notter eller kokt kott for
kottpaj eller kéttfarslimpa.

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

4 Skruva pa ringmuttern 16st.

anvandning av
kvarntillsatsen

1 Dra i lasspéarren @ och ta bort locket
Over lagvaxelsuttaget @.

Hall tilloaka lassparren och satt i
kvarntillsatsen. Vrid at bada héallen
tills den kommit pa plats.

Dra &t ringmuttern med handkraft.
Montera brickan @. Satt
behallaren/locket under
kvarntillsatsen for att ta emot det
hackade.

Tina frysta livsmedel
ordentligt innan du hackar
dem. Kottet ska vara skuret i 2,5
cm breda strimlor.
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6 Stall in hastighet 4. Anvand stoten
for att forsiktigt mata genom det
som ska hackas, en bit i taget.
Tryck inte hart - da kan
kvarntillsatsen skadas.

korvtillsats

& Basplatta*
(I Stort korvhorn* (for tjocka korvar)
@ Litet korvhorn* (fér smala korvar)

* Forvaras i stoten

Anvand korvskinn fran gris pa det
stora korvhornet och fran far/lamm
pé det lila. Som alternativ till
korvskinn kan du rulla korvarna i
brédsmulor eller kryddat mjél innan
du steker eller grillar dem.

anvandning av
korvtillsatsen

1 Lagg forst korvskinnet, om s&dant
anvands, i kallt vatten i 30 minuter.

2 Dra i lassparren @ och ta bort locket
Over lagvaxelsuttaget @.

3 Hall tillbaka lassparren och sétt i
kvarnkroppen. Vrid at bada hallen
tills den kommit pa plats.

4 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

5 Montera basplattan @ - satt jacket
Over stiftet.

6 Oppna korvskinnet, om s&dant
anvands, med en vattenstrale under
kranen. Séatt sedan ett horn av
onskad storlek under kranen och dra
pé korvskinnet pa hornet.

7 Hall hornet mot kvarntillsatsen och
skruva pa ringmuttern .

8 Montera brickan @.

9 Stéll in hastighet 3 eller 4. Anvand
stéten for att mata genom
korvfyliningen. Tryck inte hart — da
kan tillsatsen skadas. Hjalp skinnet
over hornet vartefter som det fylls.
Fyll inte for mycket.

10Vrid ihop korvskinnet till korvar.

recept for korvar av
griskott

100 g torra brédsmulor

600 g griskétt, magert och fett,
skuret i strimlor

1 8gg (vispat)

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

1 L&gg brédsmulorna i blét i vatten
och vrid sedan ur dem.

2 Hacka griskéttet i kvarnen och ner i
en skal.

3 Tillsatt resten av ingredienserna och
blanda val.

4 Gor till korvar (se ovan).

5 Stek, grilla eller gradda dem tills de
ar guldbruna.

kebbetillsats

@ Formare*
© Kon*

* Forvaras i stoten

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

anvandning av
kebbetillsatsen

1 Drailassparren @ och ta bort locket
Over lagvaxelsuttaget @®.

2 Hall tillbaka lassparren och satt i
kvarntillsatsen. Vrid at bada hallen
tills den kommit pa plats.

3 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

4 Montera formaren @@ — sétt jacket

Over stiftet.

Montera konen @.

Skruva pa ringmuttern.

Montera brickan @.

Stéll in hastighet 1. Anvand stéten

for att forsiktigt mata genom

blandningen. Skér strangen i bitar.

@ ~N O O

36



recept for fylld kebbe

ytterhéljet

500 g lammkétt eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet
1 liten 16k

Viktigt

Anvénd alltid bulgur direkt efter att
du I&tit den rinna av. Om den far
torka kan belastningen pa kvarnen
stiga och orsaka skador.

1 Anvand den fina hackskivan och
hacka émsom kétt Gmsom bulgur.
Sluta med l6ken.

2 Blanda. Hacka det sedan ytterligare
tva ganger i kvarntillsatsen.

3 Montera kebbetillsatsen och kor
genom blandningen (se ovan).

fyllning

400 g lammkott skuret i strimlor

15 ml (1 msk) olja

2 medelstora I6kar, finhackade

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

salt och peppar

1 Hacka lammkottet i kvarnen med
den fina hackskivan.

2 Stek loken tills den ar guldbrun.
Blanda i lammkottet.

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

4 Hall bort fettet och lat blandningen
svalna.

ifylining och fritering

1 Montera kebbetillsatsen och kér
genom blandningen for ytterhdljet.

2 Skar strangen till 8 cm langa bitar.

3 Knip ihop ena &nden av roret till en
botten. Stoppa i litet fyllning — inte
for mycket — i andra anden och knip
ihop den ocksa.

4 Fritera i varm olja (190°) i ca 6
minuter eller tills de ar guldbruna.

skdtsel och rengdring

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

2 Montera ihop kvarntillsatsen igen.

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

4 Om du forvarar kvarntillsatsen pa
koéksmaskinen bor du ha
behéllaren/locket pa som skydd mot
damm.

5 Du kan ocksa ta bort locket fran
stéten och forvara korv- och
kebbetillsatserna inuti den.

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

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

Nar produktens livslangd ar éver far
den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan overlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforséljare som ger denna service.
Nér du avfallshanterar en
hushallsmaskin pa ratt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljién
och halsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du méjliggor
aven atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.



For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Montering

1
2

for du tar Kenwood-tilbehoret
i bruk

Les naye gjennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sl& opp i den senere.
Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

sikkerhetshensyn

® Forviss deg om at kjottet er fritt for
bein, fleskesvor o.l. for du maler det.
Nar du maler netter, skal du bare
male noen fa av gangen. Vent til
skruen far tak i dem for du fyller pa
med mer.

Bruk alltid stapperen som folger
med. Du ma aldri stikke fingre,
redskap e.l. ned i matetrakten.
Advarsel — kniven er skarp. Handter
med forsiktighet bade nar du bruker
den og nar du rengjer den.

Forviss deg om at tilbeheret sitter
godt festet for du slar pa motoren.
Ikke ta pa deler som er i bevegelse.
Koble fra apparatet for du fester eller
fierner deler eller for rengjering.

Se i instruksjonsboken for
hovedkjokkenmaskinen for ekstra
sikkerhetsvarsler.

For kvernen tas i bruk:

Vask delene, se “stell og rengjering”.
Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer som skal
brukes i kontakt med mat.

2
2
g
®
3

Stillbar skrunekkel
Ringmutter

Hullskiver: fin, middels, grov
Kniv

Kvernskrue

Kvernhus

Matingsbord

Stapper

Stapperlokk

Skal/deksel

0O020C@OEO®
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Sett skruen inn i kvernhuset.

Sett i kniven - skjeeresiden skal
vende utover @.

Sett pé en hullskive @. Sett hakket
over pinnen.

Bruk den fine hullskiven for ratt kjett,
fisk, sma notter, eller kokt Kjott til pai
eller kjottpudding.

Bruk den middels eller grove
hullskiven til ratt kjott, fisk, notter,
gronnsaker, hard ost, eller skall av
sitrufrukt eller torket frukt til
puddinger og marmelade.

4 Skru ringmutteren lost pa.

Bruk av kjottkvern

1 Dra ut Idsen @ og ta bort dekselet
pa uttaket for lav hastighet @.

Hold lasen tilbake og sett inn
kvernen. Drei den til begge sider til
den lases pa plass.

Skru til ringmutteren for hand.

Sett p& matingsbordet @.
Skalen/dekselet settes under
kvernen for & samle opp maten.
Frossen mat ma tines grundig
for den kvernes/males. Skjeer
kjottet i 2,5 cm brede strimler.

Skru pé hastighet 4. Bruk stapperen
til & dytte maten forsiktig giennom,
en bit av gangen. Ikke dytt hardt
- det kan skade kjottkvernen.

3
4

Polsehorn

® Bunnplate*
(D Stor tut* (til tykke polser)
@ Liten tut* (til tynne pelser)

* Oppbevares i stapperen.

Bruk peseskinn av gris pa den store
tuten, og pelseskinn av sau/lam pa
den lille tuten. Eller, istedet for &
bruke skinn, kan du rulle dem i
bradsmuler eller mel tilsatt krydder
for du steker dem.



Bruk av pelsehornet

1 Hvis du bruker skinn, sé legg det
forst i blet i 30 minutter.

2 Dra ut lasen @ og ta bort dekselet
pa uttaket for lav hastighet @.

3 Hold lasen tilbake, og sett inn
kvernhuset. Drei den til begge sider
til den lases pa plass.

4 Sett kvernskruen inn i kvernhuset.

5 Sett pa bunnplaten @ - sett hakket
over pinnen.

6 Hvis du bruker skinn, s& apne det
opp med en strale vann.

7 Hold tuten pa kvernen og skru
ringmutteren pa @.

8 Sett pa matingsbordet @.

9 Skru pa hastighet 3 eller 4. Bruk

stapperen til & dytte maten igiennom.

lkke dytt hardt - det kan skade
kjottkvernen. Loft skinnet av tuten

etterhvert som det fylles. Ikke overfyll.

10 Vri skinnet for & forme en polse.

Oppskrift pa
medisterpolser

100 g tert brod
600 g svinekjett, magert eller fett,
skaret i strimler
1 vispet egg
5 ml blandet urtekrydder, salt og
pepper

1 Legg bredet i blet i vann, og press
s& ut vannet.

2 Mal svinekjotttet over i en bolle.

3 Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.

4 Lag pelser av deigen (se ovenfor).

5 Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

Kebbemaker

@ former*
© Kkjeglespiss*

* Oppbevares i stapperen.

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

Bruk av kebbemaker

1

N

o N O O

Trekk ut lasen @ og ta bort dekselet
pa uttaket for lav hastighet @.

Hold lasen tilbake, og sett inn
kvernhuset. Drei det til begge sider il
den lases pa plass.

Sett skruen inn i kvernhuset.

Sett inn formeren @ - sett hakket
over pinnen.

Sett pa kjeglespissen @®.

Skru ringmutteren pa.

Sett pa matingsbordet @.

Skru pa hastighet 1. Bruk stapperen
til & dytte maten forsiktig igiennom.
Skjeer av i passe lengder.

Oppskrift pa fylt kebbe
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“Omslag”

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

500 g bulgurhvete, vasket og avsilt
1 liten lok

Viktig

Bruk alltid bulgurhveten like etter at
du har helt av vannet. Hvis den
torker ut kan det bli tyngre for
kvernen, og den kan skades.

Bruk den fine hullskiven og mal
porsjoner av kjott og hvete vekselvis.
Sett til lok for den siste porsjonen.
Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.

Dytt masssen gjennom kvernen og
kebbemakeren (se ovenfor).



Fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olie

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

salt og pepper

Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekijottet.

Stek loken til den er gyllen. Sett til
lammet.

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

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

Til slutt

Bruk kebbemakeren og dytt massen
til “omslaget” gjennom.

Skjeer i 8 cm lange stykker.

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

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

Stell og rengjering

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

Monter kvernen igjen.

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

4 Hvis du lar kjettkvernen sta pa
maskinen, ber du legge
skalen/dekselet over matingsbrettet
som stevbeskytter.

5 Du kan ta lokket av stapperen og
oppbevare polsehornet og
kebbemakeren inni den.

N

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



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

P& slutten av levetiden mé 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 unngas
mulige negative konsekvenser for miljo
og helse som oppstér som en felge av
feil avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en soppelkasse
med kryss over.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

ennen Kenwood-lisdlaitteen
kayttamista

® | ue ndma ohjeet huolella ja séilyta
ne myodhempéaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® Varmista aina ennen jauhamista, ettéa
luut ja kamara jne. on irrotettu
lihasta.

® Pahkindita jauhettaessa syota vain
muutama pahkina kerrallaan. Ala
syo6ta lisédd, ennen kun edelld lisatyt
pahkinat ovat sy6ttéruuvissa.

® Kayta ainoastaan laitteen mukana
toimitettua sydttdpaininta. Ala tydnna
sormia tai tydvalineita
syottdsuppiloon.

® Varoitus: Terd on terava. Kayta sita ja
puhdista se varovasti.

® \/armista, etta lisdlaite on varmasti

kiinni paikallaan, ennen kuin laite

kaynnistetaan.

Ala koske liikkuviin osiin.

Irrota laite yleiskoneesta ennen osien

asettamista paikalleen, irrottamista

tai puhdistamista.

Yleiskoneen kayttdohjeessa on
lisétietoja turvallisuudesta.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

® Pese osat: katso kohdasta
'perushuolto’.

® Tama laite tayttaa
sahkdmagneettista yhteensopivuutta
koskevan EU-direktiivin
2004/108/EU ja 27.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvia materiaaleja saatelevan EU-
maéarayksen 1935/2004 vaatimukset.
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lihamylly

@ Kiinnitysrenkaan avain
® Kiinnitysrengas

© Reikélevyt: hieno, puolikarkea,
karkea

Tera

Syottoéruuvi
Lihamyllyn runko
Syottdlautanen
Syottdpainin
Syottdpainimen kansi
Astia/kansi

SISISICAGION

lihamyllyn kokoaminen

1 Aseta sy6ttoruuvi lihamyllyn rungon

sisaan.

Aseta tera paikalleen niin, etta

leikkaava puoli on p&alimmaisend

@. Varmista, ettd terd on kunnolla

paikallaan, silla muuten laite saattaa

vaurioitua.

3 Aseta reikélevy paikalleen @.
Reikélevyssa olevan kolon tulee olla
rungossa olevan tapin kohdalla.

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

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

4 Aseta kiinnitysrengas 16yhéasti
paikalleen.

N

lihamyllyn kayttd

1 Veda pidikkeesté @ ja irrota
ulostuloaukon suojus @.

2 Veda pidiketta taaksepain ja tydnna
lihamylly paikalleen. Kéanna sita
kumpaankin suuntaan, kunnes se
Jukkiutuu paikalleen.

3 Kirista kiinnitysrengas kasin.



4 Aseta syottolautanen @ paikalleen.
Laita astia’kansi lihamyllyn alle niin,
ettd jauhettu ruoka putoaa siihen.

5 Jaiset tuotteet tulee sulattaa
ennen kéayttéa. Leikkaa liha 2,5
cm:n suikaleksi.

6 Kayta nopeutta 4. Ohjaa
syottdpainimella ruoka lihamyllyyn
pala kerrallaan. Ala tyénna liian
voimakkaasti, ettei laite vaurioitu.

makkaran
valmistuslaite

& Pohjalevy*
(1) Iso suutin* (paksujen makkaroiden
valmistukseen)
@  Pieni suutin* (ohuiden makkaroiden
valmistukseen)
* Sailytetdan syottdpainimessa
Osta suolta makkaran valmistusta
varten lihakauppiaaltasi. Kayté sian
suolta ison suuttimen kanssa ja
lampaan suolta pienen suuttimen
kanssa. Voit my&s suolen sijasta
kieritella makkarat korppujauhoissa
tai maustetussa
vehn&jauhoseoksessa ennen niiden
kypsentamista.

makkkaran
valmistuslaitteen kayttd

1 Kéytettaessa suolta liota sita ensin
kylmassa vedessa 30 minuuttia.

2 Vedé pidikkeesta @ ja irrota
ulostuloaukon suojus @.

3 Veda pidiketta taaksepain ja tydnna
lihamyllyn runko paikalleen. Kaanna
sitd kumpaankin suuntaan, kunnes
se lukkiutuu paikalleen.

4 Aseta syottdruuvi rungon sisaan.

5 Aseta pohjalevy paikalleen @.
Pohjalevyssé olevan kolon tulee olla
rungossa olevan tapin kohdalla.

6 Kaytettéessa luonnonsuolta avaa
suoli vesisuihkun avulla. Laita sitten
kaytettava suutin juoksevan veden
alle ja veda suoli suuttimen péalle.

7 Aseta suutin lihamyllyyn ja kirista se
kiinnitysrenkaalla @.

8 Aseta syéttdlautanen paikalleen @@.

9 Kayta nopeutta 3 tai 4. Ohjaa
syottépainimella ruoka lihamyllyyn.
Al ty6nni lilan voimakkaasti,
ettei laite vaurioitu. Irrota suolta

suuttimesta samalla kun se tayttyy.
Ala tayta likaa.

10Kierra suolta séaanndllisin valein
makkaroiden muodostamiseksi.

sianlihamakkarat

100 g kuivaa leipaa
600 g suikaloitua porsaankylked
1 vatkattu muna
1 1l yrttisekoitusta
suolaa ja pippuria
1 Liota leipaa vedessaé ja purista sitten
lika vesi pois.
2 Jauha sianliha kulhoon.
3 Liséda muut aineet ja sekoita hyvin.
4 Valmista seoksesta makkaroita
(katso ylla olevat kayttdohjeet).
5 Paista pannulla, uunissa tai grillissa
kunnes kullanruskeita.

kebben valmistuslaite

T Muotti*

© Kartio*

* Sailytetdan sydttépainimessa
Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnéasta
valmistettu k&aro, jossa on taytteena
jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
Idén alueen ruoka.

kebben valmistuslaitteen
kayttd

1 Veda pidikkeesta @ ja irrota
ulostuloaukon suojus ®.

2 Veda pidiketta taaksepain ja tydnna
lihamylly paikalleen. Kéanna sita
kumpaankin suuntaan, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.

3 Aseta syottoruuvi lihamyllyn rungon
siséan.
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@ ~N O O,

Aseta muotti paikalleen @. Muotissa
olevan kolon tulee olla rungossa
olevan tapin kohdalla.

Aseta kartio paikalleen @®.

Laita kiinnitysrengas ja kiristé se.
Aseta syottdlautanen paikalleen @.
Kayta nopeutta 1. Ohjaa
sy6ttdpainimella ruoka varovasti
lihamyllyyn. Leikkaa kebbet
pitkittdissuunnassa.

taytetyt kebbet

—_

ulkokuori

500 g suikaloitua vaharasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnaa

1 pieni sipuli

Tarkeaa

Kayta bulgurvehna aina heti
kuivaamisen jélkeen. Jos se paasee
kuivumaan, se voi kuormittaa
lihamyllya aiheuttaen vaurioita.

Jauha hienolla jauhatuksella liha ja
vehna vuorottaisissa erissa. Liséa
sipuli ennen viimeista eraa.

Sekoita ja sy6ta seos lihamyllyn I&pi
viela kaksi kertaa.

Sy6ta seos kebben valmistuslaitteen
lapi (katso ylla olevat kayttdohjeet).

tiyte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl dliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 tl jauhettua maustepippuria

1 rkl vehn&jauhoja

suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Lisd&
lampaanliha.

Lisda muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylimaaréinen rasva. Anna
jaahtya.

viimeistely

1 Syota kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen lapi.

2 Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.

3 Sulje putki puristamalla sen toisesta
paasta. Laita taytetta toisesta paasta
ja sulje. Ala tayta likaa.

4 Keitéd kuumassa 6ljyssé (190°C) noin
6 minuuttia tai kunnes kullanruskeita.

perushuolto

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

2 Kokoa laite uudelleen.

3 Pyyhi reikélevyt kasvidliylla. Kaari ne
sitten voipaperiin, jotta ne eivéat
ruostuisi tai varjaantyisi.

4 Jos lihamylly& sailytetaan laitteessa,
aseta astia/kansi sy6ttolautasen
paalle polysuojaksi.

5 Syo6ttdpainimen kansi irtoaa, jolloin
makkaran ja kebben
valmistuslaitteen osat voidaan
sdilyttéaa sen sisalla.

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



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

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

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjéan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeilté, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan kerata
talteen, jolloin séastat energiaa ja
luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskaséilion merkki, jonka tarkoituksena
on muistuttaa ettd kodinkoneet on
havitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapad aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood ekinizi kullanmadan
once

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri
cikartin guvenlik.

guvenlik 6nlemleri

Eti kiymaya baslamadan 6nce eti
kemiginden ayiriniz ve ince derisini
soyunuz.

Kuru yemisleri bu makinede
kiyarken yalnizca birkag tane atiniz
ve sarmal carkin bunlari kiymaya
basladiginden emin olduktan sonra
kuru yemisleri atmaya devam
ediniz.

Yalnizca aygitla birlikte size verilen
yiyecek itiyici kullaniniz.
Parmaklarinizi besleme
borusundan uzak tutunuz ve
besleme borusuna baska aletler
sokmayiniz.

Uyari — kesme bigagi keskindir,
hem kullanirken hem de
temizlerken dikkatlice tutun.

Aygiti calistirmaya baslamadan
once taktiginiz ek parcanin
tamamen yerine oturdugundan
emin olunuz.

Hareketli pargalara dokunmayiin.
Parca takarken veya ciikartiirken ya
da temizlerken cihaziin figini gekin.

Diger glivenlik uyarulari igin ana
mutfak robotunuzun talimat
kitapcngina basvurun.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin parcalarini kullanmadan
once iyice yikayiniz ve bununla ilgili
olarak ‘bakim ve temizlik’ kismina
bakiniz.

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

kiyma makinesi

Somun anahtari

Halka somun

Kiyma diskleri: kalin, ince ve ¢ok
ince kiyim diskleri
Kesici bicak

Sarmal ¢ark

Goévde

Yiyecek haznesi
Yiyecek itici

Yiyecek itici kapagi
Yiyecek haznesi kapagi

CCcoOO0Re OB®

kiyma makinesinin
parcalarinin takilmasi

1 Sarmal carki kiyma makinesinin
gb6vdesine yerlestiriniz.

2 Kesici bicagi kesici ylizl disariya
dogru gelecek bicimde yerine
takiniz @. Yerine diizglin olarak
takilmayan ve oturtulmayan bicak
kiyma makinesini zedeleyebilir.

3 istediginiz kiyma diskini seginiz ve
yerine takiniz @. Diskteki girintiyi
milin Gzerine gelecek bicimde
yerine yerlestiriniz.

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

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

4 Halka somunu c¢ok siki olmayacak
bicimde yerine takiniz.
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kiyma makinesinin
kullanimi

1 Surglyl @ cekiniz ve alcak hiz
cikis plakasini @ yerinden
cikariniz.

2 Sirguyu geriye dogru tutarak kiyma
makinesinin gévdesini yerine
takiniz. Gévde iyice yerine
oturuncaya kadar saga ve sola
dogru ceviriniz.

3 Halka somunu elle sikistiriniz.

4 Yiyecek haznesini @ yerine takiniz.
Yiyecek haznesinin kapagini
kiyilmis yiyecekleri koymak icin
kiyma makinesinin altina koyunuz.

5 Donmus yiyecekler kiyilmadan
once mutlaka tamamen
coziilmelidir. Et parcalarini
yaklasik 2,5cm uzunlugunda
kesiniz.

6 Aygiti 4. hiza ayarlayiniz. Yiyecek
iticiyi kullanarak yiyecekleri itiniz.
Yiyecek iticiyi hizla bastirmayiniz
ve zorlamayiniz. Aksi takdirde
kiyma makinesine zarar
verebilirsiniz.

sosis uyarlaci

® Yatak plakasi*

(D Buyuk huni* (kalin sosisler icin)

@ Kicik huni* (ince sosisler icin)

* Yiyecek iticinin icinde bulunur
Sosis yapmak icin ne tir sosis
derisi kullanacaginizi kasabiniza
sorunuz. Blylk huniyi domuz
derisi, kiicuk huniyi ise koyun ya da
kuzu derisi icin kullaniniz. Deri
kullanmak istemezseniz, pisirmeden
once yiyecegdi ekmek kirintilarinda
ya da cesnilendirilmis unda
yuvarlayiniz.

sosis uyarlacinin
kullanimi

1 Deri kullanmak isterseniz, deriyi 30
dakika soguk suya yatiriniz.

2 Siurguyu @ cekiniz ve alcak hiz
cikis plakasini @ yerinden
cikariniz.

3 Surglyul geriye dogru tutarak kiyma
makinesinin gévdesini yerine
takiniz. Govde iyice yerine
oturuncaya kadar saga ve sola
dogru ceviriniz.

4 Sarmal carki kiyma makinesinin
gb6vdesine takiniz.

5 Yatak plakasini @ yerine takiniz.
Plakadaki girintiyi milin Gzerine
gelecek bicimde yerine yerlestiriniz.

6 Deri kullaniyorsaniz, deriyi su
puskurterek aciniz. Daha sonra
sectiginiz huniyi muslugun altinda
tutunuz ve deriyi huniye dogru
cekiniz.

7 Huniyi kiyma makinesine takiniz ve
halka somunu @ sikistiriniz.

8 Yiyecek haznesini ) yerine takiniz.

9 Aygiti 3. ya da 4. hiza ayarlayiniz.
Yiyecek iticiyi kullanarak yiyecegi
itiniz. Yiyecek iticiyi hizla
bastirmayiniz ve zorlamayiniz.
Aksi taktirde aygita zarar
verebilirsiniz. Huni dolarken deriyi
hafif sallayiniz. Deriye gereginden
fazla sosis doldurmayiniz.

10Sosis bicimini almasi icin deriyi
bikuniz.

47



domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiiclik parcalara
kesiniz

1 tane cirpilmis yumurta

5ml (1 cay kasidi) karisik baharat
tuz ve biber

Ekmegi suya yatirdiktan sonra
elinizle sikiniz.

Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canaga koyunuz.

icerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

Yukaridaki yonergeleri izleyerek
sosisleri yapiniz.

Hafif sarimtrak renk alana kadar
kizartiniz, 1zgaraya koyunuz ya da
pisiriniz.

kebbe uyarlaci

@ Bicimlendirici*
© Koni*

* Yiyecek iticinin iginde bulunur

Kebbe, bol yagda kizartiimis kuzu
eti ve bulgurla kiyma et icerikli
geleneksel bir ortadogu yemegidir.

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1 Surglyl @ cekiniz ve alcak hiz
cikis plakasini ® yerinden
cikariniz.

Sirgliyu geriye dogru tutarak kiyma
makinesinin gévdesini yerine
takiniz. Gévde iyice yerine
oturuncaya kadar saga ve sola
dogru ceviriniz.

Sarmal carki kiyma makinesinin
gbvdesine takiniz.

Bicimlendiriciyi @ yerine takiniz.
Plakadaki girintiyi milin tGzerine
gelecek bicimde yerine yerlestiriniz.
Koniyi @ yerine takiniz.

Halka somunu sikistiriniz.

Yiyecek haznesini @ yerine takiniz.

o]
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8 Aygiti 1. hiza ayarlayiniz. Yiyecek
iticiyi kullanarak yiyecegi yavasca
itiniz. Daha sonra yiyecegi
boylamasina kesiniz.

kebbe dolmasi tarifi

kebbe dolmasi kabugu icerigi
500gr kuzu eti ya da yagsiz koyun
eti, eti boylamasina kesiniz

500gr yikanmis ve stizilmus bulgur
1 tane kucik sogan

Onemli

Her zaman stizdiikten hemen sonra
bulgur bugday! kullanin. Eger
kurumasina izin verilirse kiyiciya
binen ylk artacak ve hasar
gormesine sebep olacaktir.

Cok ince kiyim diskini kullanarak eti
ve bulguru kiyma makinesinde
degisik partiler halinde kiyiniz. Son
partiden 6nce sogan ilave ediniz.
Daha sonra bunlari karistiriniz ve
iki kez daha kiyiniz.

Kebbe uyarlacini kullanarak daha
once onerildigi gibi yiyecek iticiyle
itiniz.

icerikleri

400gr kuzu eti, boylamasina kesiniz
15ml (1 cay kasigi) yag

2 tane orta blyUkllkte ince
dogranmis sodan

5-10ml (1-2 cay kasigi) 6gutilmuis
baharat

15ml (1 cay kasigi) saf un

tuz ve biber

1 Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde
kiyiniz.

Sogunlari hafif sarimtrak renk
alincaya kadar kizartiniz ve eti ilave
ediniz.

Diger icerikleri de kattiktan sonra 1-
2 dakika pisiriniz.

Fazla yagini stiziiniz ve
sogumasini bekleyiniz.



Kebbe dolmasi

1 Kebbe uyarlacini kullanarak kebbe
dolmasi kabugu icerigini itiniz.

2 8cm.lik uzunluklarda kesiniz

3 Bir tarafindan tutarak, cok fazla
olmamak kaydiyla icini doldurunuz
ve uclarini kapatiniz.

4 190°C’de kizgin yagda 6 dakika
kadar ya da sarimtrak renk alincaya
kadar kizartiniz.

bakim ve temizlik

1 Elinizle ya da bir somun anahtariyla
@ halka somunu gevseterek
yerinden ¢ikariniz. Tam parcalari
sicak sabunlu suda yikadiktan
sonra kurulayiniz. Aygitin hicbir
parcasini bulasik makinesinde
yikamayiniz. Ayrica, hicbir bicimde
sodali eriyiklerle yikamayiniz.

2 Aygitin pargalarini takiniz.

3 Kiyma disklerini bitkisel bir yagla
siliniz ve arkasindan renginin
solmamasi ya da paslanmamasi
icin yagh bir kagida sariniz.

4 Kiyma parcasini aygitta tutmak
isterseniz, aygiti yiyecek haznesinin
kapagi ile tozlanmamasi icin kapali
tutunuz.

5 Yiyecek iticinin kapagini
cikarabilirsiniz ve sosis ve kebbe
uyarlacinin parcalarini icinde
saklayabilirsiniz.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistiriimistir.
® Cin'de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT
ILE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
iCiN ONEMLI BILGiI.

Kullanim émriintin sonunda Grin
evsel atiklarla birlikte atilmamahdir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturulmelidir. Ev
aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mimkun olan
malzemelerin geri dénusimuni
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri garpi ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.



Pred ctenim rozlozte predni stranku s ilustraci

Nez pouzijete nastavec Kenwood
® Prectéte si peclivé pokyny v této
pfiru¢ce a uschoveijte ji pro budouci
pouZziti.
® (Odstrarite veskery obalovy material
a nalepky.

bezpecnost

® Dbejte na to, aby kosti, kGize apod.
byly z masa pfed mletim
odstranény.

Pri mleti ofechll hodte do mlynku
jen nékolik jader najednou a
pockejte az je spiralovy Snek
zachyti. Teprve potom vhodte dalSi.
Vzdy pouzivejte tlacidlo dodané se
strojkem. Do plniciho hrdla nikdy
nestrkejte prsty nebo kuchynské
nacini.

Upozornéni — nozZe jsou ostré, proto
s nimi pfi praci i CiSténi zachazejte
opatrné.

Pred spusténim spotrebice
prekontrolujte, Ze je mlynek
spravné namontovan.

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti.
Pred nasazovanim nebo snimanim
soucasti nebo pred cisténim
odpojte spotrebic od elektrické
zasuvky.

Dal$i bezpecnostni varovani viz
navod na pouzivani hlavniho
kuchyriského spotrebice.

Pfed prvnim pouzitim

Omyijte jednotlivé dily, jak je
uvedeno v sekci, Undrzba a &isténi‘.
Tento spotfebi¢ splfiuje smérnici EC
2004/108/EC o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici EC ¢.
1935/2004 ze dne 27/10/2004 o
materialech ur€enych pro kontakt s
potravinami.
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Miynek na maso

kli¢ na matici

kruhova matice

mleci vlozky: jemna, stfedni,
hruba

nuz

Snek

téleso mlynku

miska

pfitlacny valec

vicko pfitlaéného valce
kryt misky

00eH®e OE®

Sestaveni

1 Snek zasurite do télesa mlynku.

2 Nasadte n0z - feznou stranou ven
@. Zajistéte, aby nalezité dosed! -
jinak by mohlo dojit k poSkozeni
mlynku.

Prilozte mleci viozku @. Nasadte ji
vyfezem na vystupek.

Jemnou mleci vloZku pouZijte na
syrové maso, ryby, malé ofechy
nebo na vafené maso k pfipravé
piroh( ¢i sekané.

Stfedni a hrubou mleci vlozku
pouzivejte na syrové maso, ryby,
ofechy, zeleninu, tvrdé syry nebo
na loupané ¢i susené ovoce k
pfipravé pudinkt nebo marmelad.
4 VoIné nasadte kruhovou matici.
Pouziti mlynku

1 Povytahnéte uzavér @ a odstrarite
kryt vystupu pomalé rychlosti €.
Podrzte uzavér povytazeny a
vsunte mlynek. Pootacejte jim,
dokud nedosedne na spravné
misto.

Ruéné utédhnéte kruhovou matici.
Nasadte misku @. Kryt misky
umistéte pod mlynek, aby
zachycoval mleté potraviny.
Zmrazené potraviny pred mletim
dukladné rozmrazte. Maso
narezejte na prouzky o Sifce 2,5 cm

(1%).



Nastavte rychlost na hodnotu 4.
Pritlaénym valeckem vyvijejte
rovnomeérny tlak na potraviny, které
se melou. Neuplatnujte silu -
mohlo by dojit k poSkozeni mlynku.

PIni¢ klobas

zéakladni deska*

velka hubice* (k pInéni silnych
klobas)

mala hubice* (k plnéni tenkych
klobas)

* UloZeno ve vysuvném mechanismu.

o®

&)

Veprova stfivka pouzivejte k pInéni
velkou hubici a ovéi ¢i jehnéci
stfivka k pInéni malou hubici.
Pokud nepouzivate stfivate,
klobasu pred varenim obalte ve
strouhance nebo v ochucené
mouce.
Pouziti plniCe klobas
1 Pokud pouzivate stfivka, nejprve je
po dobu 30 minut macejte ve
studené vodé.
Povytahnéte uzavér @ a odstrarite
kryt vystupu pomalé rychlosti @.
Podrzte uzavér povytazeny a
vsunite mlynek. Pootacejte jim,
dokud nedosedne na spravné
misto.
Do télesa mlynku viozte Snek.
Prilozte zakladovou desku @.
Nasadte ji vyfezem na vystupek.
Pouzivate-li stfivko, rozevrete je
proudem vody. Zvolenou hubici
umistéte po kohout a pretahnéte
pres ni stfivko.
Prilozte hubici k mlynku a
pfipevnéte kruhovou matici (.
Nasadte misku @.
Nastavte rychlost na hodnotu 3
nebo 4. Pfitlacnym valeckem
posouvejte potraviny. Neuplatiiujte
silu - mohlo by dojit k poskozeni
mlynku. Po naplnéni stfivko
sejméte s hubice. Neprepliujte je.
10Upravte stfivko do tvaru klobasy.
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Recept na veprovou
klobasu

100 g suchého chleba
600 g libového a tuéného
vepfového masa nafezaného na
prouzky
1 vejce
5 ml (1 Cajova Izicka) kofeni
sul a pepr
1 Chléb namocte do vody a potom jej
vymackejte.
Umleté veprové maso ulozte do
misy.
Pridejte ostatni ingredience a dobfe
promicheijte.
Vy$e uvedenym zplsobem
pfipravte klobasy.
Smazte je, grilujte nebo pecte do
dosazeni zlatavé hnédé barvy.

Tvarovac ,kebbe

(W tvarovaci nastavec*
© kuzel*

* UloZeno ve vysuvném mechanismu.

,Kebbe' je tradi¢ni pokrm Stfedniho
Vychodu: Smazené kousky
jehnéciho masa s predvarenou,
su$enou psenici a naplni z mletého
masa.

Pouziti tvarovace
,kebbe’

1 Povytahnéte uzavér @ a odstrarite
kryt vystupu pomalé rychlosti @.
Podrzte uzavér povytazeny a
vsuiite mlynek. Pootacejte jim,
dokud nedosedne na spravné
misto.

Snek zasuiite do télesa mlynku.
Prilozte tvarovaci nastavec @ -
nasadte jej vyfezem na vystupek.
Nasadte kuzel @®.

ZaSroubujte kruhovou matici.
Nasadte misku @.
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8 Nastavte rychlost na hodnotu 1.
Pomoci pritlaéného valecku jemné
posouvejte surovinu. Je nafezana
na prouzky.

Recept na plnéné
,kebbe'

Obalovaci smés

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

500 g predvarené, susené psenice,
ktera se proplachne vodou a osusi
1 mala cibule

Dulezité

Vzdy pouzijte susenou drcenou
pSenici ihned po odkapani. Pokud ji
nechate vysychat déle, mohla by
svym objemem pretizit a poskodit
mlynek.

1 Pouzijte jemnou mleci viozku a
stfidavé melte davky masa a
pSenice. K posledni davce pridejte
cibuli.

2 Promichejte a jesté dvakrat umelte.

3 Protlacujte s pouzitim tvarovace
,kebbe' (viz vyse).

Napln

400 g jehnéciho masa nakrajeného
na prouzky

15 ml (1 polévkova IZice) oleje

2 jemné nakrajené cibule

5-10 ml (1-2 ¢ajové Izicky) nového
kofeni

15 ml (1 polévkova Izice) hladké
mouky

stl a pepf

1 S pouzitim jemné mleci vlozky
umelte jehné¢i maso.

2 Dozlatova usmazte cibuli. Pridejte
jehnéci.

3 Pridejte zbytek ingredienci a po
dobu 1 az 2 minut poduste.

4 Odstrarite prebyte¢ny tuk a
nechejte zchladnout.

Dokonéeni

1 Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

2 Vzniklou trubicku nafezte na kousky
o délce 8 cm.

3 Stisknutim utésnéte jeden konec
trubicky, abyste ji mohli naplnit.
Naplrite ji - ne moc - a potom
utésnéte druhy konec.

4 Smazte v horkém oleji (190 °C) po
dobu pfiblizné 6 minut nebo
dozlatova.

Udrzba a Cisténi

1 Ruéné nebo pomoci klice uvolnéte
kruhovou matici @ a pfistroj
rozeberte. VSechny dily omyjte
horkou mydlovou vodou a potom
osuste. Nemyjte zadnou soucast
v myéce na nadobi. K myti v
Zadném pfipadé nepouzZivejte
roztok sody.

2 Pristroj znovu sestavte.

3 Mleci vlozky potfete rostlinnym
olejem a potom je zabalte do papiru
nepropoustéjiciho mastnotu, ¢imz
zabranite jejich korozi a ztraté
barvy.

4 Pokud uchovavate mlynek
umistény na motoru, pfikryjte misku
krytem, ktery poslouZzi jako ochrana
pred prachem.

5 Mulzete sejmout viko pfitlaéného
véalecku a umistit do néj hubice na
pfipravu uzenek a tvarovac ,kebbe’.

® Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

® \/yrobeno v Ciné.



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

Po ukonceni doby své Zivotnosti
nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né
s domacim odpadem. Je tfeba
zabezpecit jeho odevzdani na
specializovana mista sbéru tfidéného
odpadu, zfizovana méstskou spravou
anebo prodejcem, ktery zabezpecuje
tuto sluzbu. Oddélené sesrotovani
elektrospotrebicl je zarukou
prevence negativnich vlivi na Zivotni
prostfedi a na zdravi, které zpusobuje
nevhodné nakladani, umoznuje
recyklaci jednotlivych material(, a tim

i vyznamnou Usporu energii a surovin.

Pro ucely zdUraznéni povinnosti
tfidéného sbéru odpadu
elektrospotrebic¢h je na vyrobku
zaskrtnuty pFislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.
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a Kenwood kiegészit6 tartozék
hasznalata el6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 8rizze meg késdbbi
felhasznalasra!

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkeét!

els6 a biztonsag

® A daralads megkezdése el6tt mindig
gondosan csontozza ki a hust.

® Ha diot daral, egyszerre mindig
csak néhany szemet tegyen a
daraléba. Az Gjabb adag
feldolgozasa elétt varja meg, hogy
a didbél-darabok bekeriiljenek a
csigaba.

® A feldolgozandé ételt mindig a
mellékelt toméruddal nyomja a
daraléba. Soha ne nyuljon kézzel
vagy mas eszkdzzel a toltégaratba.

® Vigyazat — a vagoél éles, kezelje
dvatosan a haszndlat és a tisztitas
soran.

® A motor bekapcsolasa el6tt mindig
ellendrizze, hogy a feldolgoz6
egység megfeleléen rogziilt-e a
géptestre.

® Ne érjen a mozgo6 alkatrészekhez!

® Aramtalanitsa az eszkdzt az
alkatrészek szerelése vagy
eltavolitasa, vagy tisztitas el6tt!

Tartsa be a konyhagépek kezelési
utasitédsaban talalhaté tovabbi
biztonsagi figyelmeztetéseket!

Az els6 hasznalat el6tt

® Mosogassa el az alkatrészeket
(lasd A készlilék tisztitasa c. részt).

® Ez a készllék megfelel a
2004/108/EK szamu, az
elektromagneses zavarvédelemrdl
sz0l6 EK Iranyelvnek és a
2004.10.24-ei 1935/2004 szamu,
élelmiszerekkel érintkezésre szant
anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.

husdaralé

Csavarkulcs
Szorit6 gy(rl
Daralé lemezek: finom, kdzepes,
durva

Vagokés

Csiga

Daralé egység
Toltégarat
Tomorad
Tomérud fedele
Edény/fedél

co®

OO

Osszeszerelés

N

lllessze a csigat a daral6 egységbe.

2 Avagokést tolja ra a csiga kilsé
végén levo tengelycsonkra ugy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellenérizze, hogy a vagokés
megfeleléen illeszkedik-e a
tengelycsonkra, mert a rosszul
behelyezett kés karosithatja a
hasdaralot.

3 lllessze a daralo lemezt a
készllékre, ugy hogy a daralé
belsd felliletén kiképzett horony a
lemezen levé vajatba illeszkedjék
0.

® A finom daral6 lemezt f6tt és nyers
hasok, nyers halak, illetve kisebb
diofélék daralasahoz hasznalja.

® Akozepes és durva daralo
lemezeket nyers husok és halak,
valamint diofélék, zoldségek,
kemény saijtok, illetve citrom- és
narancshéj vagy szaritott
gylmolcsok (pl. narancslekvarhoz,
desszertekhez) daralasahoz
hasznalja.

4 Csavarja fel a szorit6 gydir(it, de

még ne hlzza meg.
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a husdarald hasznalata

1 Huzza meg a kiold6 gombot @, és
vegye le a kis fordulatszamu
meghajté csonk fedelét @.

2 Akiold6 gombot tartsa kihtzva, és
kdzben csusztassa a daralo
egységet a késziilékbe. Ovatosan
forditsa jobbra-balra addig, amig
megfeleléen illeszkedik.

3 Huzza meg a szoritd gy(r(t (csak
kézzel).

4 Tegye fel a toltégaratot @, és
helyezze az edényt a daralé ala.

5 A fagyasztott ételeket daralas
elétt teljesen fel kell olvasztani.
Vagja a hust 1,5-2 cm szélességi
csikokra.

6 Kapcsolja a késziléket 4-es
sebességfokozatra. Helyezzen egy
huscsikot vagy mas ételdarabot a
toltégaratba, és a tomdéruddal
nyomja a daraléba. Egyszerre
mindig csak egy ételdarabot
daraljon. A tomérudat ne nyomja
erésen, mert ezzel karosithatja a
daralot.

kolbasztolto

® Alaplemez*

(O Nagy méretii toltényak* (vastag
kolbaszhoz)

@ Kis méret( toltényak* (vékony
kolbaszhoz)

* A tolérészben tarolva

A kolbasztdltéshez sziikséges
tisztitott belet a helyi hentesnél
vasarolhatja meg. A nagyobb
téltényakhoz hasznaljon
sertésbelet, a kisebb téltényakkal
juhbélbe toltse a kolbasztolteléket.
Sziikség esetén bél nélkil is
készithet kolbaszt: a téltényakon
kipréselt kolbasztolteléket sités

elétt forgassa meg zsemlemorzsaban

vagy fliszerezett lisztben.

a kolbasztolt6
hasznalata

1 Ha tisztitott belet hasznal, toltés
el6tt 30 percig aztassa hideg
vizben.

2 Huzza meg a kioldé gombot @, és
vegye le a kis fordulatszamu
meghajté csonk fedelét @.

3 Akioldo gombot tartsa kihizva, és
kdzben cslsztassa a daralo
egységet a késziilékbe. Ovatosan
forditsa jobbra-balra addig, amig
megfeleléen illeszkedik.

4 lllessze a csigat a daralé egységbe.
5 lllessze az alaplemezt a készilékre,
ugy hogy a daralo belsé feluletén
kiképzett horony a lemezen levé

véjatba illeszkedjék @.

6 Ha tisztitott belet hasznal, a belet
vizsugarral szét kell nyitni.
Helyezze a kivalasztott toltényakat
a konyhai vizcsap ala ugy, hogy a
viz a toltényakon folyjon keresztiil,
és kdzben az egész belet huzza ra
a toltényakra.

7 Atéltényakat - az el6z6leg rahuzott
béllel egyltt - illessze az
alaplemezre, majd csavarja ra a
szoritd gy(rit @.

8 Tegye fel a toltégaratot @.

9 Kapcsolja a késziiléket 3-as vagy
4-es sebességfokozatra. Tegye a
kolbasztolteléket a toltégaratba, és
a tomoruddal nyomja a daraléba. A
tomérudat ne nyomja erésen,
mert ezzel karosithatja a daralot.
Toltés kdzben lassan huzza le a
belet a toltényakrol. Ugyeljen arra,
hogy ne téltse tul a kolbaszt.

10Ha az egész bél megtelt toltelékkel,
csavarassal formazza meg a kivant
meéret(i kolbaszokat.



sertéskolbasz recept

hozzavaléok

100 g szaraz kenyér

600 g csikokra vagott sertéshus
(sovany és zsiros hus keveréke)
1 egész tojas

1 kavéskanal fliszerkeverék

s6 és bors izlés szerint

1 A szaraz kenyeret aztassuk be
vizbe, majd nyomjuk ki bel6le a
folosleges nedvességet.

2 Dardljuk le a sertéshust.

3 Adjuk hozza a kenyeret, a tojast és
a fliszereket, és keverjik jol 6ssze.

4 Az igy elkészitett toltelekbdl
készitslink kolbaszokat (lasd
feljebb).

5 Az elkészilt kolbaszt olajban,
grillsutében vagy kézénséges
sttében sissiik addig, amig
aranysarga lesz.

kebbe készito

) Formazo lemez*
© Kupos lemez*

* A tolorészben tarolva

A kebbe hagyomanyos kozel-keleti
étel: dardlt hussal toltott,
baranyhusbdl és szaritott (bulgur)
buzabol készliilt tészta, olajban
kisttve.

a kebbe készitd
hasznalata

1 Huzza meg a kioldé gombot @, és
vegye le a kis fordulatszamu
meghaijté csonk fedelét @®.

2 Akiold6 gombot tartsa kihdzva, és
kdézben csusztassa a darald
egységet a késziilékbe. Ovatosan
forditsa jobbra-balra addig, amig
megfeleléen illeszkedik.

3 lllessze a csigat a daralé egységbe.

4 lllessze a formazé lemezt a
készilékre, ugy hogy a daralé
belsé fellletén kiképzett horony a
lemezen levé véjatba illeszkedjék
(14}

Helyezze ra a kupos lemezt @®.
Csavarja fel a szorit6 gy(r(t.
Tegye fel a toltégaratot (.
Kapcsolja a késziléket 1-es
sebességfokozatra. Tegye az
Osszetevéket a toltégaratba, és a
témdéraddal évatosan nyomja a
daraléba, majd az elkészilt tészta-
toml6ét vagja a kivant méretd
darabokra.

© N O »

toltott kebbe recept

A tészta hozzavaloi

500 g csikokra vagott barany- vagy
zsirmentes birkahus

500 g mosott és megszaritott
bulgur buza

1 kis fej hagyma

Fontos

Mindig teljes ki6rlésU lisztet
hasznaljon kdzvetlenll széritas
utan. Ha nagyon kiszaradna,
fokozhatja a daraldkés terhelését, s
ez karosodast okozhat.

1 Afinom daral6 lemezzel a
baranyhust, illetve a bulgur buzat
kis adagokban, felvaltva daraljuk le.
Az utols6 adag el6tt a hagymat is
tegyuk a daraloba.

2 Az igy elkészilt masszat jol
keverjik 0ssze, és még tovabbi két
alkalommal daraljuk le.

3 Az igy kapott masszat tegyik a
kebbe készitébe (lasd feljebb).
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A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 evékanal olaj

2 kdzepes fej, apréra vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
fliszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

s0O és bors izlés szerint

1 Afinom daral6 lemezzel daraljuk le
a birkahust.

2 A hagymat az olajon piritsuk
aranysargara, és adjuk hozza a
hust.

3 Keverjik bele a tébbi hozzavalot,
és f6zzik tovabbi 1-2 percig.

4 Sz(rjuk le a felesleges olajat, és
hagyjuk kihdilni.

Elkészitése

1 Atészta mar elkészitett masszajat
tegylk a kebbe készitébe, és
készitslk el a tészta-tomiét.

2 Vagjuk 8 cm-es darabokra.

3 Atésztadarabok egyik végét
nyomjuk 6ssze, a masik végénél
pedig ovatosan toltsik bele a
tolteléket. Hagyjunk elegendé
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
6sszenyomhassuk.

4 Az elkészilt kebbe darabokat
190°C-ra melegitett olajban slssik
kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.

a készulék tisztitasa

1 Lazitsa meg a gy(r(is anyacsavart
kézzel, vagy a kulccsal @, és
szerelje szét a készliléket. Mosson
el minden alkatrészt meleg
mosoészeres vizben, majd szaritsa
meg. Egyetlen alkatrészt se
mosson a mosogatégépben.
Soha ne hasznaljon lugos oldatot.

2 Szerelje ismét dssze a késziléket.

3 A daralo lemezeket névényi olajba
martott ruhaval tordlje at, majd
csomagolja 6ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinezédést
és a rozsdasodast.

4 Ha a daral6 egységet a gépen
tarolja, mindig tegye fel a toltégarat
fedelét.

5 A kolbasztolts és kebbe készitd
tartozékokat a tomérud belsejében
tarolhatja (ehhez vegye le a
tomérad fedelét).

® Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesiilt Kirdlysagban.
® Készilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELG MODON
TORTENO
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére
érkezett késziiléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyutt kezelni.
A leselejtezett termék az
onkormanyzatok altal kijeldlt szelektiv
hulladékgyjtékben (hulladékgydijté
udvar) vagy az elhasznalédott
készUlékek visszavételét vegozé
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv gyljtése és kezelése
lehet6vé teszi a nem megfeleléen
végzett hulladékkezelésbdl adodo, a
komyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatdsok
megel6zését és a késziilék
alkotoérészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelentds energia-és
er6forras-megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv gy(jtésére és kezelésére
vonatkozo kotelezettséget a terméken
feltintetett athuzott szemétgyjté
edény (kerekes kuka) jelzés mutatja.



Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwszg strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem tego urzadzenia
Kenwooda

® Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich
przysztosci.

® \Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

® Zawsze usun konci, skoére itp. przed
mieleniem migsa.

® Mielgc orzechy wrzucaj tylko po
kilka na raz i poczekaj, az $ruba je
wezmie; dopiero wtedy wrzucaj
nastgpne.

® Zawsze uzywaj przewidzianego
popychacza. Nigdy nie wktadaj
palcow ani narzedzi kuchennych do
rury podajace;j.

® Ostrzezenie — ostrza nozy sg ostre,
zachowaj ostroznosc¢ przy obstudze
i myciu.

® Upewnij sie przed wigczeniem, ze
przystawka jest dobrze zatozona na
miejscu.

® Nie dotykaj czesci w ruchu.

® Przed podtaczeniem lub
odiaczeniem elementéw oraz
myciem odtgcz urzgdzenie od
zasilania.

Aby uzyska¢ dodatkowe informacje
dotyczace bezpieczenstwa
zapoznaj sie z instrukcjg obstugi.
Przed uzyciem po raz pierwszy

® Umyj wszystkie czesci (patrz punkt
“Pielegnacja i czyszczenie”).

® Niniejsze urzadzenie jest zgodne z
dyrektywa 2004/108/WE dotyczaca
kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z
rozporzadzeniem WE nr 1935/2004
z dnia 24 pazdziernika 2004 r.
dotyczgacym materiatow
przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Miynek

Klucz

Nakretka pierscieniowa
Sitka: drobne, $rednie, grube
No6z

Sruba podajaca

Korpus mtynka

Stolik

Popychacz

Wieczko popychacza
Taca/Pokrywa

SISISICASIOISIORSRC)

jak zmontowa¢ mtynek

1 Wi6z $rube podajaca do korpusu.

2 Zatoz n6z: powierzchnig thaca na
zewnatrz @. Upewnij sig, ze n6z
jest dobrze osadzony, w
przeciwnym razie mtynek moze
ulec uszkodzeniu.

3 Zatoz sitko @, umiejscowiajac
wystep w wycigciu sitka.

® Uzywaj drobnego sitka do
surowego miesa, ryby, drobnych
orzechow wzglednie do migsa
gotowanego na kulebiaki lub
pieczen rzymska.

® Uzywaj sitek Sredniego i grubego
do surowego miegsa, ryby,
orzechoéw, warzyw, serow twardych,
jak réwniez do skorki
pomaranczowej i suszonych
owocow na keksy i marmolade.

4 Luzno dokre¢ nakretke
pierscieniowa.

jak uzywac¢ mtynka

1 Pociagnij za zaczep @ i zdejmij
pokrywe koncéwki niskiej predkosci
(4}

2 Trzymaj zaczep odciggniety i zat6z
mitynek. Obracaj mtynkiem w obie
strony, az sie zatrzasnie na
miejscu.

3 Dociagnij w reku nakretke
pierscieniowa.

4 Zaldz stolik @. Potdz tace/pokrywe
pod mtynkiem aby odbiera¢
przemiat.
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Przed mieleniem surowiec musi
by¢ doktadnie rozmrozony. Pokraj
migso w paski szerokosci 2,5 cm.
Przetacz na predkosc¢ 4. Przy
pomocy popychacza delikatnie
podawaj migso na mtynek, po
jednym kawatku na raz. Nie
wpychaj sitq - mozesz przez to
uszkodzi¢ mtynek.

Koncowka do kietbas

®
0]

Ptytka oporowa*

Koncowka szeroka* (do kietbas
grubych)

Koncowka waska* (do cienkich
kietbas)

* Przechowywany w popychaczu

o)

Na koncéwce szerokiej uzywaj flaka
wieprzowego, na waskiej - flaka
baraniego/jagniecego. Mozna
réwniez, zamiast uzywac flaka,
przed smazeniem obtoczy¢
wycisnigte migso w tartej butce lub
przyprawionej mace.

jak uzywac koncowki
do kietbas

1 Jesli uzywasz flaka, namocz go
najpierw na 30 minut w zimnej
wodzie.

Odciagnij zaczep @ i zdejmij
pokrywe koncowki niskiej predkosci
0.

Trzymaj zaczep odciagniety i zat6z
miynek. Obracaj mtynkiem w obie
strony, az sig zatrzasnie na
miejscu.

W1éz Srubg podajgca do korpusu
miynka.

Zatoz ptytke oporowa @
umiejscowiajgc wystep w wycieciu.
Gdy uzywasz flaka, otwérz go pod
strumieniem wody z kranu.
Nastepnie trzymaj odpowiednig
koncowke pod biezaca wodg i
naciagaj na nig flak.
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Trzymaj korcéwke na wylocie
miynka i dociggnij na nig nakretke
pierscieniowg .

Zatoz stolik @.

Przetacz na predkosé 3 lub 4. Przy
pomocy popychacza podawaj
nadzienie na mtynek. Nie wpychaj
sitg - mozesz przez to uszkodzi¢
mitynek. Zsuwaj flak z koncéwki w
miare napetniania. Nie napetniaj
zbyt twardo.

10 Skrecaj napetniony flak, formujac
pojedyncze kietbaski.

przepis na kietbaski
wieprzowe

100 g czerstwego chleba

600 g wieprzowiny, chudej i ttustej,
pokrajanej w paski

1 jajko, rozbettane

5 ml (1 tyzeczka) przypraw
ziotowych

sol i pieprz

-

Namocz chleb w wodzie i odcisnij.
Przetéz zmielong wieprzowing do
miski.

Dodaj pozostate sktadniki i dobrze
wymieszaj.

Zrob kietbaski (patrz wyzej).
Usmaz, piecz na ruszcie lub w
prodizu az beda ztotobrgzowe.

koncéwka do kebbe
(rurek z miegsa)

@ Mandryl*
©) Stozek zewnetrzny*

* Przechowywany w popychaczu

Kebbe jest tradycyjng potrawa na
Bliskim Wschodzie: rurki z baraniny
i kuskus’'u nadziewane mielonym
migsem i smazone gteboko w
ttuszczu.



jak uzywac koncowki
do kebbe
1

Odciagnij zaczep @ i zdejmij
pokrywe koncéwki niskiej predkosci
®.

Trzymaj zaczep odciggniety i zat6z
mitynek. Obracaj mtynkiem w obie
strony, az sie zatrzasnie na
miejscu.

W16z $rube podajaca do korpusu
miynka.

Zatéz mandryl @ umiejscowiajac
wystep w wycieciu.

Zatoz stozek zewnetrzny @.

Zatoz i dociggnij nakretke
pierécieniowa.

Zatoz tacke @.

Przetacz na predkosc¢ 1. Przy
pomocy popychacza lekko podawaj
mieszaning na mtynek. Kraj
wypraske na odpowiednie odcinki.

przepis na kebbe
nadziewane

rurka zewnetrzna

500 g migsa jagniecego lub
baraniny bez tluszczu, pokrajanej w
paski

500 g kuskus’u, umytego i
obsaczonego

1 mata cebula

Wazne

Kuskusu i kaszy bulgur uzy¢
natychmiast po odcedzeniu,
poniewaz po wyschnigciu moze
stac¢ sie zbyt twardy i spowodowaé
nadmierne przecigzenie i
uszkodzenie mtynka.

Uzywajac drobnego sitka miel na
zmiang migso i kuskus, dodajac
cebule przed ostatnig porcja.
Wymieszaj; nastepnie przemiel
jeszcze dwukrotnie.

3 Uformuj rurki kebbe uzywajac
przystawki do kebbe (patrz wyzej).

2
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nadzienie

400 g miesa jagniecego,
pokrajanego w paski

15 ml (1 tyzka stotowa) oliwy

2 $rednie cebule, drobno
poszatkowane

5-10 ml (1-2 tyzeczki) mielonego
ziela angielskiego

15 ml (1 tyzka stotowa) maki

sél i pieprz

Zmiel migso uzywajac drobnego
sitka.

Usmaz cebule na ztotobrazowy
kolor. Dodaj migso jagniece.
Dodaj pozostate sktadniki i smaz
przez dalsze 1-2 minuty.
Odsacz nadmiar ttuszczu i
pozostaw do ostygnigcia.

postepowanie

Przepus$¢ mieszanineg na rurki przez
miynek, stosujac koncowke do
kebbe.

Pokraj na odcinki dtugosci 8 cm.
Scisnij jeden koniec rurki, aby go
zamkng¢. Natéz nadzienia w drugi
koniec - nie za duzo - i zamknij
drugi koniec.

Smaz w gtebokim, gorgcym
tluszczu (190°) przez ok. 6 minut,
lub az bedg ztotobrazowe.

pielegnacja i
czyszczenie

1 Zluznij nakretke pierscieniowg w
reku lub kluczem @ i rozbierz
mtynek. Umyj wszystkie czesci w
goracej wodzie mydlanej i osusz.
Nie zmywac¢ zadnej czesci
miksera w zmywarce do naczyn.
Nigdy nie stosuj roztworu sody.
Zt6z mtynek z powrotem.

Przetrzyj sitka olejem roslinnym i
zawin w papier pergaminowy, aby
sie nie odbarwialy i nie rdzewiaty.
Jesli przechowujesz mtynek na
robocie/malakserze, zat6z
tace/pokrywe na stolik, aby stuzyta
jako pokrowiec.



5 Mozna zdjg¢ pokrywe z
popychacza i przechowywac
koncowki do kietbas i kebbe
wewnatrz.

® Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU ZGODNIE Z
DYREKTYWA EUROPEJSKA
2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu
uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzucac go do odpadéw miejskich.
Mozna dostarczy¢ go do
odpowiednich o$rodkow
segregujacych odpady
przygotowanych przez wiadze
miejskie lub do jednostek
zapewniajgcych takie ustugi. Osobne
usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikna¢ negatywnych skutkow dla
$Srodowiska naturalnego i zdrowia
wynikajacych z jego
nieodpowiedniego usuwania i
umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktorych jest ztozony, oraz osiagniecia
w ten sposéb znaczacej oszczednosci
energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.
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CM. nnniocTpaumy Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3osaHuem
ycTpoucTBa pmpmbl Kenwood
BHumaTtensHo npoyTtuTe 1
COXpaHUTE 3TY UHCTPYKLUMIO.
Pacnakyinte nsgenue n cHuvmTe
BCE YNaKoBOYHbIE SPMbIKM.

Mepbl NpeaoCTOPOXKHOCTH

® [lepen npoBepTbIBaHNEM
HeobxoauMo yaanuTb M3 Msica Bce
KOCTW 1 cpesaTb MMEHKM.
MpoBepTbIBas opexw,
3aknagplBanTe ux B Mscopyoky
NOpLMSIMU MO HECKOSbKY LUTYK.
OuepepnHas nopums
3aknagbliBaeTcs TONbKO rnocre
NPOBEPTbIBaHUS NpebeayLei.
O6pabatbiBaeMblil NPOAYKT
paspeluaeTcs npogsurate no
nogatoLlen Tpybke Tonbko ¢
NMOMOLLbIO CreumanbHoOro
TonkaTtens. Vicnonb3oBaTb Ans aToM
Lenu nasnblbl UM NOCTOPOHHME
npeaMeTbl CTPOro 3anpeLlaeTcs.
BHumaHmne! PexyLine nes3susi octpo
3aToyeHbl [Mpu obpallyeHun ¢ HUMKn
M Npu ouncTke cobnoganTte
OCTOPOXHOCTb.

Hacapgka pomkHa 6bITb HaaexHo
ycTaHoBMneHa Ha Msicopybke o
BKIIOYEHUS.

He poTtparvBainTtech go
[OBUXYLLIMXCS YacTe.

Mpexae, Yem NPOU3BOAUTL 3aMEHY
netanel Unu YUCTKY, OTKNoYMTe
npuGop oT ceTu.

[ononHutensHas nHdopmauusi o
Mepax NpefoCTOPOXHOCTH
NPUBOAMUTCS B UHCTPYKLWU K
BalleMy OCHOBHOMY Mpubopy.

Mepea nepBbIM UCMONb30BaHUEM

Mpomoiite getanu, cm. «Yxoa u
o4yuncTKar.

@
®
©
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SISIACKSIONY

® [laHHOe YCTPOWCTBO COOTBETCTBYET
avpektuse EC 2004/108/EC no
ANEeKTPOMarHMTHOM
COBMECTUMOCTU, @ Takke Hopme
EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
maTepwuanam, npegHasHauyeHHbIM
ANS KOHTaKTa € NULLEBbLIMU
npoayKTamu.

Mscopy6ka

[aeyHbIV KoY
KonbueBasi raiika
Peluetkn macopy6ku: ans
MENKOW, CPeaHen 1 KpynHom
py6kmn

Hox

LHek

Kopnyc msicopy6ku
JloTok

Tonkatenb

Kpbiwka Tonkartens
Mwucka/kpbliika

Cbopka

1 BcTaBbTe LWWHEK B KOpnyc
MACOpyOKu.

YcTaHOBUTE HOX - pexyLuen
KpomKon Hapyxy @. MNposepbTe,
YTO HOX YCTaHOBIIEH NPaBUILHO -
MHaye Bbl MOXETe NOBPEAUTL CBOO
MsICOpYOKYy.

YcTaHoBUTE peLueTky Mscopyoku
@. BoicTyn gomKeH BOiiTM B Nas.
Peluetky onsi menkon pybku
cneayeT UCnonb3oBaTb Ans pyoku
CbIpOro Msica, pbibbl, MENKNX
OpexoB 1 BapeHoro Msca Ans
nacTyLben 3anekaHkn unn MACHoOro
xneba.

Peluetky onsi cpenHeni u rpybon
py6ku cnegyet ucnoneb3oBaTth ANS
py6ku cbiporo Msica, pbibbl, OPeEXOB,
OBOLLEN, TBEPAOro Chipa, a Takke
OYULLIEHHBIX OT KOXYPbI UNn
CyLUeHbIX (hpyKTOB Anst
NPUroTOBMNEHNS MYAWNHIOB U
mapmenaga.

3



4 YcTaHoBUTE KOSMbLEBYIO raiky (He
3ararmeante).

Kak nonb3oBaTbCs
mMsacopy6kom

1. OTTsHWTe Ha3ag cukcaTop @ 1
CHVMUTE KPbILLKY OTBEPCTUS
npueoga Manoi ckopoctv @.

2 YpepxwuBas ukcaTop B OTTAHYTOM
MONOXEHNW, BCTaBbTE HacaaKky-
namenbunTens. MokpyTuTe ee B
obounx HanpasneHusx, YTobbl oHa
3aduKcpoBanack Ha MecTe.

3 3aBepHUTE pyKoW KOMbLEBYIO raiky.

4 YctaHoBuTe notok @. MoactaBbre
nog Msicopy6Ky MUCKY/KPBILLIKY,
4yTOObI COBMpaTh B Hee
nopyoneHHble NPoAyKTbI.

5 3amMopoxeHHble NPoAyKTbI nepea
py6KOW AOMKHbI ObITh
MONTHOCTbIO0 Pa3MOPOXKEHbI.
HapexbsTe Msico nonockamm
LUMPUHON 2,5 cM.

6 YctaHoBuTe ckopocTb 4. MNonb3ysch
TomnKaTenemM, OCTOPOXHO MofaBanTe
MSICO MO OfAHOMY Kycky. He
npoTankueanTe MsAco ¢ 6onbnm
YCUNUEM - Bbl MOXETE NOBPeanTb
MsACOpyOKy.

Hacaaka ansa HabuBKu
Konobac

& OcHoBaHue*

(1) Bonbluas BOPOHKa* (4ns TONCTbIX
konbéac)

@ Manas BopoHKa* (Ans TOHKMX
konbac)

* XpaHuTcs B BbiTankueartene

VcnonbaynTe cBMHYIO 060MOYKYy
Anst 60MbLLION BOPOHKN 1 OBEYbIO
060noYyKy Ans ManeHbLKol BOPOHKM.
Mnu, ecnu Bbl He ncnonbayete
060noyKy, nepes NpPUroToBIeHNEM
konbacbl obBansinTe ee B
NaHUPOBOYHBIX CyXapsix MU B Myke
CO cneumsmu.

Kak nonb3oBaTtbcs
Hacaakon Ansa HabuBkM
konbac

1 Ecnu Bbl ucnonb3ayete 060noyky, To
CHayana oTMouuTe ee B XONOo4HOM
Boae B TeueHve 30 MUHYT.

2 OTTaHuTe Hasag cdukcatop @ U
CHUMUTE KPbILLKY OTBEPCTUSI
npueoga Manov ckopoctn @.

3 YpepxuBas ukcatop B OTTAHYTOM
NONIoXeHWN, BCTaBbTE KOPMyC
Hacagkv-uameneuntens. MNokpytute
ero B 060oux HanpaeneHusix, Y4Tobsbl
OH 3adhmKcmpoBarncs Ha MecTe.

4 BcTaBbTe B KOPMyc MSCOpy6Ku
LUHEK.

5 YcTtaHoBuTE OCHOBaHMe @ - BbICTYN
[OSXeH BOWTY B nas.

6 Ecnu Bbl ucnonb3yeTte 060M104Ky
anst Habueky konbac, oTkpounTe ee
C NOMOLLbIO CTPYM BoAbl. 3aTeM
YCTaHOBUTE HYXXHYH BOPOHKY Moa
CTPYIO BOAbB! U HATSHWUTE Ha
BOPOHKY 0BOMOYKY.

7 YcTaHoBUTE BOPOHKY Ha MSICOpYy6Ky
1 3aBepHUTE KomnblieByto raiiky .

8 YcraHosuTe notok @.

9 YcraHoBuWTE CKOpOCTb 3 Unu 4.
Monb3yscb TonkaTenem, OCTOPOXHO
nopasavite npoaykTbl. He
npoTankueanTe NPoAyKTbI C
GONbLINM YCUITUEM - Bbl MOXETE
noBpeanTb Msicopy©ky. Mocne
HarnomnHeHns 060NoYKN CHUMKTE ee
C BOpOHkU. He HabuBaiiTe B
060MoYKy CRMLLIKOM MHOrO dhapLua.

10CkpyTuTe 060mn0uKy, 4TObbI
nony4nTb konbacy.
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PeuenT npurotoBneHus
CBUHON Kornbachl

100 r cyxoro xneba
600 r CBUHMHBI, HEXXUPHON 1
)KVPHOW, Hape3aHHOoW nonockamu
1 o, B3buTOE
5 mn (1 yaiiHasa noxka) KyXOHHbIX
Tpas
conb 1 nepeL

1 3amouuTte xneb B Boge, a 3aTem
oTOXMUTE.

2 [lponyctute mMsco Yepes
MsACOpYyOKy B vaLly.

3 [obaBbTe ocTanbHbIe UHIPEANEHTbI
1 XOPOLLO NepemMeLlanTe.

4 CpenaliiTe konbachbl (CM. BbiLe).

5 Ob6xapbTe Ha ckoBopoae, rpune
Unu B AyXOBKE [0 30M0TUCTO-
KOpPWYHEBOTO LiBETA.

Hacapgka ans
NpUroToBrieHusA
«Kebe»

0 ®dopmoBoyHas geTans*
© KoHyc*
* XpaHuTcs B BbITankusarene

«Kebe» aTo HaumoHanbHoe 6o,
KOTOpOe roToBsAT Ha CpegHem
BocToke, oHO npeacTaBnser us
cebs o6xapeHHyto Bo chpuTiope
obonoyky u3 monopaow 6apaHuHbl 1
BapeHOW, BbICYLLIEHHOW MLUEHUYHOW
KpYMbl C HAYUHKON U3 MSACHOTO
apLua.

Kak nonb3oBartbcs
Hacagkon ans
NPUroToBEHNs «Kebey

1 OTTaHWTe Hasan dukcaTop @ 1
CHUMUTE KPBbILLKY OTBEPCTUS
npusoga marnoin ckopoctv @.

2 YpepxuBasi pukcaTop B OTTSHYTOM
MONOXEHWUW, BCTaBbTE HAaCaAKy-
namenbunTens. MNokpyTute ee B
06oux HanpaBneHusix, YTobbl OHa
3adpmkcmpoBanach Ha MecTe.

3 BcraBbTe B kopnyc msicopybku
LUHEK.

4 YcTtaHoBuUTe hOPMOBOYHYIO AeTalb

@ - BbICTYN AOMKeH BOWTY B Nas.

YcraHoBuTe KOHYC ®.

HaBepHuTe KonbLeByto raviky.

YcTtaHoBuTe notok (.

YctaHosuTe ckopocTb 1. [Nonbaysack

TonKkaTenem, OCTOPOXHO

NpOTONKHUTE cMech. Pasgenute Ha

nopLmu.

© N O O»

PeuenT npurotoeneHus
¢hapLUMpOBaHHOIO
«Kebe»

BHeluHAA o6onouka

500 r MONOAON NN HEXUPHOW
6apaHuHbIl, Nope3aHHOl Ha NOMoCKK
500 r 1 BapeHoOl 1 BbICYLLEHHOM
NLWEHNYHOW Kpynbl, MPOMbITON U
oTxarton

1 ManeHbKkas nykosuua

BHumaHue

Bceraa ucnonbayiite BapeHble 1
BbICYLLEHHbIE 3EPHbILLKM MLIEHULbI
cpa3y rnocre BbicylumBaHus. Ecnm
Bbl aAWTE UM NMPOCOXHYTb, 3TO
MOXET YBENUYUTb HarpysKky Ha
MSICOPYOKY M NpUBECTYU K ee
NOBPEXOEHNIO.

1 Wcnonb3ys pelueTky Ans Menkomn
py6ku, nopybute B Msicopybke
rornepemMeHHo oTAeNbHbIMU
nopuusimm Msico u kpyny, no6asvs
nyK nepe nocrnegHen nopumen.

2 lNepemeluaiite, a 3aTtem nopyoute
elle ABa pasa.

3 TMpoTonkHuTe Yepes Hacaaky Ans
NPUroToBnNeEHNs «kebex» (CM. BbILLE).



®dap

400 r monogoi 6apaHuHsl,
nopesaHHol Ha Nonocku

15 mn (1 cTonoBas noxka) macna
2 cpepHUX NyKoBULbl, MEMNKO
nopy6neHHbIx

5-10 mn (1-2 YaHbIX NOXKN)
MOJIOTOro AyLIMCTOro nepua
15 mn (1 cTonosas noxka)
NLWEHNYHOW MYKU

conb ¥ nepew

1 Wcnonb3ays peluetky ansi Menkomn
py6ku, nopy6ute Monoayo
6apaHuHy.

2 [MopxapbTe nyk A0 30110TUCTO-
KopuuHeBoro LgeTa. [lobaBsTe
mornoayto 6apaHuHy.

3 [obaBbTe ocTanbHble MHIPeaueHTbI
1 BapuTe B Te4eHne 1-2 MUHYT.

4 [lante cTeydb NMULIHEMY XUPY U
OCTbITb.

Kak npurotoButb «kebe»

1 TMponyctute cmecb Ans 060n04KM
Yepes HacafKy AN NPUroToBneHNs
«kebe»

2 lMopexbTe Ha KyCKkv AMHOM 8 CM.

3 CoxmuTte oguH KoHeLl, Tpybku,
4TOObI 3aneyataTb ee. 3anoxure
chapLu (He CnULWKOM MHOrO) €
[Opyroro KoHua Tpy6ku n
3arneyartaniTe 3TOT KOHeLl.

4 O6GxapbTe BO (hpuUTIOpHULLE C
ropsiumm (190°C) macnom B
TeyeHve 6 MUHYT uUnu Ao
30M10TUCTO-KOPUYHEBOIO LiBETA.

Yxoa n o4ncTka

1 OTBepHWTE KOMbLEBYIO raiiKy pyKoi
WKW raeyHbIM Knodom @ n
cHumuTe ee. BeimoliTe Bce getanu
ropsive MbiflbHON BOAON, @ 3aTem
BbicyluMTe. He MoiTe HUKakue
yacTu anekTponpu6opa B
MOCyAOMOEYHOM MaLuuHe.
Hwvkoraa He nonb3ynTech
pacTBOpoOM cofpl.

2 Cobepute MsAcopy6Ky.
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MpoTpuTte peLueTky pacTUTenbHbIM
macrowm, a 3atem obepHuUTe ee
XMPOHenpoHuLaemon bymaron,
YTOGbl NPEenoTBPaTUTL
obecLBeynBaHne/pxaBneHve.
Ecnu Bbl XpaHuTe Hacaaky-
n3menbunTenb Ha Groke
3reKTPOABUraTensi, UCNonb3ayiTe
MWCKY/KPbILLKY B KayecTBe
MNblNe3aLlMTHON KPbILWKW, HAAeB ee
Ha NOTOK.

Bbl MOXeTe CHATb ¢ TonkaTens
KPBILLKY M MCMONb30BaTh ero kak
dyTnap ANS XpaHeHWst Hacapok
nns Habvekm konbac n
NpUroToBneHust «kebex.

CnipoekTupoBaHo 1 paspaboTaHo
komnaHuen Kenwood,
CoepunHeHHoe KoponeBcTBo.
CpenaHo B Kutae.



BAXHAA UHOOPMALIUA MO
MPABUINbHON YTUNU3ALUN
U30ENUA COrnACcCHO
OWPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncteyeHun cpoka cnyxobl
nsgenve Henb3si BblbpackiBaTh kak
ObITOBbIE (FOPOACKMNE) OTXOAbI.
W3penve cnepyeT nepenate B
cneymanbHbI KOMMYHaIbHbBIA MyHKT
pasaenbHoro cbopa 0TXO[0B MeCTHOe
yypexaeHue unu B npeanpuatue,
okasblBatoLLiee NofoGHbIE YCyru.
OTpenbHas yTunmaauus 6biToBbIX
npubopoB NO3BONSIET NPEAOTBPATUTD
BO3MOXHble HEraTUBHbIE
NOCNEeACTBUS ANsi OKpYXatoLLei
cpefibl U 340pOoBbsl, KOTOPbIMMW
ypeBaTa HeHafnexalyas yTunmsauus,
1 No3BoOsisieT BOCCTAHOBUTb
mMaTtepuarnsbl, BXOAsSLLME B cOCTaBe
nsnenuii, obecneuymsas
3HaUYNTESbHYI0 3KOHOMUIO BHEPTUM U
pecypcoB. B kayecTBe HanomuHaHus
0 HeoBXoaUMOCTU OTAENbHON
yTunmsauum 6uiToBbIX NpMGopoB Ha
nsgenve HaHeceH 3Hak B BUAe
nepeyepkHyTOro MycopHoro 6aka Ha
Konecax.
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Opiv a1ré TNV avdyvwon, TopakaAw EESITAWOTE TNV UTTPOCTIVA ogAida 61TOU

TapPEXETAI N EIKOVOYPA@NON

TPIV a6 TN XPROoN Tou
egapriparog Kenwood
AlaBdaoTe TTPOTEKTIKA QUTEG TIG
odnyieg kal QUAGETE TIG yia
HEAAOVTIKT) avagpopd.

AQaIpETTE TN OUCKEUQTIA Kal TIG
ETIKETEG.

ao@aAcia

BeBaiwbeite TavTa 6T Ta KOKAAQ
KOl N TETOA KATT. £€X0UV a@aipeOei
aTré 10 KPEAG TTPIV TO TTEPATETE ATTO
TNV KPEATOUNXAVH.

Otav aAéBeTe Enpoug KapTToug
pixveTe Aiyoug KGBe popd Kai
TIEPIUEVETE VO TOUG ETTECEPYOOTE O
€NIKag TTpIV TTPOOBETETE Kal GAAOUG.
MavToTe XPNOIUOTTOIEITE TOV WOTHPA
ToU TTapéxeTal. MoTé un Badete Ta
OAXTUAG oag 1 epyaleia oTo
E£0WTEPIKO TOU TWAARVA
TpOYodoaiag.

Mpogidotroinon — va eioTe
TIPOOEKTIKOI OTAV XPNOIUOTTOIEITE KAl
KaBapideTe TIG AETTIOEG KOTTAG yIaTi
gival aixunpPEg.

BeBaiwbeite 6T TO £€APTNUA EXEI
aoc@ahioel oTn B€on Tou TIPIV BECETE
TN OUOKEUR o€ AgIToupyia.

Mnv ayyiCeTe Ta kKivoUpeva Pépn.
ATTOOUVOEETE TN GUOKEUR TTPIV ATTO
TNV TOTTOBETNON 1) TNV aQaipeon
HEPWV 1) TTPIV aTTd TOV KaBapIoHO.
AvaTpégre aT1o Baoiko BiBAio
0dnyIWV TOU TTOAUUNXAVAUOTOG YIa
TTPOCTOETEG TTPOEIBOTTOINCEIG
ao@aAeiag.

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAON
MAUveETE T €PN TNG OUCKEUNG.
BAétre evotnTa ‘@pOoVTida Kai
kaBapiopéds’

AUTA N OUOKEUN GUPHOPQUWVETAI E
TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK
OXETIKA pE TNV HAEKTpOPAYVNTIKA
oupBatéTNTa Kal Tov Kavoviopd EK
uTr’ apIBudv 1935/2004 Tng
27/10/2004 oxeTIKA e TA UNIKG TTOU
TTpoopifovTal va £€pBouv o€ TTaPnA
UE TPOPIUA.

KpEATOUNXOVE

@ KAeidi apaipeang o@IykTpa

©® Zgiyktipag

© MAéypata TEPaxiopol: kdWIPo
WIAG , KaVoVIKO, XovOpo

@ Kormrmpag

® ‘EANkag

@ Zdpa kpeatounxavrig

@ Aiokog

® QotApag

O  Koammak wotipa

@ Miaro/kdAuppa

Yia va

O'UVGpUO)\OYr’]O'ETE

1 MpooappdoTte Tov €Ak GTO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
pNXavAg.

2 TMpooappdoTe TOV KOTITAPA - N
Ko@TEPN TTAEUPA Va gival TTPOG Ta
£¢w @. BeBaiwBeite OTl éxel
TOTTOBETNOEI OCWOATA - DIAPOPETIKG
UTTOPEi va TTPOKAAECETE PBOPA OTNV
KPEATOUNXAVA 0OG.

3 TMpooappdoTe éva TTAEyua
TEHayiopoU @ TotoBeTAOTE TNV
EYKOTTA TTAVW OTNV TTEPOVN.

® XpnOoIYOTTOIEITE TO TTAEYA
TEPaYIOPOU yIa WIAG KOWIHO Yia WHO
KpEag, Wapl, pIKpoUg Enpoug
KOaPTTOUG A HayeIpePéVO KpEag A yia
POAS Kpéag.

® XpnaiyoTroleite Ta TTAEypaTa yia
KQVOVIKO Kal XovOpd KOWIHO Yia
WH6 Kpag, Wapl, Enpoug kaptrolg,
Aaxavikd, okAnpo Tupi i eAoUdEG R
armognpapéva @PoUTa YIa TTOUTIVKES
Kal JappeAdda.

4 TMpooapudoTe xaAapd Tov
OQIYKTAPQ.



YIO VO XPNOIPOTTOINOETE
TNV KPEQATOUNXAV

1 Tpapnére Tnv acpdAcia @ Kai
agaipéaTe To KAGAuPpa TNG
utrodoXNS @ .

2 KpatioTe TNV ao@dAeia Tpapnypévn
KOl EI0AYETE TNV KPEATOUNXAVH.
ZTpéWTe TNV Oe&IA Kal apIoTEPE
UEXpP! va aogpalioel oTn Béon TnG.

3 Z@igre TOV OQIYKTAPA PE TO XEPI.

4 TpocappoaTe Tov dioko @.
ToToBeTAOTE TO TTIATO/KAAUPHA
KATW a1rd TNV KPEATOUNXAVHA VIO VO
OUAAEyETE Ta TPO@IMA.

5 Na eraywveTe TEAEiwWG
KATEWUYHEVA TPOPIHA TIPIV TA
pihokoyweTte. KdwTe TO KpEag o€
Awpideg TTayoug 2,5¢K.

6 TupioTte otnVv TaxutnTa 4.
XpPNOIYOTTOIVTAG TOV WOTAPA,
OTTPWETE EAAPPA Ta TPOPIYA VO
TEPAooUV aTrd Péoa, VA KOUUATI
KGOe popd. MnVv OTTPWXVETE
Buvard - PTTopEi va TTPOKOAETETE
®Bopd aTNV KPEATOUNXAVI) OAG.

TTOPACKEUAOTAG
AOUKQAVIKWV

® ‘EAaopa Baong*

M Meydho emoTopIO* (Yia XOVTPd
AOUKAVIKQ)

@ Mikpo eTIOTOUIO* (yia AETIT
AOUKAVIKQ)

* ATToBnKeUETOI HETA OTOV WOTAPA
ZnTAOTE aTrd TOV KPEOTTWAN Oag
£VTEPQ YIa AOUKAVIKQ.
XPNOIUOTTOIEITE EVTEPO
youpouvioU/xoipou oTo YeydAo
ETMIOTOMIO KAl £VIEPO
Tpofdrou/apviol GTO PIKPO
€TMIOTOMI0. EVAANOKTIKE, avTi va
XPNOIMOTTOIEITE EVTEPA, POAAPETE TN
VEUION O€ TPIPYEVN PPUYaAVIA )
aAelpl pe KapukeUpaTa IV T
HayeIpEWETE.

yIO va XPNOIKOTTOINCOETE
TOV TTAPACKEUAOTAH
AOUKQAVIKWV

1 Edv xpnoigotroleite €vrepa,
HOUCKEWTE TA TTPWTA O€ KPUO VEPS
yia 30 AeTTTd.

2 TpaBnAtre TNV ao@dAeia @, Kal
a@aIpéaTe To KAAUPPA TNG
utrod0X1NS @.

3 KpartioTe Tnv ao@dAeia Tpapnypévn
Kal EI0AYETE TO CWHA TNG
KPEATOUNXAVAG. ZTPEWTE TO
aploTepd Kal Se§I& pEXPI Va
ao@aAioel oTn Béon Tou.

4 TMpooapudoTe Tov EAIKO OTO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

5 TMpooappdoTe 10 EAacpa Baong @ -
TOTTOBETAOTE TNV EYKOTTA TTAvVW OTNV
TEPOVN.

6 Edv xpnoiyotroleite Eviepa, avoifte
TO PE VEPO TTOU TTEQPTEI E TTIEDT.
‘ETEITa TOTTOOETATTE TO ETTIOTOUIO
TTOU €XETE ETTIAEEEI KATW ATTO
TPEXOUNEVO VEPO Kl TPABAETE TO
€VTEPO TTAVW OTO ETTIOTOIO.

7 KpatnoTe 10 €TTIOTOMIO ETTAVW OTNV
KPEATOUNXaVH Kal BIdWOTE TOV
opiyktipa @.

8 lMpooapuoaTte Tov dioko .

9 TupioTe atnVv Taxutnta 3 A 4.
XPNOIPOTTOIWVTAG TOV WOTHPA,
OTTPWETE Ta TPOPIUA VA TTEPACOUV
até péca. Mnv oTTpWYVETE
duvaTd - PTTOPEi VO TIPOKAAECETE
PBOPA GTNV KPEATOUNXAVH OOG.
ATTeEAEUBEPWOTE OIYA OIYA TO €VIEPO
atrd TO ETMIOTOUIO KABWG YEWICEL.
Mnv TrapayepiceTe.

10Z1piyTe TO €VTEPA VIO VO
oXNHUATIOETE AOUKAVIKA.
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guvTayn yia Xoipivo
AOUKAVIKO

100yp &ePO Wwpi

600yp xoIpIvO, ATTaXO KOl PE AITTOG
KOMPEVO O€ Awpideg

1 auyo, XTuTTNUéVO

5vi avapIKTa apwpaTIKG BoTava
aAdT Kal TTITTEPI

MouokéWTe TO WwHi o€ VeEPO, ETTEITA
OTiYTE TO.

YihokdWTe TO X0IPIVO péca € Eva
MUTTOA.

MpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UAIKG KOl
QAVOMIETE KOAG.

PriGgre Aoukavika (BAETTE
TTAPATTAVW).

TnyavioTe Ta, YAoTe Ta 0TN oXApa
1} OTO QOUPVO PEXPI VO PODICOUV.

€EAPTNHA YIA KEYUTTE
(kebbe)

@ KahoUrr*

© Kwvog*

* ATTOBnKeUETOI HETA OTOV WOTAPO
To kéutre gival TTapadooiakod TIATo
™G Méong AvaTtoAngG: KOPPATIO aTTO
apvi kai TTAlyoUpl TNyaviopéva o€
HeYAaAn TToodTNTa KAuToU AadIoU Kal
VEUIOUEVA PE WIAOKOUMEVO KPEDG.

YIO VO XPNOIPOTTOINOETE
TO €EAPTNHA VIO KEUTTE

1 TpaBngre Tnv aceaieia @, Kai
agaipéaTe To KAGAUPpa TNG
utrodoxns ®.

KpatAoTte TNV acedAeia Tpanypévn
KQl EICAYETE TNV KPEATOUNXAV).
ZTpéWTe TNV Oe&IA Kal apIoTEPE
UéXpP! va aog@alioel oTn Béon TnG.
MpooappodoTe Tov EAIKA OTO
E£0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

MpoocapuodaTe T0 KahouT @ -
TOTTOBETAGTE TNV EYKOTTA TTAVW OTNV
TEPOVN.

MpoocappdaTe ToV KWwvo @.
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6 BidwaTte TOV OQIYKTAPQ.

7 MpooapuodoTe Tov dioko @.

8 TlupioTe oTnv TaxotnTa 1.
XPNOIYOTTOIWVTAG TOV WOTAPA,
OTTPWETE EAAPPA TO piyHa va
mepdoel amo péoa. KowTte oto
UNKOG TTOU ETTIBUMEITE.

ouvTayn yia YEUIOTA
KEMTTE

£EWTEPIKO TTEPIBANpA

500yp apviolo kpéag ) arrayo
KPEAG TTPORATOU, KOUPEVO OF
Awpideg

500yp 1TAIyoUpI, TTAUPEVO Kal
OTPAYYIOUEVO

1 pIKPS KPEUPUDI

ZNHAVTIKO

Na XpNnOIUOTIOIEITE TTAVTA TO
TTAIlyoUpI apégwg agou To
aTpayyioeTe. Eav 10 agproeTe va
JTEYVWOEI, UTTOPEI VO augnael To
POPTIO ATNV KPEATOUNYXAVI KAl VO
TTpoKaAEael BAABN.
XpNoIPOTTOIVTAG TO TIAEYHa
TEMAXIOWOU yia WIAS KOWIpO,
WiAokdyTe dladoxIkd pepideg atmd
KpPEag Kal TTAlyoUpl, TTpoaBETovVTag
TO KPEUMUDI TTPIV TNV TEAEUTAIQ
Hepida.

Avaypicre. ETreimra WIAOKOWTE AAAEG
U0 @opég.

ZITPWETE va TTEPATEl TO Hiypa aTTd
H€oQ, XPNOIUOTTOIWVTAG TO £§APTNHA
yia KEPTTE (BAETTE TTApPATTAVW).

Fépion

400yp apviolo KpEag, KOPUEVO O€
Awpideg

15ml (1 koutaAid TG oouTrag) AGdI
2 PETPIO KPEUPUDIA, WIAOKOUPEVA
5-10ml (1-2 kouTaAdkia) TPIMPEVO
pTTaxapt

15ml (1 koutaNid TNG ooUTTaG) aTTAG
ahelpl

aAdTI Kal TITTEPI



1 XpNOIMOTTOIWVTAG TO TIAEYUO
TEPOXIOHOU yia WIAG KOWIHO,
WIAOKOWTE TO aPVIOIO KPEQG.

2 TnyavioTe Ta KPEPPUBIO PEXPI VA
podioouv. MpoobéaTe TO apviolo
KPEQG.

3 lMpoobéaTte Ta UTTOAOITTA UAIKG KOl
HayelpéWTe yia 1-2 AeTTTd.

4 ZtpayyioTe TUXOV AiTTOG TTOU
TEPIoOEUEl KOl OQATTE TO Hiypa va
KPUWOEL.

IMa 1o TeAgiwpa

1 Zmpwére 1o iypa yia 1o TepiBAnua
va mepdoel amod Yéoa,
XPNOIMOTTOIWVTAG TO £APTNUA VIO
KEUTTE.

2. Koyte o€ KOppdTIa PAKOUG 8eEK.

3 MéoTe TN pia dkpn ToU
TEPIBAAUATOG YA VO TO KAEIOETE.
MepdoTe Aiyn yéupion - Ox1 Tapa
TTOAU - péoa atmd TNV GAAN akpn,
£TTEITA KAEIOTE.

4 TnyavioTte o€ peydAn TToooTNTA
kauTtou (190°) AadioU yia Trepitrou 6
AETTTA 1) PEXPI VO pOdicouV.

@povTida Kai
KaBapIopog

1 XoAopwaoTe TOV OQIYKTAPA HE TO
XEPI A YE TO KAEIDI apaipeang
opIykTApa @ Kal
atroouvappoAoyAaoTe. MAUveTe OAa
Ta PPN O€ KAUTO VEPO PE aaTTOUVI,
£meima ateyvwoTe. Mnv TrAéveTe
Kavéva JEPOG TNG OUOKEUNG OTO
TTAUVTApPIO TIATWYV. MOTE pn
XpnoigoTrolgite ooda.

2 EmavacuvappoAoynoTe.

3 MepdoTte Ta TAEypaTa TEPAXIOPOU PE
QUTIKO AGDI, ETTEITO TUNIETE TO pE
Aado6xapTO yia va pnv
QATTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIACOUV.

4 EAQv a@rVETE TNV KPEATOUNXAVH
ETTAVW OTN OUOKEUN, TOTTOBETATTE
TO TI&TO/KAAUPMA TTAVW OTOV BioKO
WG KAAUpPa yia Tn okévn.

5 Mrropeite va TpaBngete kal va
AQAIPETETE TO KATTAKI OTTO TOV
WOTAPA Kal Vo aTToBNKEUOETE TA
eCapTAMATA yia Ta AOUKAVIKAO Kal Ta
KEUTTE OTO ECWTEPIKS TOU.

® > xedIAOTNKE KAl avaTTTUXONKE OTTO
v Kenwood o010 Hvwpévo
BaaiAeio.

® KartaokeudoTnke oTnv Kiva.

Mpo€I3oTToINTEIG VIO TH CWOTN
8160£0n TOU TTPOIGVTOG CUNPWVA
ue Tnv Eupwtraikn Odnyia
2002/96/EK

210 TEAOG TNG WPEAIUNG {WNG ToU, TO
TIPOI6V dev TTPETTEN VA dIaTIBETAN PE TaL
QaoTIKA aTToppippaTa.

Mpérrel va dioTedei o€ €IBIKA KEVTPO
BlagopoTToiNpéVNG GUANOYAG
ATTOPPIPHAETWY TTOU OpIouV Ol
ONMOTIKEG APXEG, 1) OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV uTTNpeaia. H
XwpIoTA dIABeoN PIaG OIKIAKAG
NAEKTPIKAG OUCKEUNG ETTITPETTEI TNV
aTTOQUYT TTOAVWV aPVNTIKWY
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV
uyeia a1md TNV akatdAANAn 81d0san
KaBWG Kal TNV avVaKUKAWGON UNKWV
a1rd Ta OTTOi0 ATTOTEAEITAI WOTE VAl
ETTITUYXAVETAI TNUAVTIKA €EOIKOVOUNGON
evépyelag Kal Topwv. Ma v
ETTIOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG 810G NG OIKIOKWV
NAEKTPIKWY OUCKEUWV TO TTPOIOV QEPEI
TO OAUa Tou dlaypappévou
TPOX0POPOU KABOU OTTOPPIUMATWY.



Otvorte ilustracie z titulnej strany

pred pouzitim dopinku Kenwood
® Starostlivo si precitajte tieto
indtrukcie uschovajte ich pre
buducnost.
® (Odstrarite vSetky obaly a Stitky.

bezpecénost

® Pred mletim vzdy z méasa odstrarite
kosti a kozu, atd'.

Pri mleti orechov ich naraz
vkladajte len niekolko a skér nez
pridate dalSie, umoznite Spirale,
aby ich nabrala.

Vzdy pouzivajte dodany posuvac.
Nikdy nedavaijte prsty ani
kuchynské naradie do plniacej
trubice.

Varovanie — ¢epel je ostra, pri
pouzivani i Cisteni budte opatrni.
Pred zapnutim zariadenia zaistite
prislu§enstvo na svojom mieste.
Nedotykaijte sa pohybujlcich sa
sucasti.

Pred namontovanim alebo
odmontovanim sugasti, alebo pred
Cistenim odpojte zariadenie zo
siete.

Dal$ie bezpe&nostné vystrahy
néjdete v hlavnej knihe pokynov pre
kuchynské stroje.

pred prvym pouzitim

Pre umyvanie dielov pozri ¢ast
,o08etrovanie a Cistenie”

Toto zariadenie vyhovuje eurépskej
smernici 2004/108/EC o
elektromagnetickej znasanlivosti a
predpisu ¢. 1935/2004 zo dia
27/10/2004 o materialoch, ktoré su
vhodné na kontakt s potravinami.
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mlyn€ek na maso

maticovy klu¢

kruhova matica

sitd mlynéeka na maso: jemné,
stredné, hrubé

krajac

Spirala

telo mlynéeka na méaso
tacka

posuvac

Veko posuvaca
miska/kryt

COEROPEe ©O®

montaz

1 Namontujte Spiralu dovnutra tela
mlyn¢eka na méso.

Namontujte kraja¢ — reznou stranou
na kraj @. Spravne ho osadte — v
opacnom pripade sa moze
mlynéek na maso poskodit.
Namontujte sito mlyn¢eka na méso
@ Umiestnite drazku nad kolik.
Jemné sito pouzivajte na surové
maso; ryby; malé orechy; alebo
uvarené méso na pastiersky kolac
alebo sekanu.

Stredné alebo hrubé sito pouzivajte
na surové maso; ryby; orechy;
zeleninu; tvrdy syr; alebo na
oSupanie, alebo susené ovocie na
pudingy a marmeladu.

4 Volne utiahnite kruhovi maticu.

pouZzivanie mlynCeka
na maso

1 Potiahnite prichytku @ a vyberte
kryt vystupu pre pomalu rychlost
0.

Podrzte prichytku vzadu a viozte
mlynéek. Otacajte ho obomi
smermi, kym sa nezaisti na mieste.
Rucne utiahnite kruhovu maticu.
Pripevnite podnos @. Umiestnite
misku/kryt pod mlyn¢ek na
zachytenie potravin.

Pred mletim zmrazenych potravin
ich nechajte riadne rozmrazit.

2



Maso porezte na 2,5cm (17) Siroké
pasiky.

6 Prepnite rychlost na 4. Pomocou
podéavaca zlahka tlacte potraviny
nadol plniacou trubicou, naraz len
jeden kus. Netlacte silno — mohli
by ste poskodit mlyncek na
maso.

pIni¢ klobas

(® zakladova doska
(D velky nasadec (pre hrubé
klobasy)

@ maly nasadec (pre tenké klobasy)

*

Ulozené v posuvadi

Velky nasadec pouzivajte na
brav€ovl kozu a maly nasadec na
ovéiu/jahnaciu kozu. Alebo
namiesto pouzitia koze pred
varenim nasypte strihanku alebo
ochutend muku.

pouzivanie plniCa
klobas

1 Ak pouzivate ¢revo, namocte ho
najprv do studenej vody na 30
minat.

2 Potiahnite prichytku @ a vyberte
kryt vystupu pre pomalu rychlost
0.

3 Podrzte prichytku vzadu a vlozte
telo mlynéeka. Otacajte ho obomi

smermi, Kym sa nezaisti na mieste.

4 Namontujte $piralu dovnutra tela
mlynéeka na maso.

5 Namontujte zakladovi dosku @ —
umiestnite drazku nad kolik.

6 Ak pouzivate crevo, otvorte ho
prudom vody. Potom umiestnite
vybrany nasadec pod tecicu vodu
a natiahnite érevo na nasadec.

7 Podrzte nasadec na mlynéeku a
naskrutkujte kruhov maticu (.

8 Namontujte tacku @.

9 Prepnite na rychlost 3 alebo 4.
Pomocou posuvaca pretlacte
potraviny. Netlacte prili$ silno —
mohli by ste poSkodit mlyncek.
Uvolfujte plniace sa ¢revo z
nasadca. Neprepifiajte ho.

10 Krutenim koze tvarujte klobasy.

recept na bravCovu
klobasu

100 g suchého chleba

600 g bravcoviny, chudej a mastnej,
nakrajanej na pasiky

1 vyslahané vajce

5 ml zmesi byliniek

sol a ¢ierne korenie

1 Namocte chlieb vo vode, potom
vodu vyZmykaijte.

2. Pomelte bravéovinu do nadoby.

3 Pridajte zvySné ingrediencie a
dobre ich zmieSajte.

4 Vytvorte z nich klobasy (pozri ¢ast
Lpouzivanie plni¢a klobas®).

5 Smazte, grilujte alebo pecte ich do
zlatohneda.

nasadec na vyrobu
kebbe

(m tvarovac

© kuzel

* UloZené v posuvaci
Kebbe je tradi¢né jedlo zo
Stredného vychodu: vyprazana
jahnacina a kusky z pSeni¢ného
bulguru s mletou mésovou plnkou.

pouzivanie nasadca na
vyrobu kebbe

1 Potiahnite prichytku @ a vyberte
kryt vystupu pre pomalu rychlost
®.

2 Podrzte prichytku vzadu a vlozte
mlynéek. Otacajte ho obomi
smermi, kym sa nezaisti na mieste.

3 Namontujte Spiralu dovnutra tela
mlynéeka na maso.
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Namontujte tvarovaé @ —
umiestnite drazku nad kolik.
Namontujte kuzel @.
Naskrutkujte kruhov maticu.
Namontujte tacku @.

Prepnite rychlost na 1. Pomocou
podavaca zlahka pretlacte zmes.
Nakrajajte ju na dizku.

w0 ~N OO,

recept na plnené kebbe

vonkajsi obal

500 g jahnaciny alebo baraniny bez
tuku, nakrajanej na pasiky

500 g umytého a ocedeného
pSeni¢ného bulguru

1 mala cibula

Délezité

PSeni¢ny bulgur pouZivajte vzdy
hned po ocedeni. Ak ho nechate
vysusit, méze zvysit zatazenie
mlyn¢eka na méso, ¢o bude mat za
nasledok jeho poskodenie.

Pomocou jemného sita striedavo
melte davky mésa a pSenice a pred
poslednou davkou pridajte cibulu.
Zmiesajte ich. Potom ich eSte
dvakrat pomelte.

Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
ich pretlacte.

Pinka

400 g jahnaciny, nakrajanej na
pasiky

15 ml oleja

2 stredne velké cibule, nadrobno
nasekané

5 — 10 ml mletého nového korenia
15 ml hladkej muky

sol a ¢ierne korenie

Jahnacinu pomelte pomocou
jemného sita.

Cibule osmazte do zlatohneda.
Pridajte jahnacinu.

Pridajte zvySné ingrediencie a
povarte 1 — 2 minuty.

Vypustite vSetok nadbytoény tuk a
nechajte vychladnut.

2
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Dokoncenie

1 Pomocou nasadca na vyrobu kebbe
pretlacte obalovi zmes.

2 Porezte ju na dizku 8 cm (37).

3 Stlacenim jedného konca trubice ju
uzavrite. Potlacte trochu plnky, nie
prili§ vela, do druhého konca,
potom ju uzavrite.

4 Vyprazaijte ju v hordcom (190°) oleji
asi 6 minut alebo do zlatohneda.

oSetrovanie a distenie

prislusenstvo mlynéeka na maso
Uvolnite kruhovi maticu manualne
alebo maticovym klu¢om @ a
demontujte ho. Umyte vSetky diely
v hortcej mydlovej vode, potom ich
vysus$te. Neumyvajte ich v
umyvacke riadu. Nikdy
nepouzivajte sodny roztok.

Znovu ho namontuijte.

Potrite sita rastlinnym olejom,
potom ich zabalte do
pergamenového papiera, aby ste
zabranili zafarbeniu/hrdzaveniu.

Ak uchovavate mlynéek na maso
na zariadeni, polozte misku/kryt na
tacku ako ochranu pred prachom.
Mbzete dat dole veko z posuvaca a
ulozit v lom prislusenstvo na
vyrobu klobas a masovych guliek
kebbe.

servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka
Snura, treba ju dat z
bezpecnostnych pri¢in vymenit
alebo opravit firme KENWOOD
alebo pracovnikom opravnenym
firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:
pouzivanie zariadenia alebo

servis, nahradné diely, alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si
zariadenie zakupili.



® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou
Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \iyrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/EC.

Po skongeni zZivotnosti produktu sa
tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.
Musi sa odovzdat na prislu$né zberné
miesto na roztriedenie odpadu, alebo
dilerovi, ktory sa postara o takuto
likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich
spotrebiCov sa vyhneme negativnym
ucinkom odpadu na Zivotné prostredie
a ohrozeniu zdravia vzniknutého
nevhodnou likvidaciou. Umozni sa tak
aj recyklacia zakladnych materialov,
¢im sa dosiahne znac¢na Uspora
energii a prirodnych zdrojov. Na
pripomenutie nutnosti separatnej
likvidacie domacich spotrebicov je
produkt oznaceny preskrtnutym
kontajnerom na zber doméaceho
odpadu.

74



YKpaiHCbka

Byab nacka, po3ropHitb nepuly CTOpiHKY 3 MantoHKamu

Mepen, nepLnM BUKOPUCTaHHAM
Hacaaku Kenwood

YBaXxHO nNpounTanTe iHCTPYKLUio Ta
36epexiThb i1 4Nsi NoganbLoro
BUKOPUCTaHHS.

3HiMIiTb yNakoBKy Ta BCi ETUKETKN.

3axoau oe3neku

Mepen noapibHeHHAM M’sica
3aBXaun BuOansanTe BCi KICTKNM,
LUKipY i T.iH.

MoppibHtoouM ropixm, noknaite 4o
MalLUWHW NyLLe AeKinbka WTyK Ta
3ayekainTe, JOKU LWHEK He 3abepe
X, i TiNbKkv nicns Uboro AoaaBanTe
Apyry nopujto.

BukopucToByiiTe WTOBXaY, Lo
BXOAMWTb A0 KOMMnekTy. He
onyckanTe nanbLi abo KyXOHHi
IHCTPYMEHTM [0 HanpsAMHOT TPyOKK.
YBara, pizanbHi nnacTuHu gyxi
rocTpi, TOMy nif Yac BUKOPUCTaHHS
i unweHHs 6yabTe obepexHi.
Mepen yBiMKHEHHSIM Npunagy
nepekoHawmTech, L0 Hacaaka
HagiiHO 3akpinfneHa Ha MicLj.

He TopkanTecsa pyxomux getanen.
Bigkniovante npunag Big mepexi
enekTponocTayaHHs nepes
YCTaHOBKOK abo 3HIMaHHSAM
netanen, Ta nepeq YMLLEHHAM.

CTOCOBHO [0AaTKOBUX 3axX0fiB
6e3nekun, AMBITbCA NOCIOHKK 3
ekcnnyaraujii KyXOHHOT MaLLUHW.

nepea neplwuM BUKOPUCTAHHAM
Bumwuinte BCi getani, ave. po3ain
«[ornsa Ta YnLWEeHHs».

Llen npunapg Bignosigae sumoram
nunpektusu €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHiTHa cymicHicTb» Ta
nonoxeHHsst €C Ne 1935/2004 Big
27/10/2004 cTtocoBHO MaTepianis,
Lo 6e3nocepenHbO NOB’sI3aHi 3
xeto.

M’sacopy6bka

ravikoBWi KoY
KinbLeBa ravika
peLiTkn m’ssicopybku: apibHa,
cepefHsi, rpy6a
Hi>K
LUHEK
kopnyc m’sicopybku:
Taus
LuTOBXaY
KpULLKa LUTOBXava
(D 6nopo/kpuilka

PO ©O®

30MpaHHA

1 YcTaHOoBITh LIHEK BCcepeanHy
Kopryca M’sicopybku.

2 YCTaHOBITb HiX pidanbHUM 6okom
Ha3oBHi @. MepekoHaiiTecs, WO
HiXk Oyno BcTaHOBNEHO
npaBunbHo. B iHWoMy pa3i BiH
MOXe NOLIKOAUTU M’ICOPYOKYy.

3 BcTaHoBITb peLuiTky m'scopybku @
TaknMM YMHOM, L0 pUHBOYKA
noTpanuna o wepouHu.

® [1pibHa pewiTka NoTpibHa Ans
06pobku cuporo m’sica, pubu,
OpibHux ropixis abo rotoBoro m'sica
Onsi nacTyLwoi 3anikaHkn abo
M’AiCHOro xniba.

® CepefHsi Ta rpyba peLlitkm
noTpibHi Ans 06pobku cnporo
m’sica; pubu, ropixis, OBOYIB,
TBEPAOro Cupy, a TakoX OYULLEHNX
Bif LUKipKM abo cylleHnx ppyKkTiB
ans nyavrie abo mapmenagay.

4 HecunbHO 3aKpyTiTb KinbLeBy
ravky.
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KOPUCTYBaHHS
M’sICOpYBKOH0.

1 BigTarHiTe 3acyeky @ Ta 3HiMITb
KPULLIKY HU3bKOLLIBMAKICHOTO
npusoay @.

2 YTpumytoun 3acyBky y
BiATATHYTOMY MOSNOXEHHI,
YCTaHOBITb HacaaKy-m’sicopyoky.
[MocninosHO NosepTakyn Hacaaky y
NPOTUNEXHNX HanpsiMKax,
YCTaHOoBITb i B pob04e NonoxeHHs
(BM NoYyeTe KnauaHHs).

3 3akpyTiTb KinbLEeBY raiky BpPy4HYy.

4 YctaHoBiTb Tauo @. YcTaHoBITL
nia m’sicopy6Ky 6ntoa0/KpuLLIKY ANs
36uMpaHHsa nepepobneHmx
nNpoAayKTiB.

5 3amopoxeHi npoAyKTu cnip
peTenbHO PO3MOPO3UTK Nepen
py6aHHaM. Po3pixTe M'sico Ha
CMY>XKW 3aBLumpLUku 2,5 cm (1
LOIOAM).

6 BkntoyiTb 4-ry LUBUAKICTb.
MocTynoso nogasaiTe NpoaykTn [0
HanpsiIMHOT Tpybku 3a [ONOMOroto
wroBxa4ya. He gpoknaganTe
3aMBUX 3yCUIb, OCKINbKK Lie
MOXe YLIKOANUTU M’SiICOpYOKYy.

Hacaaka ans
HaOuBaHHA KoBOacu

(k) ocHoBa

(D Benuka nopuinHa Hacagka (ans
TOBCTOI koBbHacu)

@ wmana nopujiHa Hacaaka (ans
TOHKOI koBGacu)

* 3b6epiraeTbca BcepeauHi LUTOBXaYa

BukopucToByiiTe BENMKY NOPLiiHY
Hacagky Anst HabuBaHHA CBUHAYOT
0o60onoHku, a many — Anst HabuTTA
oBeYoi 060MoHKN. AKLLO BY He
BUKOPVCTOBY€ETE OBOMOHKY, Nepes,
npuroTyBaHHsM obBansinte
koBbacy y naHipyBanbHUX cyxapsix
Ta MyLi 3i cneyjiamu.

SIK KOpUCTyBaTUCSA
Hacagkow Ansd
HabuBaHHSA KoBOacu

1 FAKwWwo BM BUKOPUCTOBYETE
060MnOHKy, crnoyaTKky BUMOMITb i B
XonogHii Boai npotsrom 30
XBUITNH.

2 BigTarHiTe 3acyBky @ Ta 3HIMITb
KPULLIKY HU3bKOLLBUAKICHOTO
npusogy @.

3 YTpumytoun 3acyBky y
BiATATHYTOMY MOSOXEHHI,
YCTaHOBITb KOPMYC HacafKku-
m’sicopy6ku. MNMocnigoBHO
nosepTaroun Hacagky y
NPOTUNEXHNX Hanpsimkax,
YCTaHOBITb ii B po6oye NonoxeHHs
(BU NoyyeTe KnauaHHs).

4 YCTaHOBITb LUHEK BCepeanHy
Koprnyca m’sicopy6ku.

5 BcTaHoBITb OCHOBY @ Takum
YMHOM, LWO6 pUHBOYKa NoTpanuna
00 wepbuHu.

6 FAKWOo BM BUKOPUCTOBYETE
060noHKy, po3kpuiiTe Ti nig
cTpymeHem Boaw. BcTaHoBIiTb
obpaHy Bamu nopuiriHy Hacaaky nig
CTPYMiHb Ta HATATHITb 0BOMOHKY Ha
nopLinHy Hacagky.

7 YTpuMytoum nopuiiHy Hacagky Ha
M’sicopy6Lli, HaKkpyTiTb Ha Hei
Kinbuesy raiiky @.

8 YcraHoBiTb Tauo @.

9 BcTraHoBITh WBKAKICTb 3 abo 4 Ta
YBIMKHITb. 3a JONOMOrot
LUTOBXa4a goAasawvite NpoayKTu.
He noknapavite saiBUX 3ycurb,
OCKiNbKY Lie MOXe MOLUKOANUTH
M’sicopy6ky. Mo Mipi HanoBHEHHS
060NOHKN NOCTYNOBO 3HiMaliTe Ti 3
nopuinHoi Hacagku. He
nepeHaBaHTaxywTe M’sicopyoky.

10 3akpyTiTb 060MOHKY | chopmyiiTe
koBbacy.



peuenT CBUHAYOI
koBbacwu

100 r. cyxoro xni6a

600 r. CBUHUHK, HEXWPHOI Ta
XKMPHOT, Hapi3aTn cMyxkamu

1 snye, 36UTH

5 mn. cymiLui criewin, coni Ta neputo

BumouiTb xni6 y Bogi, noTim
BiADKMITb Ta BUNWINTE BOAY.

2 [opy6aiiTe CBUHUHY B Yaluy.

3 [opainTe iHWi iHrpeaieHT Ta nobpe
nepewmiwanTe.

CdbopmyiiTe koBbacku (auB..
«BUKOPUCTAHHSI Hacaaku Ans
HabuBaHHs koBbacuy)
MiocmaxTe Ha ckoBopiaui, rpuni,
abo B Ayx0OBLj 4O 30M0TUCTO-
6GpyHaTHOro KOMNbOopy.

4

Hacapgka ans
npuroTyBaHHs Kebe

(n) AeTanb Ana opMyBaHHs

(©) KoHyc

* 36epiraeTbcs BcepeayvHi LUToBXava
Kebe — ue Tpaguuiina ctpasa
BrnwkHboro Cxoay: cmaxeHa y
hpuTiopi 060onoHKa 3 Monoaoi
GapaHuHK Ta nweHudi 3
HanoBHIOBayeM i3 pybrneHoro m'sica.

SIK KOpUCTYyBaTUCH
Hacagkow Ans
npuroTyBaHHs kebe

1 BiaTardiTb 3acyBky @ Ta 3HIiMITb
KPULLIKY HWU3bKOLLBWAKICHOTO
npveoay @®.

YTpumytoumn 3acyBky y
BiATSArHYTOMY MOMNOXEHHI,
YCTaHOBITb HacaaKy-m'sicopyoky.
MocnigoBHO noBepTatyn Hacaaky y
NPOTUNEXHNX HaNpsMKax,
YCTaHOBITb ii B po6oye NonoxeHHs
(BW Mo4vyeTe KnauaHHs).
YCTaHOBITb LWHEK BCepeanHy
Kopryca M’icopyoku.
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BcTaHoBiTh aeTtanb ans
opMyBaHHs @ TakuM YMHOM, 1106
pVHBOYKA NoTpanuna 4o WepouHu.

5 YcTaHoBiTb KOHYC (B.

6 HakpyTiTb KinbLeBy ranky.

7 YcrtaHoBiTb Tauw @.

8 YBiMKHITb WwWBKAkKicTb 1. MNMopasaiiTte
CyMiLl 1O CMCTeMU 3@ [OMNOMOro
wroBxaya. MNopixTe Ha nopuii.

peuenT

rapLumpoBaHoro kebe

o6ornoHka

500 r. ArHATUHM abo HEeXMPHOT
©6apaHuHKn, HapizaTn cMyxkamu
500 r. BapeHOro Ta BUCYLLEHOTO
nLweHn4YHoro 6opoLLHa, NPOMUTOro
Ta BimpxaToro

1 HeBenvka uMbynuHa

YBara

MweHwnto cnig 3aBxan AofasaTu
oApasy nicns BimknuMaHHs. AKLLO
BOHa BCTUIHE BUCOXHYTW, Lie MOXe
NiABULLMTM HaBaHTAXEHHS Ha
M’SiCOpyOKy Ta noLukoauTy ii.
BcTaHoBiTh APiOHY peLuiTky Ta
nopybaiiTe nonepemiHHO M’sico Ta
6opoLuHo, a nepes 06pobkoto
OCTaHHbOI NopLii NPOAYKTIB,
popaiite uubynto.

2 TMepemiwaiTe. MoTim nopybaiiTe
Lie ABiYi.

3 TMpowTOoBXHITb Kpi3b Hacaaky Ans
NpUroTyBaHHs kebe.
HanoBHioBa4
400 r. ArHSTUHK, nopisaTn
CMY>XKaMmn
15 mn. onii
2 cepefHi umMbynuHm, apibHo
HapisaTmi
5-10 Mn. MeneHux cnedii
15 mn. nweHnyHoro 6opoluHa, coni
Ta neputo

1 MopybainTte ArHATUHY 3a
[0MOMOroto ApiGHOT CiTKM.

2 TMipcmaxTe ynbynio [0 NosiBu

30M0TUCTO-6PYHATHOTO KOMbOPY.
[opanTte ArHATUHY.



3 [opainTe iHWi iHrpedieHTn Ta BapiTh
npotarom 1-2 XBUNUH.

4 BuvpaniTe HaAMULLOK XuUpy Ta
3anuTe OXONOoHYTU.

MpurotyBaHHA

1 O6po6iTb cymilw anst 060MoHKN 3a
[OMOMOro Hacaakn ans
npuroTyBaHHs kebe.

2 TMopixTe Ha nopuii no 8 cm (3
AtoriMK).

3 CTuCHITb 0aWH KiHeLb Tpy6ku, Wwob
3aneyatati ii. MpoLITOBXHITb
thapw (He ayxe 6araTo) B
obonoHKy Ta 3anevaraiite ii 3
iHWoro 6oky.

4 TigcmaxynTe y rapsuin (190°) onii
npoTarom 6 xsunuH abo 4o nosisu
30M0TUCTO-6pPYHATHOIO KONbOPY.

AOrNSA Ta YMLLEHHS

Hacagka Ha M'sicopy6ky

1 TMocnabTe KinbLeBy rainky pykamu
abo 3a 4OMOMOroto raikoBoro
kntova @ Ta po3bepiTb Hacaaky. _
[MpomwniiTe BCi YaCTUHN B MUIbHIN
rapsii Boai, notim npocywwite. He
MuiiTe getani y nocyaAoMUMHIn
MalwwuHi. He BukopucToBynTe
PO34uH coau.

2 36epiTb Hacaaky.

3 TpoTpiTb peLliTkn pOCNNHHOK
onieto, a NoTiM 3aropHiTb y
XKMPOCTIVKMIA nanip Ans
3anobiraHHs
3HebapBneHHo/ipXaBiHHIO.

4 FAkwo Bu 36epiraeTe Hacaaky-
nopapibHoBay Ha Groui
eneKkTpoABUryHa, BUKOPUCTOBYITE
KPULLKY/TaLo SIK 3aXMCT Big nuny.

5 Bu MOXeTe 3HATU KPULLIKY 3i
LITOBXa4a i BUKOPUCTOBYBATK MOro
ans 36epiraHHs BcepeanHi Hacagok
Ans HabusaHHs koBbacu Ta
NpUroTyBaHHs «kebex.

O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT

©® []OLUKOMKEHWI LUHYP XUBMNEHHS i3
mMeToto 6e3neku nignsirae 3amiHi Ha
nignpuemctaax cipmm KENWOOD
abo B aBTOPU3OBaHOMY CepBiCHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Ao BaM HeobxigHa KOHCynbTaLlist
3 npuBoAy:

® BUKOPUCTaHHS Npunagy abo

® 0o6CnyroByBaHHs, NpuabaHHs
3anacHux getaneii abo peMoHTy
3BepHiTbCS A0 MarasuHy, B SKOMy
BU Npuabdanu uei npunag.

® CrnipoekToBaHO Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, O6’eaHaHe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B Kutai.



BAXIUBA IHOPOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMISAUIT NIPOQYKTY 3rIQHO 13
OWPEKTOBOLIO EC 2002/96/EC.
Micns 3akiHYeHHs TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKugaiTe uen
npunag 3 iHwmmy nobyToBnMm
Biaxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnevjianbHOro aBTOpU3oBaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoais abo o
avnepa, KU MoXe HagaTtu Taki
nocnyru.

BigokpemneHa ytunisauis nobytoBux
npunagis 403BOMSE YHUKHYTH
MOXIUBUX HEraTUBHUX HaAcnigkie Ans
HaBKOMNWLLHBLOrO cepeaoBuLLa Ta
300pOB’st NOAVHMU, SKi BUHUKAOTb Y
pasi HenpaBuNbHOI yTUni3aLii, a
TakoX Hagae MOXNUBICTb NepepobuTn
marepianu, 3 skux 6yno BUroToBneHO
OaHui npunag, Wwo, B CBOK Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi BanuBi
pecypcu. MNpo HeobXxiaHiCTb
BiJOKpeMneHoi yTunisauii nobyToBux
npunagiB Haragye cneuianbHa
rno3Hayka Ha NpoaykTi y Burnagi
nepeKkpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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Head Office Address:
Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwoodworld.com
Designed and engineered by Kenwood in the UK
Made in China 9744/4





