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English

safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

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

Always unplug:

O before fitting or removing parts

O after use

O before cleaning.

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

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

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

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

Misuse of your appliance can result in
injury.

This appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and its cord
out of reach of children.

Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
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® Appliances can be used by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

e Only use the appliance for its intended
domestic use. Kenwood will not accept
any liability if the appliance is subject to
improper use, or failure to comply with
these instructions.

Use the meat grinder to process mincer
meat, poultry and fish. Use the
inclusive attachments to shape @ power unit
sausages and kebbe. @ attachment outlet
before plugging in © locking st?rew
® Make sure your electricity supply is @ on/off switch
the same as the one shown on the ® screen storage
underside of the appliance. % Li\;irs; ?;It;):cess cord
® This appliance conforms to EC ® spanner
Regulation 1935/2004 on @ ring nut
materials and articles intended to (@ mincer screens: fine, medium,
come into contact with food. coarse
before using for the first (& cutter
time @ scroll
1 Wash the parts see ‘care and @ mincer body
cleaning’ @ tray
2 Wrap excess cord around the (© pusher
bracket at the back of the mincer. ® 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.
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Use the medium and coarse
screens for raw meat; fish and
nuts.

Loosely fit the ring nut.

to use the mincer

1

Release the locking screw by
turning anticlockwise @, then slide
the attachment into the outlet @.
Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.

Tighten the ring nut manually.

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

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

Switch on @. Using the pusher,
gently push the food through, one
piece at a time. Don’t push
hard - you could damage
your mincer.

If the machine stalls or jams during
use, switch off. Depress the
reverse switch @ for a few
seconds to release the clogged
food. Unplug and remove any
clogged material.

sausage filler

() base plate*
(s large nozzle* (for thick sausages)
() small nozzle* (for thin sausages)

*

Stored in the pusher

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.

Release the locking screw by
turning anticlockwise @, then slide
the attachment into the outlet (.
Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.

Fit the scroll inside the mincer
body.

Fit the base plate ) - put the
notch over the pin.

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

8
9

screw the ring nut on @.

Fit the tray.

Switch on. 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.

10 Twist the skin to form sausages.

pork sausage recipe

100g (402) dry bread

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

1 egg, beaten

5ml (1tsp) mixed herbs

salt and pepper

Soak the bread in water, then
squeeze.

Mince the pork into a bowl.

Add the remaining ingredients and
mix well.

Make into sausages (see above).
Fry, grill or bake until golden
brown.

kebbe maker

W 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

2

3

Release the locking screw by
turning anticlockwise @, then slide
the attachment into the outlet @.
Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.

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 on. Using the pusher,
gently push your mixture through.
Cut into lengths.
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stuffed kebbe recipe

outer casing

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

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

1 small onion, finely chopped

Important

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

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

2 Mix. Then mince twice more.

Stir the onion into the mix.

4 Push through, using the kebbe
maker.

w

Filling

400g (100z) 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.

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°C) oil for
about 6 minutes or until golden
brown.
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care and cleaning

Always switch off and unplug
before cleaning.

power unit

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

mincer attachment

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

Re-assemble.

Wipe the screens with vegetable
oil, then wrap in greaseproof paper
to prevent discolouring/rusting.
There is storage space for 2
screens on the power unit @.

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

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

service and customer
care

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

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

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



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

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

IMPORTANT INFORMATION
FOR CORRECT DISPOSAL OF
THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH THE
EUROPEAN DIRECTIVE ON
WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT
(WEEE)

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

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

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



Nederlands

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

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en

bewaar ze voor toekomstig gebruik.

Verwijder de verpakking en alle labels.

Controleer altijd of alle botten, zwoerden,

etc. van het vlees zijn verwijderd voordat u

het gaat malen.

Waneer u noten gaat fijnhakken, moet u

slechts enkele noten tegelijk toevoegen en

wachten tot het schroefelement ze volledig

heeft meegenomen voordat u meer noten

toevoeqgt.

Haal altijd de stekker uit het stopcontact:

O voordat u onderdelen aanbrengt of
verwijdert;

O na ieder gebruik;

O voor het reinigen.

Gebruik altijd het meegeleverde duwstuk.

Steek nooit uw vingers of keukengerei in

de vulbuis.

Waarschuwing: het mes is scherp, wees er

voorzichtig mee bij zowel het gebruik als

het reinigen.

Controleer of het opzetstuk stevig op zijn

plaats vastzit voordat u het apparaat

inschakelt.

Om elektrische schokken te voorkomen

mag u het motorgedeelte, het snoer of de

stekker nooit nat laten worden.

Gebruik uw vleesmolen niet als deze is

beschadigd. Laat hem dan nakijken of

repareren; zie "onderhoud en

klantenservice".



Gebruik nooit opzetstukken die niet bij het

apparaat horen.

Laat het snoer nooit overhangen, zodat

een kind erbij kan.

Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk

letsel veroorzaken.

Dit apparaat mag niet door kinderen
worden gebruikt. Houd het apparaat en
het snoer buiten het bereik van kinderen.
Op kinderen moet toezicht gehouden
worden om er zeker van te zijn dat ze niet
met het apparaat spelen.

Dit apparaat kan worden gebruikt door
personen met verminderde lichamelijke,
sensorische of geestelijke capaciteiten of
gebrek aan ervaring en kennis mits ze
onder toezicht staan of instructie hebben
gekregen over het veilige gebruik van het
apparaat, en de betrokken risico's

begrijpen.

Gebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het is
bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld in als het apparaat is
misbruikt of als deze instructies niet zijn

opgevolgd.

Gebruik de vleesmolen om viees,
gevogelte, vis, groenten en fruit te
verwerken. Gebruik de
bijgeleverde hulpstukken om worst
en kebbe te maken.

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt
Controleer of de
elektriciteitsvoorziening dezelfde
spanning heeft als op de
onderkant van het apparaat wordt
aangegeven.

® Dit apparaat voldoet aan EG
Verordening 1935/2004 inzake
materialen en voorwerpen die
bestemd zijn om met
levensmiddelen in contact te
komen.

voor het eerste gebruik:

Was de onderdelen af, zie

"Onderhoud en reiniging”.

2 Wikkel overtollig snoer rond het
haakje aan de achterzijde van de
vleesmolen.
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vileesmolen

CICICICIOICISISISISICIMIOISIOISIO)

motorgedeelte

opening voor opzetstukken
vastzetschroef
aan/uit-schakelaar
opbergruimte roosters
omkeerschakelaar

haakje voor overtollig snoer
moersleutel

ringmoer

roosters: fijn, medium, grof.
mes

schroefelement
maalgedeelte

bak

duwstuk

deksel van he duwstuk
schaal/deksel

montage

1

4

Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

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

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 pudding en jam.
Breng de ringmoer losjes aan.

gebruik van de

VI
!

eesmolen

Draai de vastzetschroef tegen de
klok in los @ en schuif vervolgens
het opzetstuk in de opening @.
Draai het opzetstuk beide kanten
op totdat het op zijn plaats vastzit.
Draai vervolgens de vastzetschroef
met de klok mee vast.

Draai de ringmoer handmatig vast.

4 Monteer de schaal. Plaats de
schaal 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 vlees in reepjes van 2,5
cm.

6 Schakel het apparaat in @.
Gebruik het duwstuk om het
voedsel rustig — stukje voor stukje
— door de vleesmolen te duwen.
Duw niet te hard; de
vieesmolen zou hierdoor
beschadigd kunnen raken.

® Als het apparaat tijdens het
gebruik afslaat of blokkeert, moet u
het uitschakelen. Druk de
omkeerschakelaar @ enkele
seconden in om het vastzittende
voedsel los te maken. Haal de
stekker uit het stopcontact en
verwijder eventueel vastzittend
materiaal.

worstvulmachine

G)
®

®

Basisplaat®

Groot mondstuk* (voor dikke
worsten)

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 viees 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 Draai de vastzetschroef tegen de
klok in los @ en schuif vervolgens
het opzetstuk in de opening .



3 Draai het opzetstuk beide kanten
op totdat het op zijn plaats vastzit.
Draai vervolgens de borgschroef
met de klok mee vast.

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 onder de 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 bak.

9 Schakel het apparaat in. Duw het
voedsel met het duwstuk door het
apparaat. Duw niet te hard; de
vleesmolen zou hierdoor
beschadigd kunnen raken.
Als de darm vol is, dient u deze
van het mondstuk te verwijderen.
Doe niet te veel vlees in de darm.

10 Worstjes 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 vlees 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

W 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 Draai de vastzetschroef tegen de
klok in los @ en schuif vervolgens
het opzetstuk in de opening @.

2 Draai het opzetstuk beide kanten
op totdat het op zijn plaats vastzit.
Draai vervolgens de vastzetschroef
met de klok mee vast.

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 het apparaat in. Duw uw

mengsel met het duwstuk rustig

door de vleesmolen. Snijd het in
stukken.

0 ~N O O,

recept voor gevulde
kebbe

ombhulsel

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

1 Kleine ui, fijingehak

Belangrijk

Gebruik de bulgurtarwe altijd
onmiddellijk nadat hij is uitgelekt.
Als u de tarwe laat uitdrogen,
wordt de molen zwaarder belast
waardoor hij kan worden
beschadigd.
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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 Roer de ui door het mengsel.

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

vulling
400 gram in reepjes gesneden
lamsviees
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.

N

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

Duw het darmmengsel door de

molen en gebruik daarbij de

kebbemachine.

Maak stukken van circa 8 cm.

Sluit een van de uiteinden van de

darm af. Doe wat vulling - niet

teveel - in het andere uiteinde en

sluit dit ook af.

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

-

w N

onderhoud en reiniging

® Schakel het apparaat altijd uit en

haal de stekker uit het stopcontact

voor u het gaat reinigen.

motorgedeelte

® Met een vochtige doek afvegen en

vervolgens afdrogen.
® Nooit in water onderdompelen of
schuurmiddelen gebruiken.

Bak de uien goudbruin en voeg het

11

opzetstuk vieesmolen

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.

. Zet de vleesmolen weer in elkaar.
. Wrijf de roosters in met

plantaardige olie en wikkel ze
vervolgens in vetvrij papier om
verkleuren/roesten te voorkomen.
Op het motorgedeelte is
opbergruimte voor 2 roosters @.

. Indien u de vleesmolen op de

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

. U kunt het deksel van het duwstuk

openen en de onderdelen voor het
maken van worst en kebbe hierin
bewaren.

onderhoud en
klantenservice

Als het snoer beschadigd is, moet
het om veiligheidsredenen door
Kenwood of een door Kenwood
geautoriseerd reparatiebedrijf
vervangen worden.

Als u problemen ondervindt met de
werking van dit apparaat, gaat u
eerst naar
www.kenwoodworld.com voordat
u hulp inroept.

Dit product is gedekt door een
garantie die voldoet aan alle
wettelijke regels voor bestaande
garanties en consumentenrechten
die gelden in het land waar het
product is gekocht.

Als uw Kenwood product niet
goed functioneert of als u defecten
opmerkt, kunt u het naar een
erkend Service Center van
KENWOOD sturen of brengen.
Voor informatie over het
KENWOOD Service Center in uw
buurt gaat u naar
www.kenwoodworld.com of naar
de specifieke website in uw land.



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

BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE JUISTE
VERWIJDERING VAN HET
PRODUCT VOLGENS DE
EUROPESE RICHTLIJN
BETREFFENDE AFGEDANKTE
ELEKTRISCHE EN
ELEKTRONISCHE
APPARATUUR (AEEA)

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

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

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

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

e 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.

e Veillez a toujours débrancher I'appareil :

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

o Apres utilisation

o Avant de le nettoyer.

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

e Avertissement — la lame est tres
tranchante, manipulez avec soin lors de
I'utilisation et du nettoyage.

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

e Afin d’éviter toute décharge électrique,
veillez a ne pas mouiller le bloc moteur, le
cordon d’alimentation ou la prise.

e N'utilisez jamais un hachoir endommage.
Faites le vérifier ou réparer : voir la section
« service apres-vente ».

e N'utilisez jamais un accessoire non adapté
a cet appareil.
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Ne laissez jamais le cordon pendre de telle
fagcon qu’un enfant puisse s’en saisir.
Toute mauvaise utilisation de votre
appareil peut étre source de blessures.
Cet appareil ne doit pas étre utilisé par
des enfants. Veuillez garder |'appareil et le
cordon hors de portée des enfants.

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

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

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

Utilisez le hachoir a viande pour ® Cet appareil est conforme au
hacher la viande, la volaille et le reglement 1935/2004 de la CE sur
poisson. Utilisez les accessoires les matériaux et les articles

fournis pour confectionner des destinés au contact alimentaire.

saucisses et kebbés. avant d’utiliser votre

avant de brancher 'appareil appareil pour la premiére

Assurez-vous que votre fois

alimentation électrique 1 Lavez les accessoires. Voir la

corresponde a celle qui est section « entretien et nettoyage »

indiquée sur la partie inférieure de 2 Enroulez le surplus de cordon

votre appareil. autour de I'enrouleur a I'arriere de
I'appareil.
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hachoir

bloc moteur

orifice pour accessoire

vis de verrouillage
interrupteur marche/arrét
rangement des grilles
bouton marche arriere
enrouleur pour le surplus de
cordon d’alimentation

clé

ecrou

grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

lames rotatives

spirale

corps du hachoir

plateau d’alimentation
pOoUSSOIr

couvercle du poussoir
plat/couvercle

CICIOIOICICISENSICISENCISIOISIOISIO)

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 cacahouetes
et autre amandes de petite taille,
ou la viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de viande.

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

4 Installez I'écrou sans le visser
entierement.

15

pour utiliser le hachoir

1 Relachez la vis de verrouillage en la
tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre @, puis faire
glisser I'accessoire dans I'orifice
(4}

2 Faites le tourner dans les deux
sens jusqu’a ce qu'il se mette en
place. Ensuite, faites tourner la vis
de verrouillage dans le sens des
aiguilles d’une montre pour le
verrouiller.

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 & 3 cm de largeur.

6 Mettez-le en marche @. A 'aide
du poussoir, enfoncez doucement
les aliments un par un. Ne
poussez pas trop fort - vous
risqueriez d’endommager
votre hachoir.

® Sj la machine s’arréte ou se bloque
en cours d’utilisation, débranchez-
la. Appuyez sur le bouton marche
arriere @ pendant quelques
secondes afin de libérer les
aliments agglutinés. Débranchez et
enlevez tout aliment agglutiné.

remplisseur de

saucisses

(™ base*

() 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.
Relachez la vis de verrouillage en la
tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre @), puis
faites glisser I'accessoire dans
I'orifice @.
Faites-le tourner dans les deux
sens jusqu’a ce qu'il se mette en
place puis faites tourner la vis de
verrouillage dans le sens des
aiguilles d’'une montre pour le
verrouiller.
Insérez la spirale dans le corps du
hachoair.
Mettez la base en place @ -
adaptez I'encoche sur I'ergot.
Si vous utilisez un boyau, ouvrez-le
en y injectant de 'eau. Placez
ensuite la douille sélectionnée sous
le robinet d’eau ouvert et enfilez le
boyau sur la douille.
Maintenez la douille sur le hachoir
et vissez I'écrou @.
Installez le plateau d’alimentation.
Mettez 'appareil en marche. A
I’aide du poussoir, enfoncez
doucement les aliments. Ne
poussez pas trop fort - vous
risqueriez d’endommager
votre hachoir. Retirer
doucement le boyau de la douille
au fur et a 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
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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.
Confectionnez les saucisses (voir
ci-dessus).

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

N

~

accessoire pour
Kebbés

W Ailtre*

) coéne*

* Rangé dans le poussoir
Le Kebbé est un plat traditionnel
du Moyen-Orient, composé de
boulettes d’agneau et de boulgour
frites et farcies de viande hachée.

pour utiliser
I’accessoire pour
Kebbés

1 Relachez la vis de verrouillage en la
tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre @, puis
faites glisser I'accessoire dans
I'orifice @.

Faites le tourner dans les deux
sens jusqu’a ce qu'il se verrouille
puis faites tourner la vis de
verrouillage dans le sens des
aiguilles d’une montre pour le
verrouiller.

Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

Mettez le filtre en place @ -
adaptez I'encoche sur I'ergot.
Mettez le cone en place .
Vissez I'écrou.

Installez le plateau d’alimentation.
Mettez I'appareil en marche. A
I’aide du poussoir, enfoncez
doucement les aliments. Coupez
en segments a la longueur de
votre choix.

@0 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 égoutté
1 petit oignon finement haché

Important

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

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

Meélangez, puis hachez encore
deux fois.

Incorporez I'oignon dans le
mélange.

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

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 l'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'exces de graisse et laissez
refroidir.

finition

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

Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

Pincez I'une des extrémités du
tube pour la fermer. Enfoncez une
quantité modérée de farce par
I"autre extrémité, puis fermez-la
également.
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4 Faites frire dans de 'huile trés
chaude (environ 190°C) pendant
environ 6 minutes ou jusqu’a ce
que les Kebbés soient dorés.

entretien et nettoyage

® Toujours éteindre et débrancher

avant de nettoyer.

bloc moteur

Essuyez avec un chiffon humide
puis faites le sécher.

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

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

Remonter.

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

Le bloc moteur peut contenir deux
grilles @.

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

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

® Sile cordon est endommagé, il

doit étre remplacé, pour des
raisons de sécurité, par Kenwood
ou par un réparateur agréé
Kenwood.

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

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

Si votre appareil Kenwood
fonctionne mal ou si vous trouvez
un quelconque défaut, veuillez
I’envoyer ou I'apporter a un centre
de réparation KENWOOD autorisé.
Pour trouver des détails actualisés
sur votre centre de réparation
KENWOOQOD le plus proche, veuillez
consultez
www.kenwoodworld.com ou le site
internet spécifique a votre pays.

Congu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR
L’ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT
AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENNE
RELATIVE AUX DECHETS
D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES (DEEE).

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

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

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



Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig

durch und bewahren Sie sie zur spateren

Bezugnahme auf.

Entfernen Sie samtliche Verpackungen und

Aufkleber.

Vor dem Zerkleinern Knochen und Rinde

etc. vom Fleisch entfernen.

Beim Zerkleinern von Nussen immer nur

eine kleine Menge in den Fleischwolf

geben. Erst dann nachflllen, wenn die

erste Ladung in der Forderschnecke ist.

Netzstecker ziehen:

o vor dem Austauschen oder Entfernen
einzelner Teile

© nach dem Gebrauch

O vor der Reinigung.

Immer den beiliegenden Stopfer

verwenden. Werkzeuge oder Finger nicht

in die Einfulloffnung halten.

Warnhinweis: Die Messer sind sehr scharf,

bitte seien Sie bei der Handhabung und

Reinigung vorsichtig.

Vor dem Einschalten sicherstellen, dass

der Zubehoraufsatz korrekt angebracht ist

und fest sitzt.

Gehause, Kabel und Stecker nicht nass

werden lassen — Elektroschockgefahr!

Benutzen Sie den Fleischwolf nicht, wenn

Kabel oder Gerat beschadigt sind

(Uberprifen und ggf. reparieren lassen:

siehe 'Kundendienst und Service').

Nur zugelassene Zusatzteile verwenden.
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Lassen Sie niemals das Kabel nach unten
hangen. Ein Kind kdénnte danach greifen.
UnsachgemaBer Gebrauch lhres Gerats
kann zu Verletzungen fuhren.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern
verwendet werden. Gerat und Netzkabel
mussen fur Kinder unzuganglich sein.
Kinder mussen Uberwacht werden, damit
sie mit dem Gerét nicht spielen.

Gerate kdnnen von Personen mit
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Behinderungen oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder Kenntnis
verwendet werden, sofern diese
beaufsichtigt oder in die sichere
Verwendung des Geréts eingewiesen
wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.
Verwenden Sie das Gerat nur fUr seinen
vorgesehenen Zweck im Haushalt. Bei
unsachgemaBer Benutzung oder
Nichteinhaltung dieser Anweisungen
ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Der Fleischwolf eignet sich zum
Zerkleinern von Fleisch, Gefligel
und Fisch. Verwenden Sie die
beiliegenden Aufsatze zum
Herstellen von Wirsten und
Kebbe.

Vor dem Anschluss
Sicherstellen, dass die
Netzspannung mit den Angaben
auf der Unterseite des Gerats
Ubereinstimmt.
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® Das Gerat entspricht der EG-

Verordnung Nr. 1935/2004 Uber
Materialien und Gegenstéande, die
dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berthrung zu
kommen.

Vor dem ersten Gebrauch
Alle Teile reinigen: siehe
'Reinigung'.

Uberhéngendes Kabel um die
Vorrichtung an der Ruckseite des
Fleischwolfs wickeln.
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leischwolf

Stromeinheit
Zubehodrausgang
Verriegelungsschalter
Einschalttaste
Lochscheibenfach
Umkehrschalter
Wickelvorrichtung fur
Uberhangendes Kabel
Spannring
Ringmutter
Lochscheiben: fein, mittel, grob
Messerkopf
Forderschnecke
Gehause
Vorratsschale

Stopfer
Stopferdeckel
Schale/Deckel

Zusammenbau

1

Die Foérderschnecke in das
Gehause einsetzen.

Den Messerkopf aufsetzen — mit
der Schneidkante nach auBen @.
Darauf achten, daB der
Messerkopf richtig sitzt - Sie
konnten sonst den
Fleischwolf beschadigen.
Eine der Lochscheiben @
aufsetzen; dabei darauf achten,
dafB die Nut auf dem Mitnehmer
sitzt.

Die feine Lochscheibe ist gedacht
flr rohes Fleisch, Fisch, kleine
NUsse oder gekochtes Fleisch fur
Pasteten und Frikadellen.
Verwenden Sie die mittlere und
grobe Lochscheibe fur rohes
Fleisch, Fisch und Nusse.

Die Ringmutter locker
aufschrauben.
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Verwenden des
Fleischwolfs auf der
KlUchenmaschine

1 Verriegelungsschalter zum

Entriegeln gegen den Uhrzeigersinn
drehen @. Dann Zubehdr am
Ausgang anbringen @.

In beide Richtungen drehen, bis es
einrastet. Dann den
Verriegelungsschalter zum
Verriegeln im Uhrzeigersinn drehen.
Die Ringmutter von Hand
festziehen.

Die Vorratsschale aufsetzen. Die
Schale (die auch als Deckel dient)
unter den Fleischwolf stellen, um
das Mahlgut aufzunehmen.
Gefrorene Nahrungsmittel
vor dem Zerkleinern
vollstindig auftauen. Fleisch in
2,5 cm breite Streifen schneiden.
Einschalten @. Mit dem Stopfer
das Mahlgut Stick fur Stlick sanft
nach unten driicken. Nicht zu
stark driicken - Sie kénnten
damit den Fleischwolf
beschadigen.

Blockiert das Gerat, bitte den
Fleischwolf ausschalten.
Umkehrschalter @ fur einige
Sekunden gedriickt halten und
blockiertes Mahlgut
herausnehmen.

Wurststopfer

(™ Grundplatte*

(s groBe Duse* (fur dicke Wirste)
(® feine Duse* (fUr diinne Wrste)
* Wird in der Schubstange

aufbewahrt

Wurstdarm erhalten Sie bei Ihrem
Metzger. Fur die groBe Dise ist
Schweinedarm, fir die feine DUse
Schafs- oder Lammdarm am
besten geeignet. Sie kdnnen die
rohen Wurste 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.

Verriegelungsschalter zum
Entriegeln gegen den Uhrzeigersinn
drehen @. Dann Zubehdr am
Ausgang anbringen (.

In beide Richtungen drehen, bis es
einrastet. Dann den
Verriegelungsschalter zum
Verriegeln im Uhrzeigersinn drehen.
Die Foérderschnecke in das
Fleischwolfgehduse einschieben.
Die Grundplatte @ so aufsetzen,
daB die Nut auf den Mitnehmer
gleitet.

Wenn Sie Darm verwenden, diesen
durch einen Wasserstrahl 6ffnen.
Dann die gewlinschte Duse unter
den Wasserstrahl halten und den
Darm auf die DUse aufschieben.
Die DUse an den Fleischwolf halten
und die Ringmutter @
aufschrauben.

Die Vorratsschale aufsetzen.
Einschalten. Mit dem Stopfer das
Mahlgut sanft nach unten driicken.
Nicht zu stark driicken - Sie
konnten damit den
Fleischwolf beschadigen.
Den Darm mit der Fullung laufen
lassen und darauf achten, dass er
nicht Uberflllt wird.

10Den Darm einmal verdrillen, um

W(rstchen zu formen.

Rezept fur
Schweinswurstchen

100 g trockenes Brot

600 g mageres Schweinefleisch
und Speck, in Streifen geschnitten
1 Ei, verquirlt

5 ml (1 TI) gemischte Krauter

Salz und Pfeffer

Das Brot in Wasser einweichen
und ausdrticken.

Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schissel
drehen.
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3

4
5

Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

Zu Wrstchen formen (siehe oben).
Die Wrstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.

Kebbe-Vorsatz

W Former*
) Konus*
* Wird in der Schubstange

aufbewahrt

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

Verwenden des Kebbe-
\Vorsatzes

1

@ N O O

Verriegelungsschalter zum
Entriegeln gegen den Uhrzeigersinn
drehen @. Dann Zubehor am
Ausgang anbringen @.

In beide Richtungen drehen, bis es
einrastet. Dann den
Verriegelungsschalter zum
Verriegeln im Uhrzeigersinn drehen.
Die Férderschnecke in den
Fleischwolf einschieben.

Den Former @ so aufsetzen, daB
die Nut Uber den Mitnehmer
gleitet.

Den Konus @ aufsetzen.

Die Ringmutter aufschrauben.

Die Vorratsschale aufsetzen.
Einschalten. Mit dem Stopfer das
Mahlgut sanft nach unten drticken.
Der Lange nach klein schneiden.

Rezept fur geflllte
Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 kleine Zwiebel, fein gehackt



-

N

w

—

N

Wichtig

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

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

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

Die Zwiebel unter die Mischung
rGhren.

Mit dem Kebbe-Vorsatz
durchgeben.

Fiillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15ml (1 El) Ol

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 Ubrigen Zutaten zugeben und
1-2 Minuten dunsten.
Uberschissiges Fett abgieBen und
die Mischung abkuhlen lassen.

Zubereitung

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

Den Strang in 8 cm lange Stiicke
schneiden.

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

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

Reinigung und Pflege

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

Stromeinheit

® Mit einem feuchten Tuch
abwischen. Abtrocknen.

® Niemals Scheuermittel benutzen
oder in Wasser eintauchen.

Fleischwolfzubehor

1 Die Ringmutter von Hand oder mit
dem Spanner @ 16sen und den
Vorsatz auseinander nehmen. Alle
Teile in heiBem Seifenwasser
spullen, dann abtrocknen. Die
Teile sind nicht fiir die
Spiilmaschine geeignet. Kein
Natron zum Reinigen verwenden.

2 Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

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

Zwei Lochscheiben kénnen auf
dem Gehause aufbewahrt werden
0.

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.
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Kundendienst und
Service

® Ein beschéadigtes Netzkabel muss
aus Sicherheitsgrinden von
KENWOOQOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle

ausgetauscht werden.

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

Bitte beachten Sie, dass Ihr
Produkt durch eine Garantie
abgedeckt ist — diese erfullt alle
gesetzlichen Anforderungen
hinsichtlich geltender Garantie- und
Verbraucherrechte in dem Land, in
dem das Produkt gekauft wurde.

Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht
ordnungsgeman funktioniert oder
Defekte aufweist, bringen Sie es
bitte zu einem autorisierten
KENWOOD Servicecenter oder
senden Sie es ein. Aktuelle
Informationen zu autorisierten
KENWOOD Servicecentern in Ihrer
Nahe finden Sie bei
www.kenwoodworld.com bzw. auf
der Website fuir lhr Land.

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

Am Ende seiner Nutzungszeit darf
das Produkt NICHT mit dem
Hausmdll entsorgt werden. Es muss
zu einer drtlichen Sammelstelle fir
Sondermull oder zu einem
Fachhandler gebracht werden, der
einen Rucknahmeservice anbietet.
Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerats vermeidet magliche
negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Geréat hergestellt
wurde, was erhebliche Einsparungen
an Energie und Rohstoffen mit sich
bringt. Zur Erinnerung an die korrekte
getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit
dem Symbol einer durchgestrichenen
Mulltonne gekennzeichnet.



Italiano

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

al cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni
e conservarle come futuro riferimento.
Rimuovere la confezione e le etichette.
Prima di tritare la carne, controllare sempre
di aver asportato ossa, cotenna, ecc.
Quando si trita la frutta secca, aggiungerla
in piccole quantita e lasciare che la
chiocciola inizi a lavorarla prima di
aggiungere ulteriori quantita.

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

O prima di inserire od estrarre componenti
O dopo l'uso

O prima della pulizia.

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

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

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

Per evitare scosse elettriche, non lasciare
mai che il corpo motore, il filo o la spina di
corrente dell'apparecchio si bagnino.

Non usare mai un apparecchio
danneggiato. Farlo controllare o riparare -
vedere alla sezione ‘'manutenzione e
assistenza tecnica'.

Non usare mai accessori non autorizzati.
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Non lasciare mai che il cavo penzoli, per
via del rischio che un bambino lo afferri e
faccia cadere I'apparecchio.

Un utilizzo scorretto dell'apparecchio puo
provocare serie lesioni fisiche.

Questo apparecchio non dev'essere
utilizzato dai bambini. Tenere apparecchio
e cavo lontani dalla portata dei bambini.
Sorvegliare i bambini, assicurandosi che
non giochino con I'apparecchio.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da
persone con ridotte capacita psicofisico-
sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze
insufficienti solo nel caso in cui siano state

attentamente sorvegliate e istruite da un
responsabile su come utilizzare un
apparecchio in modo sicuro e siano
consapevoli dei pericoli.

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

Utilizzare il tritacarne per lavorare
carne, pollame e pesce. Per dare
forma alle salsicce e ai kebbe,
servirsi degli accessori in
dotazione.

prima di collegare
I'apparecchio alla rete
elettrica

Assicurarsi che la tensione della
vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto
|'apparecchio.
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® Questo apparecchio & conforme al

regolamento (CE) No. 1935/2004
sui materiali e articoli in contatto
con alimenti.

prima dell’uso

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

2 Awvolgere la lunghezza del cavo in

eccesso attorno all'apposita staffa
sul retro del tritatutto.



tritatutto

corpo motore

attacco per gli accessori
vite di fermo

interruttore acceso/spento
vano per i dischi
interruttore di inversione
staffa per cavo in eccesso
chiave

ghiera filettata

crivelli: fine, medio, grossolano
lama

chiocciola

corpo del tritatutto
Vassoio

spingitore

coperchio dello spingitore
piatto/coperchio

CICICICIOICISISISISICIMIOISIOISIO)

montaggio

1 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

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

3 Inserire il crivello @ facendo
passare l'intaglio sul perno.

® Utilizzare il crivello fine per la carne
cruda, il pesce, le nocciole, oppure
per la camne 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.

4 Non awvitare troppo la ghiera
filettata.

come usare il tritatutto

1 Sganciare la vite di fermo girandola
in senso orario @, quindi inserire
I'accessorio sull'uscita @.

2 Girare in entrambi i sensi finché
non si fissa in posizione. Ora girare
in senso orario la vite di fermo per
bloccare.

3 Awitare manualmente la ghiera
filettata.

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

27

5

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

Accendere @. Usando il
pressatore, spingere piano il cibo
nell'apparecchio, un pezzo alla
volta. Non spingere forte,
altrimenti si rischia di
danneggiare il tritatutto.

Se l'unita dovesse fermarsi o
bloccarsi durante I'uso, spegnerla.
Ora premere per qualche secondo
I'interruttore di inversione @ per far
funzionare il tritatutto nella
direzione inversa e liberare il cibo
intrappolato all'interno. Infine,
togliere la spina dell'apparecchio
dalla presa di corrente ed
asportare tutte le ostruzioni.

insaccatore

O]
®

®

piatto base*

ugello grande* (per salsicce
spesse)

ugello piccolo* (per salsicce
sottili)

* Conservato nello spingitore

Utilizzare budello di maiale quando
si usa I'ugello grande e budello di
pecora quando si utilizza '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

i
;

nsaccatore

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

Sganciare la vite di fermo girandola
in senso antiorario @, quindi
inserire I'accessorio sull'uscita (.
Girare in entrambi i sensi finché
non si fissa in posizione. Ora girare
in senso orario la vite di fermo per
bloccare.

Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

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



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.

Tenere 'ugello sul tritatutto ed
awitare la ghiera filettata @.
Collocare il vassoio.

Accendere |'apparecchio. Usando
il pressatore, spingere il cibo
all'interno. Non spingere forte,

altrimenti si rischia di danneggiare il

tritatutto. Staccare piano il
budello dall'ugello
dell'apparecchio, mano a
mano che si riempie di
carne. Non riempire
eccessivamente.

10 Attorcigliare il budello per formare
le salsicce.

ricetta per le salsicce di

maiale

100 g pane secco

600 g di maiale magro e grasso,
tagliato a listelli

1 uovo sbattuto

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

1 Lasciare il pane ammollo in acqua,

quindi strizzarlo.

Tritare il maiale in una ciotola.
Aggiungere gli altri ingredienti e
miscelare bene.

Fare le salsicce (vedi sopra).

non sono di colore dorato.

attrezzo per kebbe

@ formatrice*

(v 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.

Friggere, grigliare o infornare finché
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come usare 'attrezzo
per kebbe

1

@0 ~N O O

Sganciare la vite di fermo girandola
in senso antiorario @, quindi
inserire I'accessorio sull'uscita @.
Girare in entrambi i sensi finché
non si fissa in posizione. Ora girare
in senso orario la vite di fermo per
bloccare.

Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

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

Awvitare la ghiera filettata.
Collocare il vassoio.

Accendere I'apparecchio. Usando
il pressatore, spingere piano la
miscela all'interno. Tagliare in pezzi
di simile lunghezza.

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.

Utilizzando il crivello fine, tritare lotti
alterni di carne e di frumento.
Miscelare e successivamente
miscelare altre due volte.
Aggiungere la cipolla
incorporandola nella miscela.
Spingere I'impasto nel tubo
utilizzando I'attrezzo per kebbe.
ripieno

400 g agnello, tagliato a listelli

15 ml (1 cucchiaio) olio

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

15 ml (1 cucchiaio) farina

sale e pepe



Tritare I'agnello servendosi del
crivello fine.

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

Scolare il grasso superfluo e
lasciare che si raffreddi.

per finire

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

Tagliare a pezzi di 8 cm.

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

pulizia e cura
dell’apparecchio

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

corpo motore

Pulire la superficie passandola con
un panno umido, poi asciugare.
Non immergere mai in acqua o
usare prodotti abrasivi.
accessorio per tritare
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.

Rimontare.

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

Vi & spazio sufficiente per riporre 2
dischi sul corpo motore @.

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

5

Si pud togliere il coperchio dello
spingitore e conservare gli
accessori per salsiccia e kebbe
all’interno.

manutenzione e
assistenza tecnica

In caso il cavo sia danneggiato,
per ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante
oppure da un Centro Assistenza
KENWOOD autorizzato alle
riparazioni.

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

NB L’apparecchio € coperto da
garanzia, nel rispetto di tutte le
disposizioni di legge relative a
garanzie preesistenti e ai diritti dei
consumatori vigenti nel Paese ove
I'apparecchio ¢ stato acquistato.

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

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



IMPORTANTI AVVERTENZE PER
IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI
DELLA DIRETTIVA EUROPEA
SUI RIFIUTI DI
APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE (RAEE)

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

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

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

seguranca

Leia atentamente estas instrugoes e

guarde-as para consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais

etiquetas.

Verifique sempre que retira 0s 0ssos, pele,

etc, da carne antes de a picar.

Quando picar nozes e outros frutos

semelhantes introduza apenas alguns de

cada vez e dé tempo para a espiral 0s

apanhar, antes de adicionar mais.

Retire sempre a ficha da tomada:

O antes de instalar ou retirar quaisquer
pecas

O depois de utilizar

O antes de limpar

Use sempre o empurrador fornecido.

Nunca coloque os dedos ou utensilios no

tubo de alimentacao.

Atencao — a lamina de corte € afiada:

manuseie com cuidado quando a utilizar

ou a limpar.

Certifique-se de que 0 acessorio esta bem

preso em posicao antes de ligar o

aparelho.

Para evitar choques eléctricos nunca deixe

molhar a unidade eléctrica, o cabo ou a

ficha.

Nunca use um picador avariado. Mande-o

inspeccionar ou reparar: veja a sec¢ao

“assisténcia e cuidados do cliente”.

Nunca utilize um acessorio nao

recomendado.
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Nunca deixe 0 cabo dependurado num
local onde uma crianca o possa agarrar.
O uso inapropriado do seu
electrodoméstico pode resultar em
ferimentos.

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

As criancas devem ser vigiadas para
garantir que nao brincam com o
electrodomeéstico.

Os electrodomeésticos podem ser
utilizados por pessoas com capacidades
mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas,
ou com falta de experiéncia ou
conhecimento, se forem supervisionadas
ou instruidas sobre o uso do
electrodoméstico de forma segura e se
compreenderem 0s riscos envolvidos.
Use 0 aparelho apenas para o fim
doméstico a que se destina. A Kenwood
nao se responsabiliza caso o aparelho seja
utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrucdes nao sejam respeitadas.

Use a maquina de picar carne para @ Este aparelho esta conforme com

aves, carne, peixe vegetais e a Directiva n.° 1935/2004 da
frutos. Utilize os acessorios Comunidade Europeia sobre
incluidos para formar enchidos e materiais concebidos para estarem
Kebbe. em contacto com alimentos.
antes de ligar a corrente antes da primeira utilizacao
Certifique-se de que a corrente 1 Lave as pecas: veja a seccao
eléctrica que vai utilizar “manutengao e limpeza”.
corresponde a indicada na parte 2 Enrole o comprimento de cabo em
de baixo da maquina. excesso em volta do suporte
existente na parte de tras do
aparelho.
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picador

unidade eléctrica

tomada do acessorio
parafuso de bloqueio
interruptor ligar/desligar
acondicionamento dos discos
interruptor de inverséo
suporte para enrolar 0 excesso
de comprimento de cabo
chave

anel roscado

discos de picar: fino, médio e
grosso

faca de corte

espiral

corpo do picador

tabuleiro

empurrador

tampa do empurrador
prato/tampa

CICIOIOICICISENSICISENCISIOISIOISIO)

montagem

1 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 @.
Coloque a saliéncia sobre o pino.
Utilize o disco fino para carne crua,
peixe, frutas secas pequenas ou
carne cozinhada para empadodes
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.

utilizagao do picador

1 Solte o parafuso de bloqueio @
rodando-o para a esquerda e em
seguida deslize o acessorio para
dentro da tomada @.
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Rode-o em ambos os sentidos até
prender em posigao. Em seguida
aperte o parafuso de bloqueio
rodando-o para a direita.

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 o aparelho em @. Introduza
cuidadosamente os alimentos, um
bocado de cada vez, utilizando o
empurrador. Nao empurre com
forca para nao danificar o
picador.

Se o aparelho parar ou emperrar
durante a sua utilizagédo, desligue-
0. Prima o interruptor de inverséo
do sentido @ durante uns
segundos para soltar os alimentos
que causam a obstrugao. Retire a
ficha da tomada e retire estes
alimentos.

funil de enchidos

G)
®

®

Disco base*

Adaptador grande* (para
salsichas grossas)
Adaptador pequeno* (para
salsichas finas)

* Guardado no empurrador

Peca ao seu talhante que lhe
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.

Solte o parafuso de bloqueio @
rodando-o para a esquerda e em
seguida deslize o acessorio para

dentro da tomada (.



Rode-o em ambos os sentidos até
prender em posigao. Em seguida
aperte o parafuso de bloqueio
rodando-o para a direita.

Instale a espiral dentro do corpo
do picador.

Instale o disco base @) - coloque 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 cologue o anel roscado
?.

Instale o tabuleiro.

Ligue o aparelho. Introduza
cuidadosamente os alimentos
utilizando o empurrador. Nao
empurre com forca para nao
danificar o picador. Retire a
tripa do adaptador quando estiver
cheia. Nao encha demais.
10Torca a tripa para formar as
salsichas.

o

-~

©

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 pao de molho em agua e
depois aperte-o para o0 escorrer.
Pique o porco para dentro de uma
tigela.

Adicione os ingredientes restantes
e misture bem.

Faca salsichas com a mistura (veja
acima).

Frite, grelhe ou coza no forno até
ficarem douradas.
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aparelho para
kebbe

(W Enformador*
 Cone*
* Guardado no empurrador

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

utilizacao do aparelho
para kebbe

1 Solte o parafuso de bloqueio @®
rodando-o para a esquerda e em
seguida deslize o acessorio para
dentro da tomada @.

Rode-o em ambos os sentidos até
prender em posigao. Em seguida
aperte o parafuso de bloqueio
rodando-o para a direita.

Instale a espiral dentro do corpo
do picador.

Instale o enformador @ colocando
a saliéncia sobre o pino.

Instale o cone @.

Cologue o anel roscado.

Instale o tabuleiro.

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

o 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, finamente
picada

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.

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



2 Misture. Depois pique mais duas
vezes.

3 Envolva a cebola na mistura.

4 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 pd

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 invdlucro
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°C) por cerca de 6 minutos ou
até ficarem dourados.

manutencao e limpeza

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

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

® Nunca submerja em agua ou use
abrasivos.
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acessorio do picador

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

Torne a montar.

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

Ha espago suficiente na unidade
eléctrica @ para acomodar 2
discos de picar.

Se mantiver o picador na maquina,
cologue o prato/tampa sobre o
tabuleiro para o proteger do po.
Podera tirar a tampa do
empurrador e guardar dentro
daquela os acessorios para
enchidos e kebbe.



assisténcia e cuidados
do cliente

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

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

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

Se 0 seu produto Kenwood
funcionar mal ou Ihe encontrar
algum defeito, agradecemos que o
envie ou entregue num Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado.
Para encontrar informagdes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado
mais proximo de si, visite por favor
o site www.kenwoodworld.com ou
0 website especifico do seu pais.

Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.
® Fabricado na China.
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ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/CE RELATIVA AOS
RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS
ELECTRICOS E
ELECTRONICOS (REEE)

No final da sua vida Util, o produto ndo
deve ser eliminado conjuntamente com
0s residuos urbanos.

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

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



Espaiiol

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

seguridad

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

Quite todo el embalaje y las etiquetas.
Asegurese siempre de que la carne no
contiene huesos, piel, etc. antes de
picarla.

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

Desenchufe siempre el aparato:

O antes de colocar o quitar piezas

O después de usarlo

O antes de limpiarlo.

Utilice siempre el empujador que se
suministra. Nunca introduzca los dedos 0
cualquier utensilio dentro del tubo de
alimentacion.

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

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

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

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

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

El uso incorrecto de su aparato puede
producir lesiones.

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

Los ninos deben ser vigilados para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

Este aparato puede ser utilizado por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas o con
falta de experiencia 0 conocimientos si
han recibido instrucciones o supervision
en relacion con el uso del aparato de
forma segura y si entienden los peligros
que ello implica.

Utilice este aparato unicamente para el
uso doméstico al que esta destinado.
Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se
somete a un uso inadecuado 0O si No se
siguen estas instrucciones.

Utilice la picadora de carne para ® Este dispositivo cumple con el

procesar carne, pescado, reglamento (CE) n.° 1935/2004

verduras, hortalizas y fruta. Utilice sobre los materiales y objetos

los accesorios incluidos para dar destinados a entrar en contacto

forma a las salchichas y el kebbe. con alimentos.

antes de enchufar el aparato antes de usarla por primera

Asegurese de que el suministro de vez

energia eléctrica sea el mismo que 1 Lave las piezas, vea “cuidado y

el que se muestra en la parte limpieza”

inferior del aparato. 2 Enrolle el cable que sobre

alrededor de la abrazadera de la
parte posterior de la picadora.
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icadora

unidad de potencia

orificio para accesorios

tornillo de fijacion

interruptor de
encendido/apagado
compartimiento para las
pantallas

interruptor de inversion
abrazadera para el cable

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.

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

Utilice la pantalla fina para carne
cruda, pescado, frutos secos
pequenos o carne cocida para
hacer pasteles o rollos de carne
picada.

Utilice las pantallas mediana o
gruesa para carne cruda, pescado,
frutos secos, verduras, queso duro
0 bien para fruta desecada y con
piel para pudines y mermelada.
Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.
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usar la picadora

1 Afloje el tornillo de fijacion
girandolo en sentido contrario a las
agujas del reloj @, y a
continuacion coloque el accesorio
en el orificio @.

2 Girelo hacia ambos lados hasta
que quede blogueado en su sitio.
Gire el tornillo de fijacion en el
sentido de las agujas del reloj para
dejarlo fijo.

3 Apriete manualmente la tuerca de
cierre.

4 Cologue la bandeja. Ponga el
plato/cubierta bajo la picadora
para recoger la comida.

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

6 Encienda el aparato @. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo la comida despacio,
trozo a trozo. No empuje
demasiado, ya que la
picadora podria estropearse.

® Sj el aparato se para o se atasca
durante el funcionamiento,
apaguelo. Pulse el interruptor de
inversion @ durante unos
segundos para desprender los
alimentos atascados. Desenchufe
el aparato y retire lo que cause la
obstruccion.

embutidora

(v 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 pequefa. 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.

Afloje el tornillo de fijacion
girandolo en sentido contrario a las
agujas del reloj @, y a
continuacion coloque el accesorio
en el orificio (.

Girelo hacia ambos lados hasta
que quede blogueado en su sitio.
Gire el tornillo de fijacion en el
sentido de las agujas del reloj para
dejarlo fijo.

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

Coloque 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.

Mantenga la boquilla en la
picadora y enrosque la tuerca de
cierre @.

Coloqgue la bandeja.

Encienda el aparato. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo la comida despacio,
trozo a trozo. 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.

10 Tuerza 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

1

Remoje el pan en agua y estrujelo.

2 Pique el cerdo y coléquelo en un

3

cuenco.
ARada 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*

(v) 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.

usar el accesorio para
“kebbe”

1

o N O O

Afloje el tornillo de fijacion
girandolo en sentido contrario a las
agujas del reloj @, y a
continuacion coloque el accesorio
en el orificio @.

Girelo hacia ambos lados hasta
que quede blogueado en su sitio.
Gire el tornillo de fijacion en el
sentido de las agujas del reloj para
dejarlo fijo.

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

Ponga el moldeador @, de modo
que el agujero pase por el cilindro.
Coloqgue el cono @.

Enrosque la tuerca de cierre.
Encaje la bandeja.

Encienda el aparato. Con el
empujador de alimentos, vaya
introduciendo despacio la mezcla.
Corte en la longitud adecuada.



receta de “kebbe” 4

relleno

cobertura exterior

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

1 cebolla pequefa, finamente
picada

importante

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

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

Mézclelo. A continuacion, piquelo
de nuevo dos veces mas.

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

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

1 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
1 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.
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C

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

uidado y limpieza

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

unidad de potencia

Pase un pafo himero y séquela.
Nunca sumerja en agua ni utilice
productos abrasivos.

accesorio picadora

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

Vuélvala a montar.

Limpie las pantallas con aceite
vegetal, envuélvalas en papel
resistente a la grasa para evitar
que se descoloreen o se oxiden.
En la unidad de potencia hay
espacio para guardar 2 pantallas
0.
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.



servicio técnico y
atencion al cliente

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

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

® Tenga en cuenta que su producto
esta cubierto por una garantia que
cumple con todas las
disposiciones legales relativas a
cualquier garantia existente y a los
derechos de los consumidores
vigentes en el pais donde se
adquirio el producto.

Si su producto Kenwood funciona
mal o si encuentra algun defecto,
envielo o llévelo a un centro de
servicios KENWOOD autorizado.
Para encontrar informacion
actualizada sobre su centro de
servicios KENWOOD autorizado
mas cercano, Vvisite
www.kenwoodworld.com o la
péagina web especifica de su pais.

Disefiado y creado por Kenwood
en el Reino Unido.
® Fabricado en China.
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ADVERTENCIAS PARA LA
CORRECTA ELIMINACION DEL
PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA SOBRE RESIDUOS
DE APARATOS ELECTRICOS Y
ELECTRONICOS (RAEE)

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

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



Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med
illustrationerne ud

sikkerhed

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

Fiern al emballage og maerkater.

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

Nar der hakkes ngdder, ma& man kun
komme nogle fa stykker i ad gangen, og
man skal vente, til sneglen har samlet dem
op, for der kommes flere i.

Tag altid stikket ud af stikkontakten:

O inden dele sesttes pa eller tages af.

o efter brug.

O for rengering.

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

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

Serg for at tilbehoret sidder godt fast, for
der teendes for maskinen.

Lad aldrig motorenhed, ledning eller stik
blive vade for at undga elektriske sted.
Anvend aldrig en beskadiget kadhakker. Fa
den kontrolleret eller repareret: se 'service
og kundepleje'.

Brug kun det medfelgende tilbeher.

Lad aldrig ledningen haenge ned, hvor et
barn kan gribe fat i den.

Misbrug af maskinen kan fere til lagsioner.
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Dette apparat ma ikke anvendes af barn.
Opbevar apparatet og ledningen
utilgaengeligt for bern.

Born ber overvages for at sikre, at de ikke

leger med apparatet.

Apparater kan bruges af personer med
reducerede fysiske, sansemaessige eller
mentale evner eller mangel pa erfaring og
kendskab, hvis de er blevet vejledt eller
givet instrukser i brugen af apparatet pa
en sikker made, og hvis de forstar de
farer, der er involveret.

Anvend kun apparatet il
husholdningsbrug. Kenwood patager sig
intet erstatningsansvar, hvis apparatet ikke
anvendes korrekt, eller disse instruktioner

ikke folges.

Anvend kedhakkeren til at hakke
kad, fierkree, fisk, grontsager og
frugt. Anvend det medfelgende
tilbeher til at forme peolser og
kebbe.

for stikket saettes i
stikkontakten
Sorg for, at el-forsyningens

spaending er den samme som den,

der er vist pa bunden af maskinen.
Dette apparat overholder EF-
forordning 1935/2004 om
materialer og genstande, der
kommer i kontakt med
levnedsmidler.

for forste anvendelse

Vask delene: se 'vedligeholdelse
og rengering'.

Den overfledige ledning skal vikles
rundt om holderen bagpa
kadhakkeren.

kodhakker

motorenhed
tilbehersudtag

laseskrue
teend/sluk-kontakt
hulskiveopbevaring
reverseringskontakt

holder til overfladig ledning
nagle

ringmetrik

hulskiver: fin, medium, grov
4-bladet kniv

snegl

kadhakkerhus

bakke

stoppepind
stoppepindslag
skal/dacsksel
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samling

1

Anbring sneglen inde i
kedhakkerhuset.

Seet den 4-bladede kniv i -
skeerene skal vende udad @.
Sorg for at kniven sidder
korrekt - da kedkakkeren
ellers kan blive beskadiget.
Saet hulskiven @ pa. Anbring
hakket over stiften.

Den fine hulskive benyttes til at
hakke rat ked, fisk, sméa 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.

sédan anvendes
kodhakkeren

1

Las laseskruen op ved at dreje den
med uret @, og seet sa tilbehoret
ind i udtag @.

Drej det i begge retninger, til det er
last fast. Drej sa laseskruen med
uret for at lase tilbehoret fast.
Stram ringmetrikken med handen.
Seet bakken pa. Skalen/dackslet
stilles under kedhakkerens abning
til at opsamle det hakkede kod.
Dybfrosne madvarer skal
optos grundigt, inden de
hakkes. Skeer kodet i 2,5 cm
brede strimler.

Teend for maskinen @. Stop ved
hjeelp af stoppepinden forsigtigt
kadet gennem. Tryk ikke for
hardt - det kan beskadige
kodhakkeren.

Hvis maskinen gar i sta eller sestter
sig fast under brug, skal man
slukke for den. Tryk pa
reverseringsknappen @ et par
sekunder for at fierne det
fastsiddende ked. Tag stikket ud
af stikkontakten og fiern sa evt.
fastsiddende ked.

polseror

(r 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 pelserne kan i stedet laves
uden skind og rulles i raps eller mel
tilsat salt og peber, inden de
steges eller koges.

sddan anvendes
polseroret

1

-~

©

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

Las laseskruen op ved at dreje den
med uret @, og seet sa tilbehoret
ind i udtag @.

Drej det i begge retninger, til det er
last fast. Drej sa laseskruen med
uret for at lase tilbehoret fast.
Anbring sneglen inde i
kedhakkerhuset.

Saet bundpladen ) pa - anbring
hakket over stiften.

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

Hold dysen pa kedhakkeren og
skru ringmetrikken pa @.

Seet bakken pa.

Teend for maskinen. Stop ved
hjeelp af stoppepinden kadet
igennem. Tryk ikke for hardt -
det kan beskadige
kodhakkeren. Efterhanden som
tarmen fyldes, traekket den af
dysen. Fyld ikke for meget i.

10Drej den lange polse i passende
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opskrift pa
svinekedspolser

100 g tert franskbred

600 g svinekad, magert og fedt,
skaret i strimler

1 eeg, pisket

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

Udbled franskbrodet i vand. Tryk
den overskydende veede ud.

Hak svinekedet ned i en skal.
Tilsaet de ovrige ingredienser og
eelt godt.

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

Steges, grilles eller ovnsteges, il
de er gyldenbrune.

kebbe-tilbehor

W Hulskive*
() Konus*
* Opbevares i nedstopperen

Kebbe er en traditional ret fra
Mellemasten: friturestegte
lammekads- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

sédan anvendes
kebbe-tilbehoret

1
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Las laseskruen op ved at dreje den
med uret @, og sast sa tilbehoret
ind i udtag @.

Drej det i begge retninger, til det er
last fast. Drej sa laseskruen med
uret for at lase tilbeheret fast.
Anbring sneglen inde i
kedhakkerhuset.

Seet hulskiven @ pa - anbring
hakket over stiften.

Seet konussen @ pa.

Skru ringmetrikken pa.

Seet bakken pa.

Teend for maskinen. Stop ved
hjeelp af stoppepinden forsigtigt
blandingen gennem maskinen.
Skeer i passende stykker.

opskrift pa fyldt kebbe

w

N

kebbe

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

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille finthakket lag

Vigtigt

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

Med den fine hulskive hakkes ked
og hvede skiftevis. Loget tilsaettes
for den sidste portion.

/Elt. Hak séa to gange til.

Bland leget i blandingen.

Pres igennem kebbe-tilbeheret (se
ovenfor).

Fyld

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

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

salt og peber

Hak lammekadet igennem med
den fine hulskive.

Steg logene, til de er gyldenbrune.
Tilseet lammekadet.

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

Heeld evt. overskydende fedt vaek
og lad fyldet afkele.

Fzerdiggorelse

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°C)
ca. 6 minutter, eller til de er
gyldenbrune.



pasning og rengaring

® Sluk altid for stremmen og treek
stikket ud fer rengering.

motorenhed

® Tor ydersiden af med en fugtig
klud og ter efter med et
viskestykke.

® Kom aldrig maskinen i vand eller
brug skuremidler.

kodhakkertilbehor

1 Ringmatrikken lasnes med handen

eller med naglen @, og maskinen

skilles ad. Vask alle delene i varmt
saebevand og tor. Ingen dele ma
vaskes i opvaskemaskinen.

Brug aldrig en sodaoplesning.

Gensamling

3 Ter hulskiverne med vegetabilsk
olie og pak dem ind i
smerrebreodspapir for at forebygge
misfarvning/rust.

Der er plads til at opbevare 2
hulskiver p& motorenheden @.

4 Hvis kedhakkeren opbevares pa
maskinen, kan skalen/daekslet
sacttes pa bakken som
stovdeeksel.

5 Man kan treekke laget af
stoppepinden og opbevare
pelsergret og kebbe-tilbehoret
indeni.

N

service og kundepleje

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

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

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

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

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

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE KORREKT
BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET I
OVERENSSTEMMELSE MED
EU-DIREKTIVET OM AFFALD
AF ELEKTRISK OG
ELEKTRONISK UDSTYR (WEEE)
Ved afslutningen af dets produktive liv
ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres
pa et specialiseret lokalt
genbrugscenter eller til en forhandler,
der yder denne service. At bortskaffe
et elektrisk husholdningsapparat
separat gor det muligt at undga
eventuelle negative konsekvenser for
milig og helbred pa grund af
uhensigtsmaessig bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge de
materialer det bestar af, og dermed
opna en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden af at
bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.



Svenska

Vik ut fraimre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med

sakerheten

pa bilderna.

Las bruksanvisningen noggrant och spara

den for framtida bruk.

Aviagsna allt emballage och alla etiketter.

Se alltid till att ben och sval etc. har

avlagsnats innan du mal kottet.

Nar du mal notter ska du slappa ner ett

par notter at gangen och inte slappa i fler

forran matarskruven har fangat upp dem.

Dra alltid ut kontakten:

O innan du monterar eller monterar bort
delar,

o efter anvandning och

o fore rengoring.

Anvand alltid den medfdljande stoten. Stick

aldrig ner fingrarna eller nagot verktyg i

matarroret.

Varning - skarbladen ar vassa. Hantera

dem med forsiktighet bade under

anvandning och vid diskning.

Se till att tillsatsen sitter pa ordentligt innan

du kopplar pa.

Lat aldrig kraftdelen, sladden eller

kontakten bli vata. D& kan du fa elektrisk

Stot.

Anvand aldrig en skadad kaffebryggare. Fa

den kontrollerad eller reparerad, se "service

och kundtjanst".

Anvand aldrig ej godkanda tillbehor.

Lat aldrig sladden hanga ner sa ett barn

kan gripa tag i det.

Om apparaten anvands pa fel satt kan det

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

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

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

Anvand kottkvarnen nar du ska kvarn
bearbeta kott, fagel, fisk gronsaker

och frukt. Anvand de medféliande @ kraftdel
tiloehéren ndr du ska gdra korv (© tillsatsuttag
och kebbe. © lasskruv
innan du satter i kontakten @ p“a/av‘»knaf)p .
Kontrollera att din eltyp &r samma % E)r\/irllng fir skdvor
. ackningsknapp
som anges pa apparatens
undersiga pa app @ faste for dverflodig sladd
Den har apparaten uppfyller EG ® §kruvnyckel
férordning 1935/2004 om material % Egggtt'tir- fin. medelaro o
och produkter avsedda att komma J N vor: Tin, grov, grov
i kontakt med livsmedel. % skatrkorks
matarskruv
Ir:nan dl: anviander maskinen @ kvarnkropp
fgrsta gangen o @ bricka
DISK% (}Ielzﬁma, se "skotsel och © stét
rengoring-. ® stotlock
Linda 6verflodig sladd runt fastet @ behallare/lock

pa baksidan av kvarnen.
montering

1 Satt i matarskruven i
kvarnkroppen.

2 Montera skarkorset med skarsidan
utat @. Se till att det sitter
ordentligt, annars kan
kvarntillsatsen skadas.
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3

4

Sétt pa en hackskiva @. Satt
jacket dver stiftet.

Anvand den fina skivan for ratt
kott, fisk, sma notter eller kokt kott
for kottpaj eller kéttfarslimpa.
Anvand den medelgrova eller grova
skivan for ratt kott, fisk, notter,
gronsaker, hérd ost eller for
citrusfruktskal och torkad frukt till
puddingar och marmelad.

Skruva pa ringmuttern 16st.

anvandning av
kvarntillsatsen

1

Frigor lasskruven genom att vrida
den moturs @. Skjut sedan in
tillsatsen i uttaget @.

Vrid &t bada héllen tills den lases
pa plats. Vrid sedan lasskruven
medurs for att lasa fast den.

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.

Koppla pa @. Anvand stéten och
tryck forsiktigt genom det som ska
malas, en bit i taget. Tryck inte
hart - da kan kvarnen
skadas.

Om maskinen stannar nar du
anvander den eller det som ska
malas kors fast i den, ska du
stdnga av. Tryck sedan in
backningsknappen @ i ett par
sekunder sa att det som korts fast
lossnar. Dra ur sladden och ta bort
eventuella bitar som sitter fast.
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korvtillsats

() basplatta*

(s stort korvhorn* (for tjocka korvar)
® litet korvhorn* (for smala korvar)
* Forvaras i stoten

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

anvandning av
korvtillsatsen

1 LAgg forst korvskinnet, om sadant
anvands, i kallt vatten i 30 minuter.
Frigor lasskruven genom att vrida
den moturs @. Skjut sedan in
tillsatsen i uttaget @.

Vrid at bada hallen tills den lases
pa plats. Vrid sedan lasskruven
medurs for att lasa fast den.

Satt i matarskruven i
kvarnkroppen.

Montera basplattan @ — satt jacket
Over stiftet.

Oppna korvskinnet, om sadant
anvands, med en vattenstrale
under kranen. Satt sedan ett horn
av dnskad storlek under kranen
och dra pa korvskinnet pa hornet.
Hall hornet mot kvarntillsatsen och
skruva pa ringmuttern @.

Montera brickan.

Koppla pa. Anvand stoten och
tryck forsiktigt genom det ska
malas. Tryck inte hart - da
kan kvarnen skadas. Hjdlp
skinnet 6ver 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 griskott, magert och fett,
skuret i strimlor

1 8gg (vispat)

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



1 Lagg brédsmulorna i blét i vatten
och vrid sedan ur dem.

Hacka griskottet i kvarnen och ner
i en skal.

Tillsétt resten av ingredienserna
och blanda val.

GOr till korvar (se ovan).

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 Frigor lasskruven genom att vrida
den moturs @. Skjut sedan in
tillsatsen i uttaget @.

Vrid &t bada héllen tills den lases
pé plats. Vrid sedan lasskruven
medurs for att l&sa fast den.

Satt i matarskruven i
kvarnkroppen.

Montera formaren @ — sétt jacket
Over stiftet.

Montera konen @.

Skruva pa ringmuttern.

Montera brickan.

Koppla pa. Anvand stoten for att
forsiktigt skjuta genom
blandningen. Skér i langder.

recept for fylld kebbe

ytterhodljet

500 g lammkétt eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet
1 liten 16k, finhackad

Viktigt

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

0 N O O,

Stek, grilla eller gradda dem tills de
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4

Anvand den fina silen och mal
omvaxlande kott och bulgur.
Tillsatt 16ken fore den sista satsen.
Blanda. Hacka det sedan
ytterligare tva ganger i
kvarntillsatsen.

R&r ner I6ken i blandningen.

Mata igenom med kebbe-
tilloehdret.

fylining

400 g lammkatt skuret i strimlor
15 ml (1 msk) olja

2 medelstora I6kar, finhackade
5-10 ml (1-2 tsk) malen
kryddpeppar

15 ml vetemjol

salt och peppar

Hacka lammkottet i kvarnen med
den fina hackskivan.

Stek 16ken tills den &r guldbrun.
Blanda i lammkaéttet.

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

Hall bort fettet och lat blandningen
svalna.

ifyllning och fritering

Montera kebbetillsatsen och kor
genom blandningen for ytterhdljet.
Skar strangen till 8 cm langa bitar.
Knip ihop ena éanden av roret till en
botten. Stoppa i litet fylining — inte
for mycket — i andra anden och
knip ihop den ocksa.

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

skotsel och rengoring

1

Fére rengdring ska apparaten alltid
stdngas av och stickkontakten ska
dras ut.

kraftdel

Torka med fuktig trasa och torka
torrt.

Anvénd aldrig nétande medel och
doppa aldrig i vatten.

kvartillsats

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



sodaldsning.

2 Montera ihop kvarntillsatsen igen.

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

Det finns plats for forvaring av tva
skivor pa kraftdelen @.

4 Om du forvarar kvamtillsatsen pa
koéksmaskinen bor du ha
behallaren/locket pa som skydd
mot damm.

5 Du kan ocksa ta bort locket fran
stoten och férvara korv- och
kebbetillsatserna inuti den.

service och kundtjanst

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

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

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

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

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

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

Nar produktens livslangd ar éver far
den inte slangas i hushallssoporna.
Den kan 6verlamnas till lokala
myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Né&r du avfallshanterar en
hushéllsapparat pa ratt satt undviker
du de negativa konsekvenser for miljé
och halsa som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du maojliggor
aven atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgéngar.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

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

® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

e [orviss deg om at kjottet er fritt for bein,
fleskesvor o.l. for du maler det.

e Nar du maler ngtter, skal du bare male
noen f& av gangen. Vent til skruen far tak i
dem for du fyller pa med mer.

e Ta alltid stepselet ut av kontakten:

o for du setter pa eller tar av deler
O etter bruk
o for rengjering

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

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

e [orviss deg om at tilbehoret sitter godt
festet for du slar pa motoren.

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

e |kke bruk Kjottkvernen hvis det er tegn til
skade pa den. Fa den kontrollert eller
reparert: se 'service og kundetjeneste'.

e |kke bruk tilbehor som ikke er godkjent.

e |kke la ledningen henge ned der et barn
kan fa tak i den.

e Feil bruk av maskinen kan forarsake
personskader.
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Dette apparatet ma ikke brukes av barn.
Hold apparatet og den tilherende
ledningen utenfor barns rekkevidde.

Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke
leker med apparatet.

Apparater kan brukes av personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner, eller som mangler erfaring eller
kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller
veiledning om trygg bruk av apparatet og
de forstér farene det innebaerer.

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

Bruk kjettkvernen til & male kjott, kjattkvern
fieerkre, fisk, greannsaker og frukt.

Bruk tilbeheret som folger med til & (& motordel

lage polser og kebbe. uttak for tilbeher

laseskrue

av/pa-bryter

oppbevaringsplass for hullskiver
vendebryter
oppviklingsmulighet for ledning
stillbar skrungkkel

for du setter i stopselet
Forsikre deg om at nettspenningen
stemmer overens med det som
star p& undersiden av apparatet.
Dette apparatet overholder EC-
forordning 1935/2004 om

CICIOIOIOISISISISISICISIOISIONG)

materialer og gjenstander som er ;nlglgn;gtte.rfl el
bestemt & komme i kontakt med ku' Siver. in, midaels, grov
neaeringsmidler. kﬂIV K
vernskrue

for kvernen tas i bruk: kvernhus
Vask delene — se 'stell og matingsbord
rengjering'. stapper
Overfledig ledning ber vikles opp stapperlokk
bak pa maskinen. skal/deksel

montering

-

Sett skruen inn i kvernhuset.

Sett i kniven - skjeeresiden skal
vende utover @. Pass pa at den
sitter skikkelig i - ellers kan
kjottkvernen skades.

3 Sett pa en hullskive @. Sett hakket
over pinnen.

N
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4

Bruk den fine hullskiven for ratt
kjott, fisk, sma netter, 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.

Skru ringmutteren last pa.

bruk av kjottkvern

1

Skru opp laseskruen ved & dreie
den i retning mot urviserne @, og
s skyve tilbeheret inn i uttaket @.
Drei det begge veier til det laser
seg pa plass. Skru deretter fast
ved & dreie laseskruen i retning
med urviserne.

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.

Sla pa @. Bruk stapperen og skyv
kjottet ned, en bit av gangen. Ikke
skyv for hardt - kjottkvernen
kan ta skade.

Hvis kvernen gar ujevnt eller gar i
std, sla av motoren. Trykk pa
vendebryteren (revers) @ i noen
sekunder for & lgsne pa det som
sitter fast. Ta stopselet ut av
kontakten og fiern bitene som satt
fast.

polsehorn

(™ bunnplate*

(s stor tut* (til tykke polser)
® liten tut* (til tynne polser)
* 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 bredsmuler eller mel
tilsatt krydder for du steker dem.

bruk av pelsehornet

1 Huvis du bruker skinn, sa legg det
forst i blet i 30 minutter.

2 Skru opp laseskruen ved a dreie
den i retning mot urviserne @, og
sé skyve tilbeharet inn i uttaket @.

3 Drei det begge veier til det laser
seg pa plass. Skru deretter fast
ved & dreie laseskruen i retning
med urviserne.

4 Sett kvernskruen inn i kvernhuset.

5 Sett pa bunnplaten @ - sett
hakket over pinnen.

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

7 Hold tuten pa kvernen og skru
ringmutteren pa @.

8 Sett pa matingsbordet.

9 Sla pa. Bruk stapperen og skyv
massen ned. lkke skyv for
hardt - kjottkvernen kan ta
skade. Losne polseskinnet
forsiktig av pelsehornet etterhvert
som det blir fullt. Ikke overfyll det.

10 Vri skinnet for & forme en pelse.

oppskrift pa
medisterpolser

100 g tert bred
600 g svinekjott, 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
sa 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*

¥ kjeglespiss*

* Oppbevares i stapperen.
Kebbe er en tradisjonell rett i fra
Midtesten: “pakker” av frityrstekt
lam og bulgurhvete med
kjottdeigfyll.
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bruk av kebbemaker

1 Skru opp laseskruen ved & dreie
den i retning mot urviserne @, og
sé skyve tilbeheret inn i uttaket @.

2 Drei det begge veier til det laser
seg pa plass. Skru deretter fast
ved a dreie laseskruen i retning
med urviserne.

3 Sett skruen inn i kvernhuset.

4 Sett inn formeren @ - sett hakket

over pinnen.

Sett pa kjeglespissen @.

Skru ringmutteren pa.

Sett pa matingsbordet.

Sla pa. Bruk stapperen og skyv

massen forsiktig ned. Skjeer av i

passe lengder.

oppskrift pa fylt kebbe

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

@ N O O

500 g bulgurhvete, vasket og avsilt

1 liten lok, finhakket
Viktig

Bruk alltid bulgurhveten like etter at

du har helt av vannet. Hvis den
torker ut kan det bli tyngre for
kvernen, og den kan skades

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

2 Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.

3 Rer lgken inn i blandingen.

4 Skyv deigen giennom ved hjelp av
kebbemakeren.

fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olie

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

salt og pepper

1 Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekjottet.

2 Stek loken til den er gyllen. Sett til
lammet.

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

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

til slutt

Bruk kebbemakeren og dytt
massen til “omslaget” giennom.
Skjeer i 8 cm lange stykker.

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

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

stell og rengjering
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Sla alltid maskinen av og trekk ut
stopselet for rengjering.

motordel

Tork av den med en fuktig klut,
tork den derretter.

Legg den aldri i vann, og bruk aldri
skuremidler.

tilbehor til kjottkvern

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

Monter kvernen igjen.

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

Det er plass til 2 hullskiver i
motordelen @.

Hvis du lar kjettkvernen sta pa
maskinen, boer du legge
skalen/dekselet over
matingsbrettet som stevbeskytter.
Du kan ta lokket av stapperen og
oppbevare pelsehornet og
kebbemakeren inni den.



service 0g
kundetjeneste

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

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

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

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

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

VIKTIG INFORMASJON OM
KORREKT KASTING AV
PRODUKTET | HENHOLD TIL
EU-DIREKTIVET OM
ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)
Pa slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.
Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en
forhandler som tiloyr tjenesten. Ved a
avhende husholdningsapparater
separat unngas mulige negative
konsekvenser for milig og helse som
oppstar som en felge av feil
avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en
soppelkasse med kryss over.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

turvallisuus

Lue ndma ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

Varmista aina ennen jauhamista, etta luut
ja kamara jne. on irrotettu lihasta.
Pahkindita jauhettaessa syota vain
muutama pahkind kerrallaan. Ala syété
lisda, ennen kun edella lisatyt pahkinat ovat
syottoruuvissa.

Irrota pistoke pistorasiasta aina:

O ennen osien asennusta ja irrottamista
O kayton jalkeen

O ennen puhdistusta.

Kayta ainoastaan laitteen mukana
toimitettua syottopaininta. Ala tyonna
sormia tai tyovalineita syottosuppiloon.
Varoitus - lihamyllyn tera on hyvin terava.
Kasittele varoen kayton aikana ja
puhdistettaessa.

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

Al koskaan kayta vioittunutta lihamyllya.
Vie se tarkastettavaksi tai korjattavaksi:
katso kohta ‘huolto ja asiakaspalvelu’.
Ald koskaan kayta sellaista lisdlaitetta, jota
ei ole ostettu valtuutetulta Kenwood-
kauppiaalta.

Al anna litosjohdon roikkua sellaisessa
paikassa, missa lapsi voi tarttua siihen.
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Laitteen vaarinkayttod voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

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

Lapsia tulee pitaa silmalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti
rajoittuneet tai kokemattomat henkilot
voivat kayttaa laitteita, jos heidat on
koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat
vaarat.

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

Voit jauhaa lihamyllyssa lihaa, |ihamyl |y
siipikarjaa, kalaa, kasviksia ja

hedelmia. Voit valmistaa
makkaroita tai kebbeé lihamyllyn

runko-osa, jossa moottori
voimansiirtoistukka lisélaitetta

mukana toimitettujen varten

lisAvarusteiden avulla. lukitusruuvi

ennen liittimisti kaynnistyskytkin

verkkovirtaan reikdlevyjen séilytystila
suunnanvaihtokytkin

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

Tama laite tayttéa EU-asetuksen
1935/2004 elintarvikkeiden kanssa

sdilytyskela ylimaaraiselle johdolle
kiinnitysrenkaan avain
kiinnitysrengas

reikdlevyt: hieno, puolikarkea,

kosketuksiin joutuvista kar.kea
materiaaleista ja tarvikkeista. terlg N )

syottoruuvi
ennen ensimmadista lihamyllyn runko
kéyttékertaa syottolautanen
Pese osat: katso kohta sybttdpainin
‘perushuolto’

syottdpainimen kansi

Kierra yliméaarainen johto lihamyllyn astia/kansi

takana olevan pidikkeen ympérille.

©EEEEOE COOEOHEEE ©®
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lihamyllyn kokoaminen

1 Aseta sy6ttoruuvi lihamyllyn rungon

sisaan.

Aseta tera paikalleen niin, etta

leikkaava puoli on paallimmaisena

@. Varmista, ettd tera on

kunnolla paikallaan, silla

muuten laite saattaa
vaurioitua.

3 Aseta reikélevy paikalleen @.
Reikélevysséa 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 lihalle, kalalle,
pahkindille, vihanneksille, kovalle
juustolle tai kuivatuille hedelmille
tai hedelman kuorille (esim.
jalkiruokien ja marmeladin
valmistus).

4 Aseta kiinnitysrengas 16yhasti
paikalleen.

N

lihamyllyn Kayttd

1 Vapauta lukitusruuvi kédantamalla
sitd vastapéivaan @. Tyonna sitten
lisalaite voimansiirtoistukkaan @.
Kaanna lisalaitetta kumpaankin
suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikalleen. Kaanna sitten
lukitusruuvia myétéapaivaan, jotta
laite kiinnittyy kunnolla.

3 Kirista kiinnitysrengas kasin.

Aseta syottdlautanen paikalleen.

Laita astia/kansi lihamyllyn alle niin,

etté jauhettu ruoka putoaa siihen.

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

6 Kéyta nopeutta @. Ohjaa
syottdpainimella ruoka kevyesti
lihamyllyyn yksi pala kerrallaan. Al
tyonna liian voimakkaasti,
ettei lihamylly vaurioitu.

® Jos koneen toiminta hidastuu tai se
jumittuu kayton aikana, kytke kone
pois paalté. Paina alas
suunnanvaihtokytkintéd @

N

~

muutaman sekunnin ajan, kunnes
tukos irtoaa. Irrota pistoke
pistorasiasta ja poista tukos.

makkaran-
valmistuslaite

() Pohjalevy*
(e Iso suutin* (paksujen
makkaroiden valmistukseen)
(® Pieni suutin® (ohuiden
makkaroiden valmistukseen)
* Séilytetaan sydttépainimessa
Osta suolta makkaran valmistusta
varten lihakauppiaaltasi. Kayta sian
suolta ison suuttimen kanssa ja
lampaan suolta pienen suuttimen
kanssa. Voit my6s suolen sijasta
kieritelld makkarat korppujauhoissa
tai maustetussa
vehndjauhoseoksessa ennen niiden
kypsentamista.

makkaran-
valmistuslaitteen kayttd

1 Kaytettdessa suolta liota sité ensin
kylmassa vedessa 30 minuuttia.
Vapauta lukitusruuvi kdantamalla
sitd vastapéivaan @. Tyonna sitten
lisélaite voimansiirtoistukkaan {@.

3 Kaanna lisélaitetta kumpaankin
suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikalleen. Kaanna sitten
lukitusruuvia myétéapaivaan, jotta
laite kiinnittyy kunnolla.

4 Aseta syottdruuvi rungon sisaan.

Aseta pohjalevy paikalleen @.

Pohjalevyssé olevan kolon tulee

olla rungossa olevan tapin

kohdalla.

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

7 Aseta suutin lihamyllyyn ja kirista se
kiinnitysrenkaalla @.

8 Aseta syo6ttélautanen paikalleen.

9 Kaynnista laite. Ohjaa
syGttdpainimella ruoka lihamyllyyn.
Ali tyonnai liian
voimakkaasti, ettei lihamylly
vaurioitu. Irrota suolta
suuttimesta samalla, kun se
tayttyy. Al tayta likaa.

N

o
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10Kierra suolta séanndllisin valein

makkaroiden muodostamiseksi.

sianlihamakkarat

100 g kuivaa leipda

600 g suikaloitua porsaankylkea
1 vatkattu muna

1 tl yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria

Liota leipaa vedessa ja purista
sitten liika vesi pois.

Jauha sianliha kulhoon.

Liséd muut aineet ja sekoita hyvin.
Valmista seoksesta makkaroita
(katso ylla olevat kayttoohjeet).
Paista pannulla, uunissa tai grillissa
kunnes kullanruskeita.

kebbenvalmistuslaite

@ Muotti*
v Kartio*
* Séilytetddn syottdpainimessa

Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnéasta
valmistettu kdaro, jossa on
taytteend jauhelihaa. Se on
perinteinen Lahi-ldan alueen ruoka.

kebbenvalmistuslaitteen
kayttod

1

@0 N O O

Vapauta lukitusruuvi kdantamalla
sité vastapaivaan @. Tyonna sitten
lisalaite voimansiirtoistukkaan @.
Kaanna lisdlaitetta kumpaankin
suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikalleen. Kaanna sitten
lukitusruuvia myétépaivaan, jotta
laite kiinnittyy kunnolla.

Aseta syottdruuvi lihamyllyn rungon
sisaan.

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

Laita kiinnitysrengas ja kirista se.
Aseta syottodlautanen paikalleen.
Kéaynnista laite. Ohjaa
syGttdpainimella seos varovasti
lihamyllyyn. Leikkaa kebbet
pitkittéissuunnassa.
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taytetyt kebbet

ulkokuori

500 g suikaloitua vahéarasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnaa

1 hienonnettu pieni sipuli

Tarkeaa

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

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

Sekoita ja syéta seos lihamyllyn
lapi viela kaksi kertaa.

Sekoita sipuli seokseen.

Tyénné l&pi kayttamalla
kebbentekolaitetta.

tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa
1 rkl Oliya

2 hienonnettua keskikokoista
sipulia

1-2 tl jauhettua maustepippuria
1 rkl vehngjauhoja

suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi.
Lis&a lampaanliha.

Lisdd muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylim&éardinen rasva. Anna
jaahtya.

viimeistely

Syoéta kuorta varten valmistettu
seos kebben valmistuslaitteen lapi.
Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.
Sulje putki puristamalla sen
toisesta paastéa. Laita taytetta
toisesta paasta ja sulie. Ala tayta
likaa.

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



perushuolto

® Ennen puhdistamista katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta.

runko

® Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa
sitten.

® Al upota veteen &ldka kayta
hankaavia aineita.

lihamyllyn lisdlaite

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

2 Kokoa laite uudelleen.

3 Pyyhi reikdlevyt kasvidljylla. Kaari
ne sitten voipaperiin, jotta ne eivat
ruostuisi tai varjaantyisi.
Runko-osassa @ on sdilytystila
kahdelle reikalevylle.

4 Jos lihamyllya séilytetéan
laitteessa, aseta astia’kansi
syottolautasen paalle pdlysuojaksi.

5 Syéttdpainimen kansi irtoaa, jolloin
makkaran ja kebben
valmistuslaitteen osat voidaan
sailyttaa sen sisalla.

huolto ja asiakaspalvelu

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

® Jos laitteen kayttdmisen aikana
iimenee ongelmia, siirry
osoitteeseen
www.kenwoodworld.com ennen
avun pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen

varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu
tai siihen tulee toimintahairio,
toimita tai 1aheté se valtuutettuun
KENWOOD-huoltokorjamoon.
Loydat 1&himman valtuutetun
KENWOOD-huoltokorjaamon tiedot
osoitteesta visit
www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

® Kenwood on suunnitellut ja
muotoillut Iso-Britanniassa.
® Valmistettu Kiinassa.

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

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

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

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



Turkce

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

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve

gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.

Eti kiymaya baslamadan once eti

kemiginden ayiriniz ve ince derisini

soyunuz.

Kuru yemisleri bu makinede kiyarken

yalnizca birkac tane atiniz ve sarmal

carkin bunlari kiymaya basladiginden

emin olduktan sonra kuru yemisleri

atmaya devam ediniz.

Asagidaki durumlarda daima aygitin fisini

prizden g¢ekin:

o aygitin parcalarini takmadan ya da
¢lkartmadan once

O kullandiktan sonra

o temizlemeden once.

Yalnizca aygitla birlikte size verilen

yiyecek itiyici kullaniniz. Parmaklarinizi

besleme borusundan uzak tutunuz ve

besleme borusuna baska aletler

sokmayiniz.

Uyari: kesme bicaklari cok keskindir. Bu

yuzden kullanirken ve temizlerken cok

dikkatli olunuz.

Aygiti calistirmaya baslamadan once

taktiginiz ek parcanin tamamen yerine

oturdugundan emin olunuz.

Ceryana carpilmamak icin aygitin guc

birimini, elektrik kordonunu ve fisini

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

Yetkili Greticinin onaylamadigi ek
parcalari kullanmayiniz.

Elektrik kordonunu hicbir zaman sarkik
birakmayiniz. Clnki ¢ocuklar kordonu
cekip aygiti dusurebilir.

Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya
neden olabilir.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan
kullanilmamalhdir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erisemeyecegi yerde tutun.
Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

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

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim
alaninin oldugu yerlerde kullanin.
Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hi¢ bir sorumluluk
kabul etmez.

Eti, tavugu, baligi, sebzeleri ve fise takmadan 6nce
meyveleri islemek igin et ® Aygiti kullanmadan 6nce
0gutuclsund kullanin. Sosisleri ve evinizdeki elektrik akiminin
kebbeyi sekillendirmek igin dahili aygitta belirtilen akimla ayni
eki kullanin. oldugundan emin olunuz.
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Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili
EC 1935/2004 Yonetmeligine
uygundur.

ilk kullanimdan 6nce

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

Fazla kordonu aygitin arkasindaki
kenete sariniz.

kiyma makinesi

CICIOIOISISISENSISISICISIOIIOISIO)

guc birimi

ek parca takma yuvasi
kilitleme digmesi
acma/kapama dugmesi
kiyma diski saklama gozu
geri calistirma digmesi
fazla kordon sarma keneti
somun anahtari

halka somun

kiyma diskleri: kalin, ince ve cok
ince kiyim diskleri

kesici bicak

sarmal cark

gévde

yiyecek haznesi

yiyecek itici

yiyecek itici kapagi
yiyecek haznesi kapagi

kiyma makinesinin
parcalarinin takilmasi

1

2

Sarmal carki kiyma makinesinin
go6vdesine yerlestiriniz.

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

istediginiz kiyma diskini seciniz ve
yerine takiniz @. Diskteki girintiyi
milin tzerine gelecek bicimde
yerine yerlestiriniz.

Cok ince kiyim diskini balk, kiiciik
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 cok siki olmayacak
bicimde yerine takiniz.

kiyma makinesinin
kullanimi

1 Sekil @'de gosterildigi gibi
kilitteme diigmesini sola ceviriniz
ve sekil @'deki gibi ek parcayi
surerek ek parca takma yuvasina
takiniz.

2 Yerine tamamen oturuncaya
kadar sada ve sola ceviriniz.
Daha sonra kilitteme digmesini
saga cevirerek sikistiriniz.

3 Halka somunu elle sikistiriniz.

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

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

6 Sekil @'de gosterildigi gibi aygiti
calistiriniz. itiyici kullanarak
yiyecekleri tek tek besleme
borusuna koyunuz. Yiyecekleri
iticiye fazla bastirmayiniz. Ciinkii
kiyma makinesine hasar
verebilirsiniz.

® Aygit calismaya baslamazsa ya
da kullanim sirasinda icinde
yiyecek sikisirsa, aygiti
durdurunuz. pekil @'da
gbsterildigi gibi geri ¢alistirma
diigmesine birkac saniye basiniz.
Arkasindan aygitin fisini prizden
cekiniz ve sikismis yiyecekleri
cikariniz.
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sosis uyarlaci

(™ Yatak plakasi*

(5 Biytk huni* (kalin sosisler icin)
(® Kugik huni* (ince sosisler icin)
* Yiyecek iticinin icinde bulunur

Sosis yapmak icin ne tlr sosis
derisi kullanacaginizi kasabiniza
sorunuz. Blylk huniyi domuz
derisi, kiictk huniyi ise koyun ya
da kuzu derisi icin kullaniniz. Deri
kullanmak istemezseniz,
pisirmeden once yiyecegi ekmek
kirintilarinda ya da
cesnilendiriimis unda yuvarlayiniz.

sosis uyarlacinin
kullanimi

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

2 Sekil @'da gosterildigi gibi
kilitteme diigmesini sola ceviriniz
ve ek parcay! yerine surerek
takiniz @.

3 Yerine tamamen oturuncaya
kadar sada ve sola ceviriniz.
Daha sonra kilitteme digmesini
sagda cevirerek sikistiriniz.

4 Sarmal carki kiyma makinesinin
gbvdesine takiniz.

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

6 Deri kullaniyorsaniz, deriyi su
plskurterek 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 calistiriniz. iticiyi kullanarak
yiyecekleri besleme borusuna
sirlinliz. Yiyecekleri iticiye fazla
bastirmayiniz. Ciinkii kiyma
makinesine hasar verebilirsiniz.
Agizliktaki deriyi doldururken biraz
gevsek birakiniz ve icini fazla
doldurmayiniz.

10 Sosis bicimini almasi icin deriyi
buklnuiz.

domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiiclk parcalara
kesiniz

1 tane cirpilmis yumurta

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

1 Ekmegi suya yatirdiktan sonra
elinizle sikiniz.

2 Domuzu kiyma makinesinde
kiyiniz ve bir canaga koyunuz.

3 icerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

4 Yukaridaki yonergeleri izleyerek
sosisleri yapiniz.

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

kebbe uyarlaci

(W 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 Kilitteme digmesini sola ceviriniz
@® ve ek parcay! slrerek yerine
takiniz
143

2 Yerine tamamen oturuncaya
kadar sada ve sola ceviriniz.
Daha sonra kilitteme digmesini
saga cevirerek sikistiriniz.

3 Sarmal carki kiyma makinesinin
gbvdesine takiniz.

4 Bicimlendiriciyi ® yerine takiniz.

Plakadaki girintiyi milin Gzerine

gelecek bicimde yerine

yerlestiriniz.

Koniyi @ yerine takiniz.

Halka somunu sikistiriniz.

Yiyecek haznesini yerine takiniz.

Aygiti calistiriniz. lticiyi kullanarak

karisimi hafifce iceri itiniz. iceri

atmadan 6nce esit parcalara
boliniz.

© N O »
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kebbe dolmasi tarifi

kebbe dolmasi kabugu icerigi
500gr kuzu eti ya da yagsiz koyun
eti, eti boylamasina kesiniz
500gr ytkanmis ve siizilmis
bulgur

1 ince ince dogranmis bir kiigik
sogan

Onemli

Her zaman stzdikten hemen
sonra bulgur bugdayi kullanin.
Eger kurumasina izin verilirse
kiyicitya binen yik artacak ve
hasar gérmesine sebep olacaktir.

ince ekrani kullanarak farkl
gruplarda eti ve bugdayi kiyin,
son gruptan 6nce sogani ekleyin.
Daha sonra bunlari karistiriniz ve
iki kez daha kiyiniz.

Sogani karisima karistirin.
Kebbe yapiciyi kullanarak ittirin.
icerikleri

400gr kuzu eti, boylamasina
kesiniz

15ml (1 cay kasidi) yag

2 tane orta buyukllkte ince
dogranmis sogan

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

15ml (1 cay kasigi) saf un

tuz ve biber

Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde
kiyiniz.

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

Diger igerikleri de kattiktan sonra
1-2 dakika pisiriniz.

Fazla yagini stuiziiniz ve
sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

Kebbe uyarlacini kullanarak
kebbe dolmasi kabugu icerigini
itiniz.

8cm.lik uzunluklarda kesiniz

Bir tarafindan tutarak, cok fazla
olmamak kaydiyla icini
doldurunuz ve uglarini kapatiniz.
190°C’de kizgin yagda 6 dakika
kadar ya da sarimtrak renk
alincaya kadar kizartiniz.

bakim ve temizlik

® Temizlemeden 6nce daima
kapatin ve fisi ¢ekin.
gic birimi

® Nemli bir bezle sildikten sonra
kurulayiniz.

® Asla suya batirmayin veya
temizleyiciler kullanmayin.

kiyma ek parcasi

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

2 Aygitin parcalarini takiniz.

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

Sekil @'de gosterildigi gibi glic
biriminde 2 adet kiyma diskini
saklayabileceginiz saklama gozu
vardir.

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

5 Yiyecek iticinin kapagdini
cikarabilirsiniz ve sosis ve kebbe
uyarlacinin parcalarini icinde
saklayabilirsiniz.
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servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gérmisse, glvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da
yetkili bir KENWOOD servisi
tarafindan degistiriimelidir.

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

Latfen unutmayin, Grin Grdndn
satildig Ulkedeki mevcut tim
garanti ve tiketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

Kenwood uruninlz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine génderin veya
go6tirin. Size en yakin yetkili
KENWOOD Servis Merkezinin
glincel bilgilerine ulagsmak igin
www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

68

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

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE
ELEKTRONIK EKiPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
HAKKINDA ONEMLI BiLGi (WEEE)
Kullanim émriintin sonunda urin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis
atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya
goturulmelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi gevre tzerindeki
olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mumkin olan
malzemelerin geri donusimand
saglayarak 6nemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atiimasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla tzeri garpi ile
isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimigtir.



Cesky

Pied ¢tenim rozlozte piredni stranku s ilustraci

bezpeclnost

Prectéte si peclivé pokyny v této prirucce
a uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstrarite veSkery obalovy material a
nalepky.
Dbejte na to, aby kosti, kize apod. byly z
masa pred mletim odstranény.
Pfi mleti ofechl hodte do mlynku jen
nékolik jader najednou a pocCkejte az je
spiralovy Snek zachyti. Teprve potom
vhodte dalsi.
Spotfebi¢ vypnéte z proudu:
o pred montazi a demontazi soucasti
O po pouziti
O pred Cisténim
Vzdy pouzivejte tlaCidlo dodané se
strojkem. Do plniciho hrdla nikdy
nestrkejte prsty nebo kuchynské nacini.
Pozor - sekaci nuz je ostry, budte proto
opatrni pfi jeho pouziti i Cisténi.
Pred spusténim spotrebiCe prekontrolujte,
Ze je mlynek spravné namontovan.
Dbejte na to, aby spotfebic, Siura ani
zastrCka nebyly vihké - zabranite tim
urazu elektrickym proudem.
Poskozeny mlynek na maso se nesmi
pouzivat. Nechte ho prekontrolovat a
spravit: viz Cast “servis a udrzba”.
Nepouzivejte pfislusenstvi nedoporucena
vyrobcem.
Nikdy nenechavejte kabel viset doll, kde
by ho mohly zachytit déti.
Nespravné pouzivani spotiebice mize
zpusobit zranéni.
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® Tento spotrebi¢ nesmeji pouzivat déti.
Spotrebi€ a jeho kabel musi byt mimo

dosah déti.

nehraly.

Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem

Osoby se snizenymi fyzickymi,

smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti mohou spotrebic
pouzivat v pfipadé, Ze jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpeCném
pouzivani spotrebife a chapou rizika,
ktera jsou s pouzivanim spojena.

Toto zafizeni je urCeno pouze pro domaci

pouziti. Spole¢nost Kenwood vyluc€uje
veskerou odpovédnost v pfipade, Zze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

Mlynek na maso je uréeny ke
zpracovani masa, drubeze, ryb,
zeleniny a ovoce. Pro pInéni
klobas a tvarovani ,kebbe“
pouzijte dodavané pfislusenstvi.
pred zapojenim

Presvédcte se, Ze vase elektricka
zasuvka odpovida zasuvce
uvedené na spodni strané
pristroje.

Tento spotfebi€ splfuje nafizeni
ES ¢. 1935/2004 o materidlech a
vyrobcich uréenych pro styk s
potravinami.

pred prvnim pouzitim

1 Umyijte soucasti, viz East “péce a
cisténi”

Prebyte¢nou délku sndry
namotejte na konzolu v boku
spotfebice.
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mlynek na maso

hnaci jednotka

zasuvka pohon prislusenstvi
pojistny Sroub

vypina¢ (on/off)

prostor k ulozeni mlecich
desticek

tlacitko zpétného chodu
konzola na $nuru

kli¢ na matici

kruhova matice

mleci vlozky: jemna, stfedni,
hruba

nuz

Snek

téleso mlynku

miska

pfitlaény valec

vi¢ko pfitlaéného valce

kryt misky



sestaveni

4

Snek zasufite do télesa mlynku.
Nasadte ndz - feznou stranou ven
@ Zajistéte, aby nalezité
dosedl - jinak by mohlo dojit k
poskozeni mlynku.

Prilozte mleci vlozku @. Nasadte
ji vyfezem na vystupek.

Jemnou mleci vloZzku pouzijte na
syrové maso, ryby, malé ofechy
nebo na varené maso k pfipravé
piroht ¢i sekané.

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

pouziti mlynku

1

Pojistny Sroub uvolnéte otacenim
smérem doleva @. Mlynek pak
zasurite do zasuvky pohonu @.
Mlynkem pootocte na obé strany,
az pevné zapadne na misto.
Pojistny Sroub pak utahnéte
smérem doprava.

Ruéné utahnéte kruhovou matici.
Nasadte misku. Kryt misky
umistéte pod mlynek, aby
zachycoval mleté potraviny.
Zmrazené potraviny pred
mletim dikladné rozmrazte.
Maso nafezejte na prouzky o
Sifce 2,5 cm (1).

Spotrebi¢ spustte @. Pomoci
tlacidla jemné tlacte potraviny, kus
po kuse, do mlynku. Netlacte
silou, mohlo by dojit k
poskozeni mlynku.

V pfipadé, Ze se mlynek pfi mleti
pretizenim &i ucpanim zastavi,
vypnéte ho. Na par vtefin
stisknéte tlacitko zpétného chodu
@, abyste mlynek uvolnili.
Spotrebi¢ vypnéte z proudu,
odmontujte a vycistéte ucpani.

pIni¢ klobas

() zakladni deska*
(s velka hubice* (k pInéni silnych
klobas)
(® mala hubice* (k plnéni tenkych
klobas)
* UloZeno ve vysuvném
mechanismu.

Veprova stfivka pouzivejte k
plnéni velkou hubici a ov¢i Ci
jehnécdi strivka k plnéni 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.

2 Pojistny Sroub uvolnéte ota¢enim
smérem doleva @. Pridavné
zafizeni pak zasurite do zasuvky
pohonu .

3 Strojkem pootocte na obé strany,
az pevné zapadne na misto.
Pojistny Sroub pak utahnéte
smérem doprava.

4 Do télesa mlynku vioZte Snek.

5 Prilozte zakladovou desku @.
Nasadte ji vyfezem na vystupek.

6 Pouzivate-li stfivko, rozevrete je
proudem vody. Zvolenou hubici
umistéte po kohout a pretahnéte
pres ni stfivko.

7 Prilozte hubici k mlynku a
pfipevnéte kruhovou matici @.

8 Nasadte misku.

9 Spotrebi€ spustte. Pomoci tlacidla
tlacte potraviny do strojku.
Netlacte silou, mohlo by dojit k
poskozeni mlynku. Stfivko,
postupné jak se napliiuje, u
hubice uvolfujte.

10 Upravte 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

Chléb namocte do vody a potom
jej vymackejte.

Umleté veprové maso ulozte do
misy.

Pridejte ostatni ingredience a
dobre promichejte.

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, susenou psenici a
napini z mletého masa.

pouziti tvarovace
,kebbe'

1

IN

@0 N O O;

Pojistny Sroub uvolnéte otacenim
smérem doleva . Pridavné
zafizeni pak zasurte do zasuvky
pohonu @.

Strojkem pootocte na obé strany,
az pevné zapadne na misto.
Pojistny Sroub pak utahnéte
smérem doprava.

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

ZaSroubujte kruhovou matici.
Nasadte misku.

Spotrebi¢ spustte. Pomoci tlacidla
jemné tlacte potraviny do strojku.
Maso podélné rozkrajejte.
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recept na plnéné
,kebbe’

obalovaci smés

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

500 g predvarené, susené
pSenice, ktera se proplachne
vodou a osusi

1 mala cibule, jemné nasekana
Dulezité

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

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

Promichejte a jesté dvakrat
umelte.

Cibuli vmichejte do smési.
Protlacujte s pouzitim tvarovace
.kebbe".

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
koreni

15 ml (1 polévkova Izice) hladké
mouky

sul a pepr

S pouzitim jemné mleci vlozky
umelte jehnéc¢i maso.

Dozlatova usmazte cibuli. Pridejte
jehnédi.

Pridejte zbytek ingredienci a po
dobu 1 az 2 minut poduste.
Odstrante prebytecny tuk a
nechejte zchladnout.
dokonéeni

Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

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

® Pred ¢isténim vzdy vypnéte a
vypojte ze sité.
hnaci jednotka

® Otfete navhl¢enym hadfikem a
utfete do sucha.

® Nikdy neponofujte do vody a
neuzivejte brusné materidly.

mlynek na maso

1 Ruéné nebo pomoci klice
uvolnéte kruhovou matici @ a
pfistroj rozeberte. VSechny dily
omyijte horkou mydlovou vodou a
potom osuste. Nemyjte Zzadnou
soucast v mycéce na nadobi. K
myti v Zzadném pfipadé
nepouzivejte 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.

V hnaci jednotce @ je ulozny
prostor, do néjz se vejdou 2 mleci
desticky.

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

5 Mulzete sejmout viko pfitlaéného
vélecku a umistit do néj hubice na
pfipravu uzenek a tvarovaé
,kebbe'.

servis a udrzba

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

® Pokud pfi pouzivani spotrebice
narazite na jakékoli problémy,
pred vyzadanim pomoci navstivte
stranky www.kenwoodworld.com.

® Upozoriujeme, Ze na vas vyrobek
se vztahuje zaruka, ktera je v
souladu se vS§emi zakonnymi
ustanovenimi ohledné vSech
existujicich zaru€nich prav a prav
spotrebitell v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood
poroucha nebo u néj zjistite
zavady, zaSlete nebo odneste jej
prosim do autorizovaného
servisniho centra KENWOOD.
Aktualni informace o nejblizSim
autorizovaném servisnim centru
KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na
webu spole¢nosti Kenwood pro
vasi zemi.

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

® \/yrobeno v Ciné.

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

Po ukonéeni doby provozni Zivotnosti
se tento vyrobek nesmi likvidovat
spole¢né s domacim odpadem.
Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném
méstskou spravou anebo prodejcem,
kde se tato sluzba poskytuje.
Pomoci oddéleného zplsobu
likvidace elektrospotiebicu se
pfedchazi vzniku negativnich dopadu
na zivotni prostfedi a na zdravi, ke
kterym by mohlo dojit v disledku
nevhodného nakladani s odpadem, a
umoznuje se recyklace jednotlivych
materialll pfi dosazeni vyznamné
Uspory energii a surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotiebicu je
vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.



Magyar

Az hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas kozben haijtsa ki ezt az

oldalt

els6 a biztonsag

@)

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

Tavolitson el minden csomagolbéanyagot
és cimkét!

A daralas megkezdése el6tt mindig
gondosan csontozza ki a hust.

Ha diot daral, egyszerre mindig csak
néhany szemet tegyen a daraldba. Az
Ujabb adag feldolgozasa elétt varja meg,
hogy a didbél-darabok bekerlljenek a
csigaba.

A halozati vezetéket mindig huzza ki a
konnektorbol:

a készulék szét- vagy Osszeszerelése
elé6tt,

a tisztitas megkezdése elétt, illetve

ha mar nem hasznalja a készuléket.

A feldolgozando ételt mindig a mellékelt
tomdéruddal nyomja a daraléba. Soha ne
nyuljon kézzel vagy mas eszkozzel a
toltbégaratba.

Figyelem! A daralokés rendkivul éles,
ezért a készulék szét- és
0sszeszerelésekor, illetve tisztitaskor
mindig ovatosan nyuljon hozza.

A motor bekapcsolasa el6tt mindig
ellenérizze, hogy a feldolgoz6 egység
megfeleléen rogzult-e a géptestre.

Az aramutés elkerulése érdekében a
géptestet, a halozati vezetéket és a
dugaszt mindig tartsa szarazon.
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Ha a husdaralé megseérul, azonnal
kapcsolja ki. Az ujbdli bekapcsolas el6tt
ellenbriztesse a készuléket, és ha
szukséges, javittassa meg (l. szerviz és
veviszolgalat).

A készuléket kizarolag eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.
Vigyazzon, hogy soha ne logjon le
vezeték olyan helyen, ahol egy gyermek
elérheti.

A készulék nem megfelel6 hasznalata
sérulést okozhat.

Ezt a készuléket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készulékhez és zsinorjahoz gyermekek
ne férjenek hozza.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a
készulékkel jatsszanak.

A készuléket Uzemeltethetik olyanok is,
akik mozgasukban, érzékelésukben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a készuléket feligyelet
mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan
utasitasokkal lattak el 6ket, és tisztaban
vannak a kapcsolddo veszélyekkel.

A készuléket csak a rendeltetésének
megfeleld haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerien
hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.
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A hasdaralot vorés husok,
baromfi, hal, zéldség, és
gyumolcs daralasara hasznalja. A
mellékelt tartozékokat a kolbasz
és a kebbe formalasara
hasznalja.

csatlakoztatas el6tt
Bizonyosodjon meg arrél, hogy a
halézati fesziltség megegyezik a
készllék aljan feltlintetett Gizemi
fesziltséggel.

A készullék megfelel az
élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe
keril6 anyagokrél és targyakrol
sz06l6 1935/2004/EK rendelet
kovetelményeinek.

Az elsé hasznalat el6tt
Mosogassa el az alkatrészeket (l.
tisztitas).

A felesleges haldzati vezetéket
csévélje fel a géptest hatlapjan
talalhato keretre.

sdaralé

[l

géptest

meghaijté csonk
régzité csavar
kapcsold

daralo lemezek taroldja
iranyvaltd kapcsold
vezetékcseéveéls keret
csavarkulcs

szorit6é gydrd

daralo lemezek: finom, kdzepes,
durva

vagokés

csiga

daralo6 egyseég
toltégarat

témérad

tomérad fedele
edény/fedél

o0sszeszerelés

1

llessze a csigat a daralé
egységbe.

A vagokeést tolja ra a csiga kilsé
végeén levé tengelycsonkra gy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellendrizze, hogy a vagokés
megfelel6en illeszkedik-e a
tengelycsonkra, mert a rosszul
behelyezett kés karosithatja a
husdaralét.

llessze a dardl6 lemezt a
készilékre, ugy hogy a daralé
belsé fellletén kiképzett horony a
lemezen levé vajatba illeszkedjék
0.

A finom daralé lemezt f6tt és
nyers husok, nyers halak, illetve
kisebb di6félék daralasahoz
haszndlja.

A kdzepes és durva darald
lemezeket nyers husok és halak,
valamint diofélék, zoldségek,
kemény saijtok, illetve citrom- és
narancshéj vagy szaritott
gylmolcsok (pl.
narancslekvarhoz, desszertekhez)
daralasahoz hasznélja.

Csavarja fel a szorit6 gydrdt, de
még ne hizza meg.

a husdarald
hasznalata

1
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Az 6ramutat6 jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a
régzité csavart @, majd a darald
egységet csusztassa a meghajtod
csonk nyilasaba @.

Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik. A
régzité csavar meghuzasaval
(forgassa az 6ramutat6 jarasaval
azonos iranyban) rogzitse a
daral6 egységet a géptesthez.
Huzza meg a szorit6 gy(ir(it (csak
kézzel).

Tegye fel a toltégaratot, és
helyezze az edényt a daralo ala.
A fagyasztott ételeket daralas
el6tt teljesen fel kell olvasztani.
Vagja a hust 1,5-2 cm szélességu
csikokra.



Kapcsolja be a motort @. A
tdbmdraddal 6vatosan nyomja az
ételdarabokat a toltégaratba.
Egyszerre csak egy darabot
dolgozzon fel. Ne nyomija tul
erésen az ételt, mert ezzel
karosithatja a késziiléket.

Ha feldolgozas kozben a gép
elakad vagy szorulni kezd, azonnal
kapcsolja ki. Néhany masodpercre
nyomja be az iranyvaltoé kapcsolot
@, hogy a beszorult étel fellazuljon.
Ezutan huzza ki a vezetéket a
konnektorbdl, és tavolitsa el a
beszorult ételdarabokat.

kolbasztolto

G)
®

®

Alaplemez*

Nagy méreti toltényak* (vastag
kolbaszhoz)

Kis méret( toltényak* (vékony
kolbaszhoz)

* A tolorészben tarolva

a

A kolbasztoltéshez sziikséges
tisztitott belet a helyi hentesnél
vasarolhatja meg. A nagyobb
toéltényakhoz 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.

kolbasztolté

hasznalata

1

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

Az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a
régzité csavart @, majd a
kolbasztolt egységet csusztassa a
meghaijté csonk nyilasaba @.
Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik. A
régzité csavar meghuzasaval
(forgassa az éramutaté jarasaval
azonos irdnyban) rogzitse a
kolbasztolté egységet a géptesthez.

llessze a csigat a daralé egységbe.
lllessze az alaplemezt a készilékre,
ugy hogy a daralo belsé feluletén
kiképzett horony a lemezen levé
véjatba illeszkedjék @.

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 kozben az egész belet hiizza ra
a toltényakra.

A toltényakat - az el6z6leg rahuzott
béllel egyutt - illessze az
alaplemezre, majd csavarjara a
szoritd gy(rit @.

Tegye fel a téltégaratot.

Kapcsolja be a motort. A
tdmdraddal nyomja a feldolgozandd
ételt a toltégaratba. Ugyeljen arra,
hogy a tomérudat ne nyomija tul
erésen, mert ezzel karosithatja a
késziiléket. A kolbasz toltése
kdézben engedje, hogy a kolbaszbél
fokozatosan lecsusszon a
toltényakrol. Ne toltse tul a
kolbaszt.

10Ha az egész bél megtelt toltelékkel,

csavarassal formazza meg a kivant
méretl kolbaszokat.

sertéskolbasz recept

1

2

3

4

5

hozzavalok

100 g széaraz kenyér

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

1 kavéskanal fliszerkeverék

s6 és bors izlés szerint

A széaraz kenyeret aztassuk be
vizbe, majd nyomjuk ki belble a
folosleges nedvességet.

Daraljuk le a sertéshust.

Adjuk hozza a kenyeret, a tojast és
a fliszereket, és keverjlk jol 6ssze.
Az igy elkészitett toltelékbdl
készitstink kolbaszokat (lasd
feljebb).

Az elkészilt kolbaszt olajban,
grillsitében vagy kézénséges
sUtében sussiik addig, amig
aranysarga lesz.



kebbe készito

(W Formazd lemez*
v Kdupos lemez*
* A tolérészben tarolva

A kebbe hagyomanyos kozel-
keleti étel: daralt hussal toltott,
baranyhusbdl és szaritott (bulgur)
blzabol késziilt tészta, olajban
kisutve.

a kebbe készitd
hasznalata

1 Az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a
régzité csavart @, majd a kebbe
készité egységet csusztassa a
meghajtoé csonk nyilasaba @.
Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik. A
régzité csavar meghtzasaval
(forgassa az éramutaté jarasaval
azonos iranyban) rogzitse a
kebbe készité egységet a
géptesthez.

lllessze a csigat a daralé
egységbe.

llessze a formazé lemezt a
készilékre, ugy hogy a daralé
belsé fellletén kiképzett horony a
lemezen levé vajatba illeszkedjék
®.

Helyezze ra a kupos lemezt @.
Csavarja fel a szorité gydrdit.
Tegye fel a toltégaratot.
Kapcsolja be a motort. A
toméruddal 6vatosan nyomja a
masszat a toltégaratba. Az
elkészilt tészta-tomlét vagja a
kivant méretli darabokra.

0 N o O,
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toltott kebbe recept
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A tészta hozzavaloi

500 g csikokra vagott barany-
vagy zsirmentes birkahus
500 g mosott és megszaritott
bulgur buza

1 kis hagyma, aproéra vagva

Fontos

Mindig teljes ki6rlés lisztet
hasznaljon kdzvetlenll széritas
utan. Ha nagyon kiszaradna,
fokozhatja a daralékés terhelését,
s ez karosodast okozhat.

Finomsz(ir6 segitségével felvaltva
daralja a hust és a lisztet, az
utolso6 tétel el6tt adva hozza a
hagymat.

Az igy elkészilt masszat jol
keverjik 6ssze, és még tovabbi
két alkalommal daraljuk le.

Adja a hagymat a keverékhez.
Nyomja at a kebbe készitével.

A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 evékanal olaj

2 kdzepes fej, aprora vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
flszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

s6 és bors izlés szerint

A finom daral6 lemezzel daraljuk
le a birkahust.

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

Keverjlk bele a tébbi hozzavalét,
és f6zzlik tovabbi 1-2 percig.
Szl(rjik le a felesleges olajat, és
hagyjuk kihlni.

Elkészitése

A tészta mar elkészitett masszajat
tegyuk a kebbe készitébe, és
készitsuk el a tészta-tomlét.
Vagjuk 8 cm-es darabokra.

A tésztadarabok egyik véget
nyomjuk dssze, a masik végénél
pedig 6vatosan toltsik bele a
tolteléket. Hagyjunk elegendd
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
o6sszenyomhassuk.



Az elkészult kebbe darabokat
190°C-ra melegitett olajban
susstik kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.

a készulék tisztitasa

Mindig kapcsolja ki, és
aramtalanitsa tisztitas el6tt.
géptest

Nedves ruhaval torolje tisztara,
majd szaritsa meg.

Soha ne meritse vizbe, vagy ne
hasznaljon csiszol6 anyagokat.
daralé egység

Lazitsa meg a gy(r(s
anyacsavart kézzel, vagy a
kulccsal @, és szerelje szét a
késziléket. Mosson el minden
alkatrészt meleg mososzeres
vizben, majd szaritsa meg.
Egyetlen alkatrészt se mosson
a mosogatogépben. Soha ne
hasznéljon lugos oldatot.
Szerelje ismét Ossze a
késziiléket.

A daralé lemezeket névényi olajba
martott ruhaval tordlje at, majd
csomagolja 6ket zsirpapirba,
hogy megakadalyozza az
elszinez&dést és a rozsdasodast.
A géptesten kiképzett taroléban
két daralé lemez tarolhaté @.
Ha a daral6 egységet a gépen
tarolja, mindig tegye fel a
toltégarat fedelét.

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

szerviz és
veviszolgalat

® Ha a halozati vezeték seérdlt, azt
biztonsagi okokbal ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy
egy, a KENWOOD altal
jovahagyott szerviz
szakemberével.

® Ha barmilyen problémat tapasztal
a készllék hasznalata soran,
latogasson el a
www.kenwoodworld.com
webhelyre, miel6tt segitséget
kérne.

® A termékre garanciat vallalunk,
amely megfelel az 6sszes olyan
eléirasnak, amely a garancialis és
a fogyasztdi jogokat szabalyozza
abban az orszagban, ahol a
terméket vasarolta.

® Ha a Kenwood termék
meghibasodik, vagy barmilyen
hibat észlel, akkor kiildje el vagy
vigye el egy hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontba. A legkdzelebbi
hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetéségét
megtaldlja a
www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak magyar
verziojan.

® Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesiilt
Kiralysagban.

® Készilt Kindban.
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FONTOS TUDNIVALOK AZ
EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE)
VONATKOZO IRANYELVEROL

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

A termék az dnkormanyzatok éltal
fenntartott szelektiv hulladékgyjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskeddknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készllékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé
teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodo esetleges,
a kornyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatdsok
megel6zését és a késziilék
alkotdanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia- és
forrasmegtakaritas érhet6 el. A
terméken athuzott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az
elektromos haztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelésének
szukségességére.
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Polski

Przed czytaniem prosimy rozlozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

® Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i
zachowac na wypadek potrzeby
skorzystania z niej w przysztosci.

® UsungcC wszelkie materiaty pakunkowe i
etykiety.

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

e Mielgc orzechy wrzucaj tylko po kilka na
raz i poczekaj, az sruba je wezmie;
dopiero wtedy wrzucaj nastepne.

e Zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego:

O przed zaktadaniem lub zdejmowaniem
narzedzi,

O po uzyciu,

O przed czyszczeniem.

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

e Uwazaj: brzeszczoty sg ostre; zawsze
obchodz sie z nozami ostroznie podczas
uzycia i przy myciu.

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

e Aby unikngC porazenia pragdem nigdy nie
dopuszczaj do zamoczenia korpusu,
sznura ani wtyczki.

e Nigdy nie uzywaj uszkodzonego mtynka.
Oddaj go do sprawdzenia lub naprawy -
patrz punkt “serwis i punkty obstugi
klienta”.
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Nigdy nie uzywaj narzedzi nie
autoryzowanych przez Kenwooda.
Nigdy nie nalezy pozostawiac
zwisajgcego przewodu sieciowego z
uwagi na ryzyko sciggniecia urzgdzenia
przez dziecko.

Stosowanie urzgdzenia w sposob
niezgodny z przeznaczeniem moze grozi¢
wypadkiem.

Urzadzenia nie wolno obstugiwac
dzieciom. Urzgdzenie i przewdd sieciowy
nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzieémi,
zeby nie bawity sie urzagdzeniem.
Urzadzenia mogg by¢ uzytkowane przez
osoby o obnizonej sprawnosci fizycznej,
zmystowej lub umystowej lub osoby
niemajgce doswiadczenia ani wiedzy na
temat zastosowania tych urzgdzen, o ile
korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty
instrukcje dotyczace ich bezpiecznej
obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane
z ich uzytkowaniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie
do uzytku domowego. Firma Kenwood
nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w
przypadku niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

Mtynka mozna uzywac¢ do przed podiaczeniem do sieci
mielenia migsa, drobiu, ryb, ® Sprawdzié, czy napigcie sieciowe
owocow i warzyw. Zatgczone w odpowiada danym znamionowym
zestawie nasadki pozwalajg na podanym na spodzie obudowy
przygotowywanie kietbas oraz urzadzenia.

klopsikow kebbe.
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Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspolnoty
Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatéw i
wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

Przed uzyciem po raz pierwszy
Umyj czesci; patrz punkt
“pielegnacja i czyszczenie”.

Owin nadmiar sznura wokot
zaczepdw z tylu mtynka.

Miynek

CICICICIOICISISISISICISIOICIOISIO)

korpus z silnikiem

koncéwka do podtaczenia
Sruba zabezpieczajgca
wytgcznik

miejsce na sitko

przetacznik do tytu/do przodu
zaczep na nadmiar sznura
klucz

nakretka pierscieniowa
sitka: drobne, $rednie, grube
néz

sruba podajaca

korpus miynka

stolik

popychacz

wieczko popychacza
taca/Pokrywa

jak zmontowac¢ mtynek

-

W16z Srube podajaca do korpusu.
Zaléz noz: powierzchnig thaca na
zewnatrz @. Upewnij sig, ze n6z
jest dobrze osadzony, w
przeciwnym razie mtynek moze
ulec uszkodzeniu.

Zatoz sitko @, umiejscowiajac
wystep w wycieciu sitka.

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

Uzywaj sitek $redniego i grubego
do surowego miegsa, ryby,
orzechow, warzyw, serow
twardych, jak réwniez do skorki
pomaranczowej i suszonych
owocow na keksy i marmolade.
Luzno dokre¢ nakretke
pierscieniowa.

jak uzywac¢ mtynka

1 Zluzuj $rube zabezpieczajaca
obracajac jg w lewo @, nastepnie
nasun przystawke na koncowke
0.

2 Obracaj przystawkg w obie strony,
az wejdzie na miejsce. Nastepnie
obré¢ $rube zabezpieczajacg w
prawo, aby zablokowa¢
przystawke.

3 Dociagnij w reku nakretke
pierécieniowa.

4 Zatdz stolik. Potdz tace/pokrywe
pod miynkiem aby odbiera¢
przemiat.

5 Przed mieleniem surowiec musi
by¢ doktadnie rozmrozony.
Pokraj migso w paski szerokosci
2,5 cm.

6 Wiacz @. Postugujac sie
popychaczem, lekko popychaj
surowiec w dot, po jednym
kawatku na raz. Nie popychaj
sitg - mozesz przez to
uszkodzi¢ mtynek.

® Jesli mtynek utknie lub zablokuje
sie podczas mielenia, wytacz.
Weciénij przetacznik do tytu/do
przodu @ na kilka sekund w celu
odblokowania. Wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego i usun zbity
surowiec.

koncowka do kietbas

(v Ptytka oporowa*

(5 Koncdwka szeroka* (do kietbas
grubych)

(® Koncdowka waska* (do cienkich
kietbas)

* Przechowywany w popychaczu

Na koncoéwce szerokiej uzywaj
flaka wieprzowego, na waskiej -
flaka baraniego/jagnigcego.
Mozna réwniez, zamiast uzywac
flaka, przed smazeniem obtoczy¢
wyci$niete migso w tartej butce
lub przyprawionej mace.
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jak uzywac koncowki
do kietbas

1 Jesli uzywasz flaka, namocz go
najpierw na 30 minut w zimnej
wodzie.
Zluzuj $rube zabezpieczajaca
obracajac jg w lewo @, nastepnie
nasun przystawke na koncowke
0.
Obracaj przystawka w obie strony,
az wejdzie na miejsce. Nastepnie
obré¢ srube zabezpieczajaca w
prawo, aby zablokowac¢
przystawke.
Wi6z $rube podajaca do korpusu
miynka.
Zatoz ptytke oporowa @
umiejscowiajgc wystep w
wycieciu.
Gdy uzywasz flaka, otworz go
pod strumieniem wody z kranu.
Nastepnie trzymaj odpowiednig
koncoéwke pod biezacg wodg i
naciagaj na nig flak.
Trzymaj koncéwke na wylocie
miynka i dociagnij na nig nakretke
pierscieniowa @.
Zatoz stolik.
Wigcz. Postugujac sie
popychaczem, popychaj surowiec
w dét. Nie popychaj sitq -
mozesz przez to uszkodzi¢
miynek. Zsuwaj flak z koncowki w
miare jego napetniania. Nie
napychaj za twardo.
10 Skrecaj napetniony flak, formujac
pojedyncze kietbaski.

przepis na kietbaski
wieprzowe

100 g czerstwego chleba
600 g wieprzowiny, chudej i
tlustej, pokrajanej w paski

1 jajko, rozbeltane

5 ml (1 tyzeczka) przypraw
ziotowych

sol i pieprz

Namocz chleb w wodzie i odcinij.

2 Przetd6z zmielong wieprzowine do
miski.
3 Dodaj pozostate sktadniki i dobrze

wymieszaj.
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4 Zrob kietbaski (patrz wyzej).
5 Usmaz, piecz na ruszcie lub w
prodizu az beda zlotobrgzowe.

koncowka do kebbe
(rurek z migsa)

@ Mandryl*
(v) Stozek zewnetrzny*
* Przechowywany w popychaczu

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

jak uzywac koncowki
do kebbe

1 Zluzuj srube zabezpieczajaca
obracajac jg w lewo @, nastepnie
nasun przystawke na koncéwke
(14}

Obracaj przystawkg w obie strony,
az wejdzie na miejsce. Nastepnie
obro¢ $rube zabezpieczajacg w
prawo, aby zablokowac
przystawke.

W16z $rubg podajaca do korpusu
miynka.

Zat6z mandryl @ umiejscowiajac
wystep w wycigciu.

Zaloz stozek zewnetrzny .
Zaléz i dociggnij nakretke
pierscieniowa.

Zatoz tacke.

Wigcz. Postugujac sie
popychaczem, lekko podawaj
nadzienie w dét. Odcinaj kawatki
o odpowiedniej dtugosci.

przepis na kebbe
nadziewane

rurka zewnetrzna

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

500 g kuskus'u, umytego i
obsaczonego

1 mata cebula, drobno posiekana

Uzywajgc drobnego sitka miel na
zmiane migso i kuskus, dodajac
cebule przed ostatnig porcja.



Wymieszaj; nastepnie przemiel
jeszcze dwukrotnie.

Do sktadnikbw wmiesza¢ cebule.
Uformuj rurki kebbe uzywajac
przystawki do kebbe (patrz
wyzej).

nadzienie

400 g migsa jagnigcego,
pokrajanego w paski

15 ml (1 tyzka stotowa) oliwy

2 $rednie cebule, drobno
poszatkowane

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

15 ml (1 tyzka stotowa) maki

sol i pieprz

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 tluszczu i
pozostaw do ostygniecia.

postepowanie

Przepus¢ mieszaning na rurki
przez mtynek, stosujgc koncéwke
do kebbe.

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

Smaz w gtebokim, gorgcym
ttuszczu (190°C) przez ok. 6
minut, lub az beda ztotobrazowe.

pielegnacja i
czyszczenie

Przed przystapieniem do
czyszczenia urzadzenie wytaczy¢
i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

korpus z silnikiem

Przetrzyj wilgotng $ciereczka, a
nastepnie sucha.

Do czyszczenia nie uzywac
$Srodkoéw $ciernych ani nie
zanurzaé urzadzenia w wodzie.

miynek do migsa

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

2 Zt6z mtynek z powrotem.

3 Przetrzyj sitka olejem roslinnym i
zawin w papier pergaminowy, aby
sie nie odbarwiaty i nie rdzewiaty.
Korpus z silnikiem @ ma miejsce
na przechowywanie dwéch sitek.

4 Jesli przechowujesz miynek na
robocie/malakserze, zat6z
tace/pokrywe na stolik, aby
stuzyta jako pokrowiec.

5 Mozna zdja¢ pokrywe z
popychacza i przechowywac
koncéwki do kietbas i kebbe
wewnatrz.

serwis i punkty obstugi
klienta

® Ze wzgleddw bezpieczenstwa
uszkodzony przewdd musi zostac
wymieniony przez pracownika
firmy KENWOOD lub
upowaznionego przez firme
KENWOOD zaktadu
naprawczego.

® \V razie wszelkich probleméw z
obstugg urzadzenia, przed
wystapieniem o pomoc prosimy o
odwiedzenie strony
www.kenwoodworld.com.

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

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

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

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzucaé razem
z innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wiadze
miejskie punktu zajmujgcego sie
segregacjg odpadow lub zaktadu
oferujgcego tego rodzaju ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ szkodliwego
wptywu na $rodowisko naturalne i
zdrowie ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczgdnosé
energii i zasobéw naturalnych. O
koniecznos$ci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na
Smieci.
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EAANnvIKa

Mpiv atré TNV avayvwon, TapakaAw §ESITTAWOTE TNV PTrPooTIvi oeAida

OTToU TTapEXETAI N EIKOVOypd@non

aocpaAeia

AlaBAaTE TTPOTEKTIKA TIC 0dNYiES Kal
QUAQGETE TIG yIA PEAAOVTIKI) avagopd.
AQQIPETTE TN CUCKEUQTIA KAl TUXOV
ETIKETEG.
BeBaiwbeite mavra 611 Ta KOKOAQ KAl N
TTETOA KATT. £XOUV a@aipeBei atrd TO KpEag
TTPIV TO TTEPACETE ATTO TNV KPEATOUNXAVH.
Otav aAéBeTe ¢NPOUC KAPTTOUG PiXVETE
Aiyoug KGBe @opda Kal TTEPIPEVETE VA TOUG
ETTECEPYQOTEI O ENIKQAG TTPIV TTPOOBECETE
Kal GAAOUG.
Mavta arrooUVOEETE TN OUCKEUN OTTO TO
peuua:
O TIPIV TTPOCAPUOCETE ] APAIPECETE
eCapTrnuaTa
O META aTTO TN XPHON
O TIpIV a1TO TOV KABAPIoPO.
IMavToTe XPNOIMOTTOIEITE TOV WOTHPA TTOU
TTapéxetal. MNoté un Balete Ta dAXTUAG
006 N EPYOAEIQ OTO ECWTEPIKO TOU
OwAnRva T1poPodoaiac.
Mpoooxn - n AetTida KOTIAG €ival KOPTEPN,
va TN XEIpiCeoTe PE TTPOCOXN Kal KATA TN
Xpnon kai oétav tnv KabapideTe.
BeBaiwBeite 0TI TO €€ApTNUO EXEI
ac@alioel oTtn BEon Tou TTPIV BECETE TN
OUOKEUN O€ AgIToupyia.
Na va atTo@uyeTe TOV KivOuvo
NAEKTPOTTANEIQG, TTOTE uNV AQAVETE TN
povada KivnTApPA, To KaAwdIo 1) To BUCUO
va Bpayxouv.
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MoTE uN XPNOIYOTTOIEITE KPEATOUNXAVN
TToU €x€l TTABEI BAGPN. ZTEiATE TN yIa
EAEYXO N €TTIOKEUN: BAETTE vOTNTA
'2EPPIG.

MoTE uN XPNOIUOTTOIEITE YN EYKEKPIUEVO
e€apTNUQ.

MoTé punv a@rveTe 10 KAAWDIO va
KPEUETAI ATTO ONUEIo OTTOU PTTOPEI VA TO
QPTTALEl KATTOIO TTAO!.

H Kakr xprnon TG OUOKEUNG 0Ag PTTOPEI
VO TTPOKOAETEI TPAUUOTITUO.

AuTH n guokeun dev TTPETTEI va
xpnoigotrolgital amo maidid. PuldoaoeTe
TN CUOKEUN Kal TO KOAWSIO TNG PAKPIA
atro TTaIdIa.

Ta maudid Ba TpETTEl va BpiokovTtal UTTo
TTapaKkoAouBnan, €101 WOTE VA
dlac@aAifeTal 0TI dev TTAICOUV JE TN
OUOKEUN.

O1 OuOKeUEG PTTOPOUV Va
XPNOIYOTTOIOUVTAIl OTTO ATOUA HE
MEIWPEVEG CWHATIKEG, AITBNTNPIOKES N
VONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEIYN TTEIPAG KAl
yvwang, epoogov Bpigkovtal utrd
ETTIBAEWN 1) TOUG £xoUV D0BEiI 0dNYiES YIa
TNV A0@AAr Xpraon TNG CUOKEUNG Kal
EQPOTOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIVOUVOUG.

XPNOIUOTTOIEITE T CUOKEUN YOVO YIa TNV
OIKIOKI XPron yla TV OTToia TTpoopideTal.
H Kenwood d¢ @épel oTToIadATTOTE £UBUVN
Qv N OUOKEUN XPNOIJOTToINBEI pE
AavBaouEVo TPOTTO 1) O€ TTEPITITWON HN
OUPMOPPWONG ME QUTEC TIC 0ONYiEC.
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XpNoIPOTIOIRDTE TNV
KpEQTONXAVH yia va
ETTEEEPYATTEITE KPEAG, TTOUAEPIKA,
Waplia, Aaxavikd Kal @pouTa.
XpnaoIPoTToINaTE Ta EEAPTANATA
TTOU £0WKAEgiovVTal YIa VO
TTOPATKEUATETE AOUKAVIKA KAl
KEYTTE.

TIPOTOU GUVDETETE TN CUOKEUR
amy Tpija

BeBaiwbeite 011 n TTApoxn
pPeUPATOG gival idla Je auTr TTou
avaypaQeTal OT0 KATW PEPOG TNG
OUOKEUNG.

AUTH N GUOKEUR GUUPOPQUVETAI
pe Tov Kavovigpd EK 1935/2004
OXETIKA PE TO UNIKG KOl TO
QVTIKEIMEV TTOU TTPpoOpIfovTal va
£€pBouv ag ETTAQN PE TPOPIMA.
TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPROoN
MAUveETE T €PN TNG OUCKEUNG:
BAETTe evoTNTA 'PPOVTION KAl
kaBapiopds'.

TuAigre TO KOAWSIO TTOU
TepIooelel yUpw atrd To AyKIOTPO
OTO oW PEPOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

KPEATOMNXAVA

e ©Oe @ OPeEE®

Hovada KivnTrpa

uTTOd0X M £E0PTANATOG

Bida aopaAeiag

SI0KOTITNG AgiToupyiag

XWPOG atroBnKeuong TTAEYHATOG
SI0KOTITNG avaoTPoPng
AeiIToupyiag

AyKIoTPO aTTOBARKEUONG
TTAEOVAZovTOG KaAwdiou
KAEISI apaipeang oPIyKTAPa
£QIYKTAPOG

TTAéypaTa TEPOAXIOUOU: KOWIHUO
WIAOG , KAVOVIKO, XOvOpo
KOTITAPOG

eNIKOG

£WPA KPEATOUNXAVAG

Siokog

woTAPAG

KOTTAKI WO TAPA
MATO/KAAUPpQa
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yla va
OUVAPHPOAOYNOETE

1

MpooappdoTe ToVv EAIKA OTO
E£0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
pnxavrg.

MpooappdoTE TOV KOTITAPA - N
KOQTEPN TTAEUPA Va gival TTPOG Ta
£¢w @. BeBaiwBeite 611 £XE1
TOTT00eTNOEI CWOTA -
SI0POPETIKA PTTOPEI VA
TPOKAAETETE POOPA OTNV
KPEATOUNXOAVH COG.
MpocappooTe Eva TTAEYHa
TEPayiopoU @ TotroBeTNoTE TNV
EYKOTTA TTAVW OTNV TTEPOVN.
XpNOoIPOTIOIEITE TO TTAEYHQ
TEPAXIOUOU YIa WIAG KOWIHO YIa
w6 Kpéag, Wapl, PIKPoUg Enpoug
KOapPTTOUG A HAYEIPEPEVO KPEAG N
yla poAd kpéag.

XpPNOIYOTTOIEITE T TIAEYHOTA VIO
KQVOVIKO Kal Xovdpo KOWIHO yia
wuo6 kpéag, wapl, Enpoug
KapTTOUG, Aaxavikd, oKAnpo Tupi A
@AoUdeg ) atTrognpapéva ppouTta
yIa TTOUTIYKEG Kal papUEAGDa.
MpooappodoTe xahapd Tov
OQIYKTAPA.

YIO VO XPNOIUOTTOINOETE
TNV KPEQATOUNXAVN

1

w

AmeAeuBepwaTe Tn Bida
ao@aAeiag oTPEPOVTAG TNV TTPOG
TO apIoTEPG @, ETTEITA EIOAYETE TO
€¢apTnua oTnv utrodoxn @.
ZTPEWTE TO OECIA KAl apIoTEPC
UEXP! va ao@ahioel oTn Béon Tou.
‘Emreita oTpéyTe TN Rida
ao@aAeiag Tpog Ta degId yia va To
QoQAANICETE.

ZiEte TOV OQPIYKTAPA PE TO XEPL.
MpooappdoTe TOV dioKO.
ToToBeTATTE TO TIATO/KAAUPHA
KATW 01T TNV KPEATOUNXAVA YIa
va oUAAEyeTE Ta TPO@IMA.

Na eraywveTe TeAgiwg
KOTEWYUYHEVA TPOPIHA TTPIV TA
pihokoywerte. KdwTe TO Kp€ag o€
Awpideg TTaxoUG 2,5¢K.



6

Ll

©¢0Te TN OUOKEUN O€ AsiToupyia
©. XpnoIYOTTOIWVTAG TOV WOTAPA,
OTTPWETE EAAPPE T TPOPIPA VO
Tepdoouy atod péoa, éva Eva
KOUMATI. Mn OTTpWYVETE e
dUvapn - ytropei va
mpokaAéoeTte BAGBN oTnVv
KPEATOUNXOVH COG.

Av n ouokeur| 8ev eTTegEPYACETaI
auéows Ta TPOQIYA i av
MTTAOKAPEI KOTA TN XproN, BéaTe
TNV eKTOG Acitoupyiag. KareBdoTe
TOV JIOKOTITN avVAOTPOPNG
Aertoupyiag @ yia PEPIKG
OEUTEPOAETTTA YIO VO
atreAeUBEPWICETE TO TPOPIUA TTOU
€XOUV PPAEEI TN OUOKEUN).
ATmroouvd£aTe amrd To pelpa Kai
AQAIPETTE TIG OUTIEG TTOU £XOUV
QPAEEI TN OUOKEUN.

OPAOKEUQOTNG

AOUKAVIKWV

O]
®

®

‘EAaopa Baong*

MeydAo emmioTopIo* (yia XovTpd
AOUKAVIKQ)

Mikpd €TTIOTOMIO* (VIO AETTTA
AouKAvIKa)

* ATToBnKeVETAI PEOT OTOV WOTAPA

ZnTAOTE aTmd TOV KPEOTTWAN oag
EVTEPA VIO AOUKAVIKA.
XpPNOIUOTIOIEITE £VTEPO
youpouvioU/xoipou oTo PeyGAo
ETTIOTOMIO KAl EVTEPO
TpoRdaTou/apviol GTO PIKPO
ETMIOTOMIO. EVOAAQKTIKA, avTi va
XPNOILOTTOIEITE EVTEPA, POAAPETE
N YEMION O€ TPIYPEVN QPUYaVIA
aAeUpI JE KOPUKEUPATA TTPIV TN
HayEIPEWETE.

yla va
XPNOIUOTTOINCETE TOV
TTOPACKEUAOTH
AOUKQAVIKWV

1

Edv xpnoipotroieite éviepa,
HOUOKEWTE TO TTPWTA O€ KPUO
vepo yia 30 AeTTTd.
AtreAeuBepwoTe TN Bida
ao@aAEiag OTPEPOVTAG TNV TTPOG
TO ApIoTEPG @, ETTEITA EIOAYETE TO
€gapTnua otnv utrodoxn @.
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3

ZTPEWTE TO DECIA Kl APIoTEPC
MEXPI Va ao@alioel oTn B€on Tou.
‘Emrerra otpéyTe N Bida
ao@aAeiag Tpog Ta degid yia va To
QoQANICETE.

MpooappodoTe Tov EAIKa OTO
EO0WTEPIKO TOU GWUATOG TNG
KPEATOPNXAVAG.

MpocappodoTe 10 éAacpa Bdong
@ - TOTTOBETATTE TNV €£YKOTN
TTAvVW OTNV TTEPOVN.

Edv xpnoipotroieite £viepa,
QavoigTe T PE VEPD TTOU TTEQTEI PE
mrieon. ‘ETeima ToTToBeTAOTE TO
ETTIOTOMIO TTOU £XETE ETTIAECEI KATW
atrd TPEXOUUEVO VEPO Kal TPAPRAETE
TO €VTEPO TTAVW OTO ETTIOTOUIO.
KpatAoTe 1O €TMIOTOUIO ETTAVW
OTNV KPEATOUNXAVA Kal BIBWOTE
TOV OQIVKTAPA @.

MpooapudoTe Tov dioKo.

©£0TeE TN CUOKEUN O€ AsIToupyia.
XpNOIPOTTOIWVTAG TOV WOTAPA,
OTTPWETE TO TPOPIUA VA TTEPATOUV
até péoa. Mn OTTPWYVETE ME
dUvapn - uTopEi va
mpokaAéoere BAAGBN oTNV
KPEATOUNXOVH COG.
ATreAeUBEPWIOTE OIYA OIYG TO
€VTEPO ATTO TO ETMIOTOMIO KABWG
YEWiCel. Mnv TTapayepideTe.

10ZTpiwTe TO €VTEPA YIA VO

OXNUOTIOETE AOUKAVIKA.

ouvTayn yia Xoipivo
AOUKAVIKO

-

100yp &epd wwpi

600yp xoIpIvO, ATTaXO Kol YE AiTTOG
KOppéVO og Awpideg

1 auyo, XTUTTNUEVO

5vp avApIKTa apwpaTiké Bétava
QAT KOl TTITTEPI

MouokéwTe TO YwHi o€ VEPO,
ETTEITA OTIYTE TO.

WilokdyTe TO X0IpIVO péoa o€ Eva
MTTOA.

MpocBéoTe Ta UTTOAOITTA UAIKA Kall
QAVOUIETE KAAG.

OTiagre Aoukavika (BAETTe
TAPATTAVW).

TnyavioTe 10, YAOTE Ta 0TN OXAPA
1] 0TO @OUPVO PéEXPI VO POdiTouV.



€EAPTNHA YIA KEUTTE
(kebbe)

@ KahoUmr*

© Kwvog*

* ATToBnKeUETOI HETA OTOV WOTAPA
To képtre gival TTapadooiakd
mdrto NG Méong AvaToAAg:
KOMPMATIO atré apvi Kal TTAlyoupl
TNyaviopéva o€ Peyain moodtnTa
KauToU AadioU Kal YEUIOUEVA PE
WIAOKOUMEVO KpEQG.

yla va
XPNOIUOTTOINCETE TO
€€APTNUA YIA KEPTTE

1 AmeleuBepwaoTe TN Bida
ao@aAgiag oTPEPOVTAG TNV TTPOG
TO OPIOTEPA
®, émeira el0dyeTe 10 £§dpTNUA
oTnv utrodoxn @.

2 Z1péyTe 1o OEGIA Kal aploTeEPd
Héxp! va ac@alioel otn Béon Tou.
‘Emreita otpéwTe Tn Bida

ao@aAeiag Tpog Ta degId yia va To

aoQOAIOETE.

3 lMpooappdoTe Tov EAIKa OTO
E£0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

4 TpocapuooTe To KaAoUut @ -

TOTTOBETAOTE TNV EYKOTTA TTAVW

TNV TEPOVN.

MpocapuooTe Tov Kwvo @.

BIdwoTe ToV GQIYKTAPA.

MpooapudoTe ToV dioKo.

©€£0TeE TN OUOKEUN O€ AsIToupyia.

XPNOIPOTTOIWVTAG TOV WOTHPA,

OTTPWETE EAAPPAG TO Hiypa va

Tepdoel amd péoa. KowTte ato

UAKOG TTOU ETTIBUEITE.

OUVTaYA YIa YEPIOTA
KEUTTE

0w ~N oG

£§wTEPIKO TTEPIBANMA

500yp apviolo kpéag A atraxo
KPEQG TTPORATOU, KOUUEVO OF
Awpideg

500yp TAIyoUpI, TTAUPEVO Kal
oTPAYYIOPEVO

1 HIKPO KPEPHUDI, WIAOKOPUEVO
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InpavTikd

Na XpnoIYoTTOIEITE TTAVTA TO
TTAlyoUpI QUETWG a@oU TO
oaTpayyioete. EQv To agnoete va
OTEYVWOEI, UTTOPEI va aunael To
POPTIO OTNV KPEATOPNXAVH KAl VO
TTPOKOAETEI BAGRN.
XPNOIUOTTOIVTAG TO TTAEYHA
TEPOXIOHOU Yo WIAG KOWIUO,
WIAoKOWTE SI0dOXIKG PEPIOES aTTO
KpPEag Kal TTAlyoUpl, TTpoaBEéTovTag
TO KPEPPUDI TTPIV TNV TEAEUTAIT
Hepida.

Avapigre. ‘ETeira wIAokOWTe GANEG
dUo popég.

Pi¢te TO KPEPPUDI OTO pEiypa Kal
QVOKOTEWTE.

ZTPWETE va TTEPAOEl TO Piypa atmd
HEoQ, XPNOIUOTTOIWVTAG TO
e€apTnUa yia KEUTTE (BAETTE
TTOPATTAVW).

Fémon

400yp apvialo kpEag, KOPUEVO OE
Awpideg

15ml (1 koutaAId TNG ooUTTOG)
AGdI

2 PETPIO KPEPPUDIA, WINOKOUPEVT
5-10ml (1-2 KOuTaAGKIQ) TPIPPEVO
pTTaxapl

15ml (1 koutaAId TNG ooUTTOG)
atTAG aAelpl

QaAQTI KOl TTITTEPI

XPNGOIPOTTOIWVTAG TO TTAEYpa
TEPAXIOUOU yia WIAS KOWIUO,
WIAOKOWTE TO apVialo KPEQG.
TnyavioTe Ta KPEPPUBIA PEXPI Va
podioouv. MpooBéaTe TO apvicio
KPEQG.

MpooBéoTe Ta uTTOAOITTA UAIKG KOl
HayelpéyTe yia 1-2 AeTTTd.
Z1payyioTe TUXOV AiTTOG TTOU
TEPIOTEUEl KAl AQAOTE TO HiyHa va
KPUWOEL.

IMa 1o TeAgiwpa

ZTTPWETE TO piypa yia 10
TePIBANUa va Trepdoel ammd Yéoa,
XPNOILOTTOIVTAG TO EEAPTNHA VIO
KEYTTE.

. Kéyre o€ koppdria prkoug 8ek.

MiéoTe T pia dkpn Tou
TEPIBAAUOTOG YIa VA TO KAEIOETE.
MepdoTe Aiyn yépion - ox1 Tapa
TTOAU - péoa a1ré TNV GAAN dkpen,
£TTEITA KAEIOTE.



Tnyaviote o€ YeydAn moodtnTta
kauTou (190°C) Aadiou yia
TIEPITTOU 6 AETTTA ) PEXPI VO
podicouv.

@pPOVTIOO Kal
KaBapIopodg

-

Mpiv kaBapioeTte TN ouakeur, Ba
TIPETTEI TIAVTA VO TN BETETE EKTOG
AeiToupyiag kai va Tnv
QATTOOUVOEETE ATTO TO PEUNA.

Hovada KivnTRpa

MepdoTe TN pe €va uypd TTavi,
ETTEITA OTEYVWOTE.

Mnv tn BubileTe TTOTE O€ VEPO KA
MNV XPNOIUOTTOIEITE ATTOEETTIKG
TTpoidvTa.

€£EAPTNHA KPEATOUNXAVAG
XaAapwaoTe TOV OPIYKTAPA PE TO
XEPI N PE TO KA€IDI agaipeang
OPIYKTAPQ @ KOl
arroouvappoAoynoTe. MAUveTe OAa
TO PEPN OE KOUTO VEPOS ME
oarrouvl, éTelTa oTeyvwoTte. Mnv
TAEVETE KaVEVA MEPOG TNG
OUOKEUNG OTO TTAUVTHPIO
mIdTWV. [0TE PN XPNOIUOTTOIEITE
o6da.

EmavacuvappoloynoTe.

MepdoTe Ta TAEypaTa TEPAXIOHOU
ME QUTIKG AGDI, ETTEITal TUNIETE TOl PE
AaddxapTo yia va pnv
ATTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIACOUV.
YTapxel XWPOog atToBnKeuong yia
2 TAéypaTa £TEAVW OTN HOVAda
KIvnTipa @.

Edv agrvete TV Kpeatopnxavn
ETTAVW OTN OUOKEUK, TOTTOBETAOTE
TO TATO/KAAUPPA TTAVW OTOV
0i0KO WG KAAUpUA yIa TN OKOVN.
Mrropeite va TpaBngeTe kal va
AQaIPETETE TO KATTAKI aTTd TOV
WOTAPA Kal va aTroBnKeUoETE TO
€COPTAMATA YIa TO AOUKAVIKO Kall
T KEPTTE OTO ECWTEPIKO TOU.

92

o€pPIg Kal
eCUTTNPETNON TTEAATWV

® Edv 10 KAAWDIO €XEI UTTOTTEI

®Bopa TTPETTEN, yia AGyoug
ao@aAeiag, va avTikataoTabei armo
v KENWOOD n amo
€§0UTI000TNHEVO TEXVIKO TNG
KENWOOD.

Edv avTipeTwTigete TTpoBARUaTO
ME TN AEITOUpYia TG TUTKEUNG
agag, TpoToU ¢nTHacTe Bonbeia
ETTIOKEPOEITE TN OIADIKTUAKA
ToTTOBETIa
www.kenwoodworld.com.

‘Exete utr’ OYIv OTI TO TTPOIOV

KOAUTTTETAN Q1T €yyUNaN, N OTToiCa
€ival gUPQWVN PE OAEG TIG VOUIKEG
BIATAEEIG TTOU OPOPOUV TUXOV
u@IaTdpevn eyyunan Kai
OIKAIWPATA KATAVOAWTWY OTN
XWpPa TNV OTToia AYOPATTNKE TO
TTPOIOV.

Edv 1o Trpoiév Kenwood TTou
EXETE AyOPATEl DUTAEITOUPYEI 1
Bpeite TUXOV EAATTWUATA, OTEIATE
TO ) TTOPAdWATE TO OE
egouaiodotnpévo Kévrpo ZEpRIg
™G KENWOOD. lMNa evnuepwuéva
OTOIXEIQ TKETIKA PE TO
TANCIETTEPO ££0UTI0DOTNUEVO
Kévtpo Z€pBig Tng KENWOOD,
ETTIOKEPOEITE TN OIADIKTUAKA
ToTTOBETia
www.kenwoodworld.com 1 Tn
BIadIKTUAKN TOTTOBETIa TTOU
AQOPA TUYKEKPIPEVA TN XWPA
0aG6.

2XEDIAOTNKE KAl avaTTTUXONKE aTTO
v Kenwood oTo Hvwpévo
Baaikeio.

® Kartaokeudotnke otnv Kiva.



ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ A
TH ZQ>TH AMNOPPIWYH TOY
MPOIONTOZ ZYM®QNA ME THN
EYPQIMAIKH OAHIIA ZXETIKA ME
TA ANOBAHTA HAEKTPIKOY KAI
HAEKTPONIKOY E=OINAIZMOY
(AHHE)

2710 TEAOG TNG WPENIUNG CwNG Tou,
TO TTPOIOV BeV TTPETTEI VA
QTTOPPITITETAI PE TA AOTIKA
aroppipuaTa.

Mpétel va amroppipbei ae €10IKA
KEVTPA DIAPOPOTTOINUEVNG TUANOYNG
ATTOPPIMUATWY TTOU 0pifouV Ol
ONMOTIKEG APXEG 1 OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV UTInpeaia. H
XWPIOTH aTTOPPIYN MIOG OIKIOKAG
NAEKPIKAG TUOKEUNG ETTITPETTEI TV
QATTOQUYN TMOAVWY aPVNTIKWY
CQUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAANOV Kail TNV
uyeia aTtro TNV akataAANAn amoppiyn
Kal ETTPETTEI TNV AVAKUKAWGT TwV
UNIKWV OTTd Ta OTTOi0 OTTOTEAEITAI
WATE VA ETTITUYXAVETAI GNUAVTIKN
€COIKOVOHNGT) EVEPYEING KAl TTOPWV.
MNa tnv emaonuavan 1Ng
UTTOXPEWTIKAG XWPITTAG atrdéppIiwng
OIKIAKWYV NAEKTPIKWY TUOKEUWY, TO
TTPOIOV PEPEI TO TAMA TOU
SlayPAPPEVOU TPOXOPOPOU KAdOU
QATTOPPIMHATWV.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a
uchovajte si ich pre buducu potrebu.
Odstrante vSetky obaly a Stitky.
Pred pomletim vzdy z masa odstrante
kosti a kozu, atd.
Pri mleti orechov ich naraz vkladajte len
niekolko a skor nez pridate dalSie,
pocCkajte, kym ich Spirala nenaberie.
Vzdy vytiahnite zastrcku:
o pred namontovanim alebo

odmontovanim sucasti,
O po pouziti,
o pred Cistenim.
Vzdy pouzivajte dodany posuvac. Nikdy
nedavajte prsty alebo kuchynské naradie
do plniacej trubice.
Varovanie — Cepel je ostra, pri pouzivani i
Cisteni budte opatrny.
Pred zapnutim zariadenia sa uistite, ze
prislusenstvo je bezpeCne upevnené.
Aby ste predisli zasahu el. pradom,
napajaciu jednotku, Snuru ani zastr¢ku
nikdy nevystavujte vihkosti.
Nikdy nepouzivajte poSkodené
zariadenie. PoSkodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: pozrite Cast
,servis a starostlivost o zakaznikov*.
Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené
prislusenstvo.
Nikdy nenechavajte privodnu elektricku
Snuru visiet tak, aby ju mohli uchopit deti.
Nespravne pouzivanie tohto zariadenia
moze spbsobit zranenie.
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® Deti toto zariadenie nesmu pouzivat.
Toto zariadenie a jeho elektricku Snuru
drzte mimo dosahu deti.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa

zarucilo, Ze sa nebudu s tymto

Osoby, ktoré maju znizené fyzicke,

senzorické alebo mentalne schopnosti,
maju o takychto zariadeniach malo
vedomosti alebo maju s takymito
zariadeniami malo skusenosti, mézu toto
zariadenie pouzivat len pod dohladom
alebo po pouceni o jeho bezpeclnej
obsluhe, priCom musia rozumiet

[ )

zariadenim hrat.
o

suvisiacim rizikam.
[ )

Toto zariadenie pouzivajte len v

domacnosti na stanoveny ucel.
Spolo¢nost Kenwood nepreberie ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho
pouZzivania zariadenia, ako ani za
nasledky nereSpektovania tychto

inStrukcii.

Na spracovanie masa, hydiny a
ryb pouzite mlynéek na maso. Na
vytvarovanie klobas a kebbe
pouzite doplinky zariadenia.

pred zapnutim zariadenia
Overte si, ¢i vasa elektricka siet
ma takeé isté parametre, aké su
uvedené na spodnej strane
zariadenia.

Toto zariadenie spifia poZiadavky
nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢.
1935/2004 o materialoch a
predmetoch ur€enych na styk s
potravinami.

pred prvym pouzitim

1 Poumyvaijte vSetky diely — pozrite
Cast ,OSetrovanie a Cistenie®.
Prebyto€na $nuru omotajte okolo
drziaka na zadnej Casti mlynceka
na maso.
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mlync¢ek na maso

napajacia jednotka

vystup pre prislusenstvo
upevnovacia skrutka
vypinac¢ zap/vyp

priestor na uloZenie sit
prepina¢ spatného chodu
drziak na prebyto¢nu $naru
maticovy klu¢

kruhova matica

sitd mlynéeka na maso: jemné,
stredné, hrubé

krajac

$pirala

telo mlynéeka na maso
tacka

posuvac

veko posuvaca

misa/kryt

CICIOIOICICISENSISISICISIOIIOISIO)



montaz

1

4

Namontujte Spiralu do tela
mlynéeka na maso.

Namontujte kraja¢ — ¢epelou
najdalej @. Uistite sa, ze je
spravne osadeny — v opacéhom
pripade by ste mohli poskodit
vas mlynéek na méso.
Namontujte sito mlynéeka na
maso @. Zarez umiestnite nad
kolik.

Jemné sito pouzivajte na surové
maso, ryby, malé orechy alebo
uvarené maso na pastiersky kola¢
alebo sekanu.

Stredné a hrubé sito pouzivajte
na surové méaso a orechy.

Volne namontujte kruhovu maticu.

pouzivanie mlynceka
na maso

1

Uvolnite upeviiovaciu skrutku jej
ota€anim proti smeru hodinovych
ruciciek @, potom zasurite
prisluSenstvo do vystupu @.
Otéacajte ho do oboch smerov,
kym nezapadne na miesto. Potom
ho zaistite ota€anim upevnovacej
skrutky v smere hodinovych
ruciciek.

Manuélne utiahnite kruhovu
maticu.

Namontujte tacku. Polozte
misu/kryt pod mlyn¢ek na méso,
aby zachytila potraviny.

Pred pomletim nechajte
mrazené potraviny riadne
rozmrazit. Maso nakrajajte na
2,5 cm Siroké pruzky.

Zapnite zariadenie @. Pomocou
posuvaca zlahka pretlacte
potraviny, naraz len jeden kusok.
Netlacte silno — mohli by ste
poskodit mlynéek na méaso.
Ak sa zariadenie pocas
pouzivania zastavi alebo upcha,
vypnite ho. Niekolko sekund
podrzte prepina¢ spatného chodu
@ pre uvolnenie upchatych
potravin. Vytiahnite zastrcku a
odstrante vSetok upchaty
material.

p

G)
®

®

Inicka klobas

podkladova doska*

velky nasadec* (pre hrubé
klobasy)

maly nasadec* (pre tenké
klobasy)

* Ulozené v posuvaci

Na velky nasadec pouzite
bravéovu kozu a na maly nasadec
pouzite ov¢iu/jahnaciu kozu.
Alebo namiesto pouzitia koze
nasypte pred varenim struhanku
alebo ochutend muku.

pouzivanie plnicky

kI

1

10
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obas

Ak pouzivate kozu, najskor ju na
30 minat namocte do studenej
vody.

Uvolnite upevniovaciu skrutku jej
ota¢anim proti smeru hodinovych
ruciciek @ , potom zasurite
prisluenstvo do vystupu .
Otacajte ho do oboch smerov,
kym nezapadne na miesto. Potom
ho zaistite otaGanim upevnovacej
skrutky v smere hodinovych
ruciciek.

Namontujte $piralu do tela
mlynéeka na maso.

Namontujte podkladovt dosku @
— umiestnite zarez nad kolik.

Ak pouzivate kozu, roztvorte ju
prudom vody. Potom umiestnite
vybrany nadstavec pod pusteny
kohutik a navle¢te kozu na
nadstavec.

Drzte nadstavec na mlynéeku na
maso a naskrutkujte kruhovu
maticu @.

Namontujte tacku.

Zapnite zariadenie. Pomocou
posuvaca pretlacte potraviny.
Netlacte silno — mohli by ste
poskodit mlynéek na maso. Ako
sa koza plIni, uvolfiujte ju z
nadstavca. Nepreplrite ju.
Krutenim vytvarujte klobasy.



recept na brav€ovu
klobasu

100 g suchého chleba

600 g bravéového masa, chudé a
mastné, nakrajané na pruzky

1 vajce, vyslahané

5 ml (1 ¢aj. lyz.) zmesi byliniek
sol a ¢ierne korenie

Namocte chlieb do vody, potom
ho vyzmykajte.

Pomelte brav€ové maso do
misky.

Pridajte zvy$né ingrediencie a
dobre premiesaijte.

Vytvarujte klobasy (pozrite
vyssie).

Usmazte, ugrilujte alebo upecte
ich do zlatohneda.

nadstavec na vyrobu
kebbe

(W tvarovac*
© kuzel*

*

Ulozené v posuvadi

Kebbe je tradi¢né jedlo zo
Stredného vychodu: krokety zo
zmrazeného jahfacieho masa a
pSeni¢ného bulguru s pinkou z
mletého masa.

pouZzivanie nadstavca
na vyrobu kebbe

1

o N O O,

Uvolnite upeviiovaciu skrutku jej
ota¢anim proti smeru hodinovych
ruciciek @, potom zasurite
prislusenstvo do vystupu @.
Otéacajte ho do oboch smerov,
kym nezapadne na miesto. Potom
ho zaistite ota€anim upevnovacej
skrutky v smere hodinovych
ruciciek.

Namontujte Spiralu do tela
mlynéeka na méaso.

Namontujte tvarova¢ @ —
umiestnite zarez nad kolik.
Namontujte kuzel @.
Naskrutkujte kruhovd maticu.
Namontujte tacku.

Zapnite zariadenie. Pomocou
posuvaca zlahka pretlacte zmes.
Nakrajajte ju na dizku.
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recept na plnené
kebbe

-

-

w

Vonkajsia vrstva

500 g jahnacieho alebo baranieho
masa bez tuku, nakréjané na
prazky

500 g pSeni¢ného bulguru, umyty
a ocedeny

1 mala cibula, jemne nakrajana
Dolezité

PSeni¢ny bulgur pouzite hned po
ocedeni. Ak ho nechate vysusit,
mbze zvysit zatazenie na
mlynéek na maso, €o ma za
nasledok jeho poskodenie.

Pomocou jemného sita pomelte
striedavo davku mésa a pSenice.
Premiesajte. Potom premiesajte
esSte dvakrat.

Zamiesajte cibulu do zmesi.
Pomocou nadstavca na vyrobu
kebbe ju pretlacte.

PInka

400 g (10 oz) jahnacieho masa,
nakrajané na pruzky

15 ml (1 pol. lyz.) oleja

2 stredne velké cibule, jemne
nakrajané

5-10 ml (1-2 ¢€aj.lyz.) mletého
nového korenia

15 ml (1 pol. lyz.) hladkej muky
sol a Cierne korenie

Pomocou jemného sita pomelte
jahnacie maso.

Usmazte cibule do zlatohneda.
Pridajte jahfacie maso.

Pridajte zvy3né ingrediencie a
povarte 1-2 minuty.

Odstrante vSetok nadbyto¢ny tuk
a nechajte vychladnut.

Dokonéenie

Pomocou nadstavca na vyrobu
kebbe pretlacte zmes na cesto.
Nakrajaijte ju na dizku 8 cm.
Uzatvorte trubicu stlacenim
jedného jej konca. Vtlacte trochu
plnky — nie prili§ vela — do
druhého konca, potom ho
uzatvorte.

Fritujte v hordcom (190°C) oleji
asi 6 minat alebo do zlatohneda.



oSetrovanie a Gistenie

® Zariadenie pred Cistenim vzdy
vypnite a odpojte zo siete.

napdajacia jednotka

® Utrite vihkou handri¢kou a
vysuste.

® Nikdy ju neponarajte do vody, ani
nepouzivajte ziadne abrazivne
Cistiace prostriedky.
prisluSenstvo mlynéeka na
méaso

1 Uvolnite kruhovd maticu

manualne alebo maticovym

klt€om @ a rozmontuijte ho.

Umyte vSetky Casti v hortcej

mydlovej vode a potom vysuste.

Ziadnu éast neumyvaijte v

umyvacke riadu. Nikdy

nepouzivajte sodny roztok.

Znovu ho zmontujte.

3 Utrite sita rastlinnym olejom a
potom ich zabalte do
nepremastitelného papiera, aby
ste zabranili
zafarbeniu/zhrdzaveniu.

Na napajacej jednotke @ je
ulozny priestor pre 2 sita.

4 Ak nechéate mlynéek na méaso na
zariadeni, polozte misu/kryt na
tacku ako protiprachovy kryt.

5 Mozete zlozit veko posuvaca a
ulozit dovnutra prislusenstvo pre
vyrobu klobas a kebbe.

N

servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ak sa poskodi elektricka Snura,
musi ju z bezpecnostnych pricin
vymenit alebo opravit spolo¢nost
KENWOOD alebo pracovnici
opravneni spolo¢nostou
KENWOOD.

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia

narazite na nejaké problémy, pred

vyziadanim pomoci najprv
navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje
zaruka vyhovujuca vsetkym
pravnym ustanoveniam tykajacim
sa akychkolvek zaruk a

spotrebitelskych prav existujucim
v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na riom najdete nejaké
chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému
centru KENWOOD. Najblizsie
autorizované servisné centrum
KENWOOD moézete najst na
webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na
jej stranke Specifickej pre vasu
krajinu.

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

DOLEZITE INFORMACIE PRE
SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE O ODPADE Z
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
(OEEZ)

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

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



YKpaiHCbka

Byab nacka, po3ropHitb nepuy CTOpiHKy 3 ManwHKamMmu

3axoan 6es3nekun

YBaxHO npoynTanTe iHCTPYKLUio Ta

36epexiTb 1i Ans noganbLuoro

BUKOPUCTAHHS.

3HIMITb yNnakoBKy Ta BCi €TUKETKMW.

Mepen nogpibHEHHSM M’sica 3aBXau

BuaansmuTe BCi KICTKW, LWKIPY | T.iH.

MogpibHIoOUM ropixm, NokNagite Ao

MaLUMHW NLEe OeKinbKa WTYK Ta

3a4yekanTe, OOKM LWHEK He 3abepe X, i

TifIbKM NiCng Uboro gogasanTe gpyry

nopuito.

3aBxau Bigkni4yanTe npunag Big mepexi

eneKTponocTavyaHHs:

O nepepn ycTaHoBKOK abo 3HiIMaHHAM
agetanen

O nicnst BUKOPUCTaHHSA

O nepep YMLLEHHSM.

BukopucToByiTe WwTOBXaY, WO BXOAUTb

[0 komnnekTy. He onyckarite nanbui abo

KYXOHHI iIHCTPYMEHTM 00 HanpsMHOI

TPYOKW.

YBara, pisasnbHi nnacTmHU gyxi roctpi,

TOMY NiZ Yac BUKOPUCTAHHSA | YNLLEHHS

OyaobTe obepexHi.

MMepen yBIMKHEHHAM npunagy

nepekoHanTecs, WO Hacagka HaginHO

3akpinfneHa Ha Micuj.

LLlo6 YHUKHYTU BpaXXeHHS eNekTpUYHUM

CTPYMOM, He gonyckamTe nonagaHHs

BONOrn Ha 6N0K eneKkTpoaBUryHa, LWHYpP

abo BUIKy.
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He BMKOpUCTOBYNTE NOLUKOAKEHWNN
npunag. Nepesipka abo peMoHT
30INCHIOITLCA Y cnevianbHUX LeHTpax:
AnBUTLCA po3ain «O6enyroByBaHHA Ta
PEMOHTY.

He BUKOpuCTOBYMTE Hacagku, WO He
npu3HayeHi ansa uboro npunagy.

He gonyckante 3BMCaHHSA LWWHYypa Y
MicusIX, Ae A0 HbOro MoXe AOTArHyTUcCA
AVNTUHa.

HeBipHe BUKOpUCTAHHSA LbOro npunagy
MOXe MpuBEeCTU 40 TPpaBM.

Llen npunag He npuaHayeHnn ans
BUKOPUCTAHHSA AiTbMU. TpumanTe npunag
| LWHYP nogani Big aiTemn.

He sanuwanTte giten 6e3 Harnsaay i He
A03BONANTE IM rpaTtucs i3 npunagom.
He pekomeHOYyeETbCA KOPUCTYBATUCS LINM
npunagom ocobam i3 obMexxeHnmu
di3anyHMMN abo MeHTanbHUMM
MOXITMBOCTAMM ab0 TUM, XTO Mae
HegoCcTaTHbO 4OCBIQY B MOro
ekcnnyartadii. BuweHassaHnm ocobam
A03BOBNSAETLCA KOPUCTYBATUCS
NpUNagoMm TiflbKK NicNa NPOXOLKEHHS
IHCTPYKTaXxy Ta nig Harnsagom
AOCBIOYEHO! NIOANHN | SIKLLO BOHU
PO3YyMIlOTb MOB'A3aHI 3 LM PUSUKN.
Llen npunag npusHayveHn BUKMHOYHO
AN BUKOPUCTaHHSA y nobyTi. KomnaHis
Kenwood He Hece BignoBiaanbHOCTI 3a
HeBiQNoBiAHE BMKOPUCTaHHA npunaay
abo nopyLIeHHA npasun ekcnnyaradii,
BUKNaZeHNX y Lin iIHCTPYKLIT.
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Bu MoxeTe BUKOpPUCTOBYBaTH
Mm'sscopybky ans o6pobku m'sca,
nTuui Ta pubu. JoaaTkosi
Hacagku, WO HafalTbCsl, NOTPIOHI
Onst HabuBaHHsA koBGacy Ta
NpUroTyBaHHs «kebey.

Mepea nigknoYeHHAM Ao
Mepexi eneKkTponocTayaHHs
MepekoHaliTecs, Wo Hanpyra
enekTpomepexi y Ballomy AOMi
Bi4NOBiAa€e NokasHuKam,
BKa3aHVWM Ha 3BOPOTHIl YacTWHi
npunagy.

Llen npunag Bignosigae Bumoram
avpektnen €C 1935/2004
CTOCOBHO MaTepianis, L0
6e3nocepeiHbO KOHTaKTYOTh 3
eto.

nepea neplivMm BUKOPUCTAHHAM
Bumwninte Bci getani, auBuTbCsa
po3ain «Jornaa Ta YnLLeHHA»
Hamortaiite 3arBy 4acTuHy LUHypa
Ha yTpUMyBauy, KU 3HaXoAUTbCS
nosagy m’'sscopyoku.

M’sacopy6ka

©EEBEBOHE VOB ©® G©EE®

6ok enekTpoaBUryHa

OTBip ANsl Hacafku
3aTUCKHUIA TBUHT

nepemukay on/off
(YBIMKHYTW/BUMKHYTM)
BiaAineHHs ans 36epiraHHs
peLiTku

nepemuvkay 3BOPOTHOTO X0a4y
ckoba Anst HamoTyBaHHS LWHypa
rankoBWiA KMoy

KinbLesa ravika

pewiTkn m’ssicopybku: apibHa,
cepeaHsi, rpyba

Hi>K

LUHeK

Kopnyc mM'sicopybku

Taus

LuToBXa4

KpuLLKa LuTOBXa4a
Tays/KpuLLKa

30MpaHHA

1

3

YCTaHOBITb LUHEK BCepeanHy
Koprnyca M’sicopy6ku.
YCTaHOBITb HiX piXXy4ynm 6okom
HasoBHi @. MepekoHaiiTecs, Lo
Hi>k 6yno BCTaHOBNEHO
npaBunbHoO, 60 iHaKwWwe BiH
MOXe NOLKOAUTU M’iCOPYOKy.
YCTaHOBITb peLliTky M'sicopybku
@. PuHBoYKa mae noTpanutu fo
LepouHn.

Pewwitka ansa api6Hoi py6ku
BUKOPUCTOBYETLCS AN 06po6Ku
cuporo M’sica, pubu, ApiGHUX
ropixis abo rotToBoro m’sica ans
nacTyLoi 3anikaHku, abo
M’sicHoro xni6a.

PeLwiTkn ana cepegHboi Ta rpyboi
pybKkv BUKOPUCTOBYIOTLCS ANS
06pobku cuporo m’sica, pubu Ta
ropixie.

HakpyTiTb KinbLeBy raiky (He
3aTarynrte)

SIK KOpUCTYBaTUCSA
M’sicopybKoto

1
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OcnabTe 3aTUCKHWI rBUHT. [ns
LbOro NOBEPHITb MOro NpoTu
rOANHHWKOBOI CTpinkn @. MoTim
YCTaHOBITb Hacagky Ao rHisga @.
MocnigoBHO nosepTatoyun Hacagky
y NPOTUNEXHUX HanpsiMKax,
YCTaHOBITb 1i B poboye
NONOXeHHS (BU NoyyeTe
KnauaHHsi). MNpoKpyTiTe 3aTUCKHWI
rBUHT 32 FOAVHHUKOBOK CTPINKOK
ans cpikcadii.

3aKpyTiTb KifbLEBY ranky Bpy4Hy.
YcTaHoBITh Taulo. YCTaHOBITh Nig
M’SICOPYOKY TaLto/KpULLIKY, LLo6un
36upaTu Tyau nopybaHi npoayKTu.
3amopoxeHi npoayKTu cnip
peTenibHO PO3MOPO3UTH Nepea
py6aHHaAM. NopixTe M'ico Ha
CMY>XKW 3aBLUMpLUKKN 2,5 cm (1
OOM).

YBiIMKHITb npunag @. MocTynoso
nopaeanTe NpoaykTu Ao
HanpsMHoT TpybkM 3a 4ONOMOro
wroBxava. OAvH WMaTo4oK 3a
pas. He aoknapanTe 3anBux
3yCuIb, OCKINbKK Lie MOXe



MOLWKOAUTU M’ICOPYOKY.
Ao npunag 3ynuHseTbes abo
npuranbMoBYe Mif Yac po6oTw,
BUMKHITb 11oro. HaTucHiTb
nepemukay 3BOPoTHOro xogy @
Ta yTpumynTe Aekinbka cekyHa,
LWobu BMAanuTu 3 MexaHiamy
3aCTPArMi LWUMaTOYKN MPOAYKTIB.
BigkntodiTe npunag Big mepexi
eneKkTponocTavyaHHsa Ta BuaanuTb
3aCTPArNi LMaTOYKU.

Hacagka ansa
HaOuBaHHA KoBOacu

(r) ocHosa*
(s) Benwuka nopujHa Hacagka* (ans

TOBCTOI koBGacw)

(®» w™ana nopujiiHa Hacagka* (ans

*

TOHKOT koBBacw)
30epiraetbcs BCepeamHi
LuToBXa4a

BukopucToByiiTE CBUHSYY
060MOHKY Anst BENUKOT NOpLjiiHOT
Hacafku, a oBeyy 06OMoHKy Anst
Manoi Hacagku. ABo AKLLO BU He
BUKOPUCTOBYETE OBGOMOHKY, Nepes
npuroTyBaHHsM obBansiite
koBbacy y naHipyBanbHUX
cyxapsix Uv y GopoLUHi 3i
cnewismu.

SIK KOpUCTyBaTUCS
Hacagkow ans
HabuBaHHSA KoBOacu

1

AKLio B BUKOpUCTOBYETE
060s0HKY, cnoyaTKky BUMOMITH ii B
xonogHivi Boai npotsarom 30
XBUMUH.

OcnabTe 3aTUCKHWUIA FBUHT. [ns
LibOro MoBepHiTb MOro NpoTu
rOANHHWKOBOI CTpinku @. MoTim
yCTaHOBITb HacadKy Ao rHisga @.
MocnigosHO NoBepTakyn Hacaaky
y NPOTUNEXHUX HanpsiMKax,
YCTaHOBITb il B poboye
NONOXEHHS (BU NoyyeTe
KnauaHHs1). MpokpyTiTe 3aTUCKHUIA
FBUHT 32 FOAVHHUKOBOIO CTPINKOKO
ans dikcadii.

YCTaHOBITb LUHEK BCEpeanHy
Kopryca M’sicopyoku.

5 YcTaHoBiTb ocHoBy () Tak, Lo6u
pVHBOYKa NoTpanuna Ao
LepobuHu.

6 FAKWO BM BUKOPUCTOBYETE
060noHKy, po3kpuiTe ii nig
cTpymeHem Boaw. MMicnsi uporo
nigctaBsTe obpaHy BaMu NopLinHy
Hacagaky nig CTpyMmiHb Ta
HaTArHITb 060NOHKY Ha MOPLiAHY
Hacagaky.

7 YCTaHOBITb NOPUiiHY Hacaaky Ha
M’sicopyOKy i HAKpyTiTb KinbLeBY
raky @.

8 YcTaHoBIiTb Taulo.

9 VYBiMKHITb Nnpunag. MpolwToBxyTe
NpOAYKTUN Kpi3b HAaNpsiMHy TpyoKy
3a gonomoroto wroBxa4va. He
[OoKrnaganTe 3aiBUX 3yCUnb,
OCKiNbKK Lie MOXe NMOLWKOANTH
M’Aicopy6Ky. o Mipi HanoBHeHHs!
0BOSIOHKM NOCTYNOBO 3HiMawnTe Ti
3 nopuinHoi Hacagku. He
nepeHaBaHTaxywTe.

10 3akpyTiTb 060MOHKY Tak, o6
oTpumaTtm chopmy koBbacu.

peuenT NpUroTyBaHHs
CBUHAYOI KoBbacu

100 r. (4yHuji) cyxoro xniba
600 r. (1,5 dyHTW) CBUHMHM,
HEXMWPHOI Ta XWPHOI, Hapi3atu
CMy>XKamm

1 saiye, 36UTH

5 mn. (1 yariHa noxka) cymiLui
cneuin, coni Ta neputo

1 BumouiTb xni6 y BoAi, NOTiM
BiAPKMITE Ta BUNWATE BOAY.

2 O6pob6iTb CBMHMHY Ha M’sicopyOLyi.
MiacrasTe yauly.

3 [HopaniTe iHWi iHrpeaieHT Ta
nobpe nepewmiwwanre.

4 Cdpopmyiite koBGacku (AMBUTLCA
NYHKT BULLIE).

5 TligcmaxTe Ha ckoBopiaLi, rpuni,
abo B iyxoBLji O 30/10TUCTO-
BpyHaTHOro KOnbopy.
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Hacagka ansa
npurotyBaHHsA
«Kebe»

(W dopmyBanbHa geTanb*
(v) KoHyc*

*

306epiraetbcst BcepeamHi

LITOBXa4a
«Kebe» — ue TpaguuiiHa cTpaBa
BrnwkHboro Cxoay: cmaxeHa y
puTiopi 060MoHKa 3 Monoaol
6apaHuHM Ta nweHui i3
HanosHoBaYveM 3 pybneHoro
m'sca.

SIK KOpUCTYBaTUCA
HacagKkow Ans
NpUroTyBaHHA «kebex

1

0 N O,

OcnabTe 3aTUCKHWIA TBUHT. [Ons
LibOro NOBEPHiTb MOro NpoTn
roAMHHKKOBOI cTpinku @. MoTim
yCTaHOBITb Hacagky [0 rHisga @.
MocnigoBHO noBepTatoun Hacagky
y NPOTUNEXHUX HanpsMKax,
YCTaHOBITb 1i B poboue
NOMOXEHHS (BU MovyeTe
KnauaHHsi). MpoKpyTiTe 3aTUCKHWI
FBUHT 32 rOAVHHUKOBOK CTPINKOK
ans cikcadii.

YCTaHOBITb LUHEK BCEpPEANHY
Kopryca M’sicopy6ku.

YcTaHoBITh (hopMyBasbHy AeTanb
@® TaK, Wwobu prHBOYKa
noTpanuna Ao wepouHu.
YcTaHoBiTb koHyC @.

HakpyTiTb KinbLeBy ranky.
YcTaHoBITh Tayo.

YBIMKHITb Npunag. 3a 4onoMorow
LUTOBXa4a NocTynoBo
NpoLTOBXyWTE CyMmiLl. [NopixTe
Ha nopuji.

peLenT NpUroTyBaHHS
dapLioBaHoro «kebe»

2
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30BHIilIHA 060M0OHKa

500 r. (1 pyHT 2 yHuii) monogoi
abo HeXupHoi 6apaHuHW,
HapizaTh cMyxKamu

500 r. (1 pyHT 2 yHUii) BapeHoi Ta
BUCYLLUEHOI NLUIEHWNYHOI Kpynu,
npomMuUTOI Ta BigXaToi

1 HeBenuka unbyns, apibHO
nopisatu

YBara

MweHwnyto cnig 3aBxan gogasaTu
oapasy nicns BimkKnMaHHs. AKLLO
BOHa BCTUHE BUCOXHYTH, Lie
MOXe NiABULLUTY HaBaHTaXEHHS
Ha M’scopybky Ta noLKoAnTM ii.

3a [onoMoroto peLliTku anst
apibHoro py6aHHs 06pobiTh y
M’sicopy6Li nonepemiHHO
OKpeMMMU MOpLiMKN M'Aco Ta
Kpyny.

Mepewmiwaiite. MoTim 06pobiThL
e agivi.

[opanTte oo cymilwi unbynto.
MpoKpyTiTh CyMmiLLl Kpi3b Hacaaky
ONS NPUroTyBaHHA «kebex.
chap

400 r. (10 yHuin) 6apaHuHm,
nopisatu cmyxkamu

15 mn. (1 cTronosa noxka) onii
2 cepefiHi umMbynuHm, apibHo
nopisatu

5-10 mn. (1-2 cTonoBi NOXKu)
MeneHunx cnedin

15 mn (1 cTonoBa noxka)
3BMYariHoro GopoluHa

cinb Ta nepeub

MponycTiTe Monogy 6apaHuHy
Kpi3b M’icopy6Ky,
BMKOPUCTOBYIOUM PELLiTKY ANs
apibHoro py6aHHs.
Migcmaxre umbynio fo
30M10TUCTO-BPYHATHOrO KOMbOPY.
DopanTte 6apaHuHy.

[opante iHWi iHrpeaieHT Ta
BapiTb NPOTSArom 1-2 XBUMMWH.
Buaanite Hagnuwwok xupy Ta
3anuLITE OXOMOHYTK.



SIK NpUroTyBaTun «kebe»

1 TpOWTOBXHITL CyMiLL ANs
060NOHKK Kpi3b Hacaaky Ans
NpUroTyBaHHS «kebey.

2 TlopiXTe Ha WMaTo4K1 po3mMipom
8 cm (3 arovimn).

3 CTUCHITb OAWH KiHeLb Tpybkn,
Lwobw 3anevaratw ii.
MpoLwwToBXHITE hapL (He ayxe
6araTto) 4o Apyroro KiHusi Tpyoku
Ta 3anevaTanTe Woro.

4 O6cmaxTte y rapsdivi (190°C) onii
npoTsirom 6 xBunuH abo oo
OTPVMaHHS 30MOTUCTO-
©pyHaTHOro Konbopy.

A0rNan Ta YNLLEHHS

® 3aBxau BUMMKaiiTe npunag ta
BiAKMOYaniTe 1Aoro Bif
enexkTpomepexi nepes
UYNLLLEHHSIM.

6rok enekTpoABUryHa

® [TpoTpiTb BOMOrOK raH4ipKoto,
NnoTiM NPOCYLUITb.

® Hikonu He onyckanTte y Boay i He
BMKOPUCTOBYWTE abpasunBHi
mMaTepianu.

Hacagka M'sicopyoku

1 MocnabTe KinbLeBy ranky pykamu
abo 3a 4ONOMOroto ranikoBoro
knioya @ Ta po3bepiTb Hacaaky.
lMpomuiiTe BCi YaCTUHU B MUTbHIl
rapsivivi BoAi, NoTiM NpoCyLWiTb.
He muiite petaniy
NoCcyAOMUIHIA MawwuHi. He
BMKOPUCTOBYWTE PO3YMH COAMU.

2 306epiTb Hacaaky.

3 TMpoTpiTe peLliTkn pOCNNHHOW
onieto, a NoTiM 3aropHiTb Y XNpo-
CTivikniA nanip Ansa 3anobiraHHs
3HebapBneHH/ipXKaBiHHI.
BigaineHHs ansa 36epiraHHs 2
PELLITOK 3HaXoAMTbCA Ha BOKOBIl

naHeni 6noka enektpoasuryHa @.

4 Akwo BM 36epiraete Hacagky-
M’sicopy6Ky Ha Gnoui
eneKkTpoABUryHa, KOpUCTYITeCs
KPULLIKOIO/TaLLelo Ik 3aXUCTOM Bif,
nuny.

5 Bu moxeTe 3HATU KpULLIKY 3i
LUTOBXa4a i BUKOPUCTOBYBATU
1noro sik pyTnsip ans 36epiraHHs
Hacagok Anst HabueaHHs koBGacKu
Ta NpUroTyBaHHs «kebex.

O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT

® [TOLLKOAXEHWUI LLIHYP XWUBMEHHS i3
MeTot 6esneku nignarae samiHi
Ha nignpuemcTBax ipmu
KENWOOD a6o B
aBTOPM30BAHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

® HAkuio 3 poboToto daworo
npunagy BUHMKaloTb Oyab-ski
npobnemu, nepLu Hix 3BepHyTUCS
no gonomory, 3asiTante Ao canTy
www.kenwoodworld.com.

® [lam’ATawTe, WO Ha Npunag
NOLLMPIOETLCA rapaHTis, LWo
BiANOBiAA€E BCIM 3aKOHHUM
NONOXEHHAM LLIOAO iCHYYOT
rapaHTii Ta npaB cnoxusava B Til
KpaiHi, Ae npunag 6yB
npuabaHuii.

® [1py BUHUKHEHHI HECMPABHOCTI B
pob6oTi npunagy Kenwood a6o
npu BUSBNEHHI Byab-AKMX
nedekTiB, byab nacka, Hagiwnite
abo npuHeciTe npunag B
aBTOPM30BAHWUI CEPBICHUI LIEeHTP
KENWOOD. AkTyanbHi KOHTaKTHi
OaHi CepBiCHUX LiEeHTpIB
KENWOOD Bwu 3HaiigeTe Ha caiTi
www.kenwoodworld.com abo Ha
canTi Ans Bawoi KpaiHu.

® CnpoeKkToBaHo Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, O6’eaHaHe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B KuTai.
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BAXINUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HAJNEXHOI
YTUMISAUIT MPOAYKTY 3rIQHO 13
AOWPEKTOBOIO NPO YTUNI3AUIKO
ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBJNIAOHAHHA
(WEEE)

Micnsi 3aKiHYeHHS TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKugavTe Len
npunag 3 iHwumy nobyToBnMU
Biaxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnewjianbHOro aBTOpPM30BaHOro
LeHTpy 36upaHHs Bigxoais abo Ao
avnepa, SkuiA MoXe HagaTu Taki
nocnyru.

BigokpemneHa yTunisadis
nobyToBux Npunaais 40O3BOMNSE
YHUKHYTU MOXIMBUX HEraTUBHUX
HacnigkiB Ans HaBKOMULLHLOIO
cepefoBULLa Ta 300POB’S NOAVHY,
SIKi BUHMKaIOTb Y pasi HenpaBuIbHOI
yTunisaujii, a Takox Hagae
MOXIMBICTb NepepobuTy maTtepianu,
3 gKux 6yno BUroTOBNEHO AaHUI
npunag, Lo, B CBO Yepry, 36epirae
€Heprilo Ta iHLWi BaXnMBi pecypcu.
Mpo HeobxiaHiCTb BigoKpeMneHol
yTunisauii nobyToBux npunagis
Harafye cneujanbHa nosHayka Ha
NPOAYKTI Y BUrNAAi nepekpecneHoro
CMITHUKY Ha Konecax.
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