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Use the meat grinder to process
meat, poultry and fish. Use the
inclusive attachments to shape
sausages and kebbe.

before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

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

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

® Always 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 mincer. Get it
checked or repaired: see ‘Service’.

® Never use an unauthorised
attachment.

® Never let the cord hang down where
a child could grab it.

® This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance by a person responsible
for their safety.

® Children should be supervised to
ensure that they do not play with the
appliance.

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

® Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the
underside of your machine.

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

before using for the first time
Wash the parts see ‘care and
cleaning’
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power unit
attachment outlet
locking screw
on/off switch
reverse switch
spanner

ring nut

mincer screens: fine, medium,
coarse

cutter

scroll

mincer body

tray

pusher

pusher lid
dish/cover

CIERSICISASISENSICASIOISIONOIC)

to assemble

1 Fit the scroll inside the mincer body.

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

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



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

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

4 Loosely fit the ring nut.

to use the mincer

1 Release the locking screw by turning
anticlockwise @), then slide the
attachment into the outlet @.

2 Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.

3 Tighten the ring nut manually.

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

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

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

® |f 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*
@ 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.

2 Release the locking screw by turning
anticlockwise @), then slide the
attachment into the outlet @.

3 Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.

4 Fit the scroll inside the mincer body.

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

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

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

8 Fit the tray.

9 Switch 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.

10Twist 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

1 Soak the bread in water, then
squeeze.

2 Mince the pork into a bowl.

3 Add the remaining ingredients and
mix well.

4 Make into sausages (see above).

5 Fry, grill or bake until golden brown.



kebbe maker

(® 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 Release the locking screw by turning
anticlockwise @, then slide the
attachment into the outlet @®.

2 Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.

3 Fit the scroll inside the mincer body.

4 Fit the shaper @ — put the notch

over the pin.

Fit the cone @.

Screw the ring nut on.

Fit the tray.

Switch on. Using the pusher, gently

push your mixture through. Cut into

lengths.
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stuffed kebbe recipe

outer casing

5009 (1lb 20z) lamb or fat-free
mutton, cut into strips

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

1 small onion, finely chopped

Important

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

1 Using the fine screen, mince
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 (see above).

w

Filling

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

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

salt and pepper

1 Using the fine screen, mince the
lamb.

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

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

4 Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

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

2 Cut into 8cm (3”) lengths.

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

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

care and cleaning

power unit
Wipe with a damp cloth, then dry.

mincer attachment

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

2 Re-assemble.

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

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

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



service and customer
care

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

If you need help with:

® using your machine or

® servicing, spare parts or repairs
Contact the shop where you bought
your machine.

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

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

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

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

Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
conseqguences 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

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

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

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

® Verwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

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

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

® 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.

® \Naarschuwing: 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 "Service".

® Gebruik nooit opzetstukken die niet
bij het apparaat horen.

® |aat het snoer nooit overhangen,
zodat een kind erbij kan.

® Dit apparaat is niet bedoeld voor

gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring
en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het
apparaat hebben gekregen van de
persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

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

Gebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het
is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het
geval dat het apparaat niet correct is
gebruikt, of waar deze instructies
niet worden opgevolgd.

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

Controleer of uw stroomvoorziening
overeenkomt met de gegevens op
de onderzijde van het apparaat.

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

voor het eerste gebruik:
Was de onderdelen af, zie
"Onderhoud en reiniging".



vileesmolen

motorgedeelte

opening voor opzetstukken
vastzetschroef
aan/uit-schakelaar
omkeerschakelaar
moersleutel

ringmoer

roosters: fijn, medium, grof.
mes

schroefelement
maalgedeelte

bak

duwstuk

deksel van he duwstuk
schaal/deksel
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montage

Plaats het schroefelement in het

maalgedeelte.

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

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

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

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

4 Breng de ringmoer losjes aan.

e

gebruik van de
vleesmolen

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 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

({© 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 vlees voordat u het gaat
koken ook door broodkruimels of
bloem rollen .



gebruik van de
worstvulmachine
;

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

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 borgschroef met de
klok mee vast.

Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

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

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.

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

Bevestig de bak.

Schakel het apparaat in. Duw het
voedsel met het duwstuk door het
apparaat. Duw niet te hard; de
vieesmolen 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.
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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

Week het brood in water en knip het uit.
Hak het viees fijn in een kom

Voeg de overige ingrediénten toe en
meng het geheel goed.

Maak hier worstjes van (zie boven).
Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.

kebbemachine

(3 Vormmaker*
® Kegeltie*

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

Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

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.
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recept voor gevulde
kebbe

omhulsel

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

1 Kleine ui

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.

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

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

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, fijngesneden 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.
Bak de uien goudbruin en voeg het
lamsvlees toe.

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

Giet overtollig vet af en laat het
mengsel afkoelen.

afwerking
1 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.
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4 Frituur dit in hete olie (190°C)
gedurende ongeveer 6 minuten of
totdat het goudbruin is.

onderhoud en reiniging

motorgedeelte
Met een vochtige doek afvegen en
vervolgens afdrogen.

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

N

klantenservice

® Als het snoer is beschadigd, moet
het om veiligheidsredenen worden
vervangen door Kenwood of een

bevoegde Kenwood-monteur.

Als u hulp nodig heeft bij:

het gebruik van uw apparaat of
onderhoud, reserveonderdelen of
reparaties

Neem dan contact op met de winkel
waar u uw apparaat heeft gekocht.

Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
Vervaardigd in China.



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

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

Utilisez le hachoir a viande pour
hacher la viande, la volaille et le
poisson. Utilisez les accessoires
fournis pour confectionner des
saucisses et kebbés.

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

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

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

sécurité

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

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

® \feillez a toujours débrancher
I'appareil :
o Avant de placer ou d’enlever

d’autres accessoires

o Apres utilisation
o Avant de le nettoyer.

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

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

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

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

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

® N'’utilisez jamais un accessoire non
adapté a cet appareil.

® Ne laissez jamais le cordon pendre
de telle fagon qu’un enfant puisse
s’en saisir.

® Cet appareil n'est pas destiné a étre
utilisé par des personnes (y compris
des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de
I’expérience nécessaires, a moins
qu’elles n'aient été formées et
encadrées pour I'utilisation de cet
appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

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

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

avant de brancher ’appareil

® Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme que celui indiqué sous votre
appareil.

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

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

1 lavez les accessoires. Voir la section
« entretien et nettoyage »



hachoir

bloc moteur

orifice pour accessoire
vis de verrouillage
interrupteur marche/arrét
bouton marche arriere
clé

ecrou

grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

lames rotatives

spirale

corps du hachoir
plateau d’alimentation
poussoir

couvercle du poussoir
plat/couvercle

GG IASISENCOICIGIONACORAC)

pour assembler

1 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

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

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

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

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

4 Installez I'écrou sans le visser
entierement.

pour utiliser le hachoir

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

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 a 3 cm de
largeur.

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

® Sjla 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

O 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
;

Si vous 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
hachoir.

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

Si vous utilisez un boyau, ouvrez-le
eny injectant de I'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 I'appareil en marche. A '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.
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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

Laissez tremper le pain dans de
I'eau, puis pressez-le.

Hachez la viande de porc dans un
bol.

Ajoutez les ingrédients restants et
meélangez soigneusement.
Confectionnez les saucisses (voir ci-
dessus).

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

accessoire pour
Kebbés

® filtre*
D cone*
* 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.

@ ~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 I'avoir
égoutté. S'il seche, il sera plus
difficile a hacher et pourrait
endommager I'appareil.

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

2 Mélangez, puis hachez encore deux
fois.

3 Incorporez I'oignon dans le mélange

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

farce

400 g de viande d’agneau, coupée
en lamelles

15 ml (1 cuillerée a soupe) d’huile

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

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

1 Alaide de la grille fine, hachez la
viande d’agneau.

2 Faites frire les oignons jusqu’a ce
qu’il soient dorés. Ajoutez I'agneau.

3 Ajoutez les ingrédients restants et
faites cuire pendant 1 a 2 minutes.

4 Versez I'exces de graisse et laissez
refroidir.

finition

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

2 Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

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

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

entretien et nettoyage

bloc moteur
Essuyez avec un chiffon humide puis
faites le sécher.

accessoire du hachoir

1 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.

2 Remonter.

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

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

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



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 avez besoin d’aide
concernant :

® |'utilisation de votre appareil

® |'entretien ou les réparations
Contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

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

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

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

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

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

Vor Gebrauch lhres Kenwood-
Geréates

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

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheitshinweise

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

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

® Netzstecker ziehen:
o vor dem Austauschen oder

Entfernen einzelner Teile

o nach dem Gebrauch
o vor der Reinigung.

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

® \Warnhinweis: Die Messer sind sehr
scharf, bitte seien Sie bei der
Handhabung und Reinigung
vorsichtig.

® \/or 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 (Uberprtfen und ggf. reparieren
lassen: siehe 'Kundendienst').

® Nur zugelassene Zusatzteile
verwenden.

® | assen Sie niemals das Kabel nach
unten hangen. Ein Kind kénnte
danach greifen.

® Dieses Gerat darf weder von
physisch noch von geistig
behinderten oder in ihrer Bewegung
eingeschrankten Personen
(einschlieBlich Kinder) benutzt
werden. Auch durfen Personen die
weder Erfahrung noch Kenntnis im
Umgang mit dem Gerat haben,
dieses erst nach Anweisungen durch
eine flr ihre Sicherheit zustandige
Person in Betrieb nehmen.

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

® \/erwenden Sie das Gerat nur fur
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einschalten

® Bitte Uberprifen Sie - bevor Sie das
Gerét anschlieen -, ob die
Netzspannung den Angaben auf
dem Typenschild entspricht (siehe
Unterseite des Mixers).

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

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

—
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Fleischwolf

Stromeinheit
Zubehbrausgang
Verriegelungsschalter
Einschalttaste
Umkehrschalter
Spannring
Ringmutter
Lochscheiben: fein, mittel, grob
Messerkopf
Férderschnecke
Gehause
Vorratsschale
Stopfer
Stopferdeckel
Schale/Deckel

ClelSISI RS ISISICASIONISICNOIC)

Zusammenbau

e

Die Forderschnecke 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, daB die Nut auf
dem Mitnehmer sitzt.

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

Verwenden Sie die mittlere und
grobe Lochscheibe fur rohes Fleisch,
Fisch und Nusse.

4 Die Ringmutter locker aufschrauben.

Verwenden des
Fleischwolfs auf der
Kichenmaschine

1 Verriegelungsschalter zum Entriegeln
gegen den Uhrzeigersinn drehen @.
Dann Zubehdr am Ausgang
anbringen @.
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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 Stiick fur Stlck sanft nach
unten dricken. Nicht zu stark
driicken - Sie kénnten damit
den Fleischwolf beschadigen.
Blockiert das Geréat, bitte den
Fleischwolf ausschalten.
Umkehrschalter @ fUr einige
Sekunden gedrtickt halten und
blockiertes Mahlgut herausnehmen.

Wurststopfer

® Grundplatte*
@ groBe Duse” (fur dicke Wiirste)
(r) feine DuUse* (flr dinne Wiirste)

* Wird in der Schubstange aufbewahrt

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

Verwenden des
Wurststopfers

1 Darm vorher mindestens 30 Minuten
in kaltem Wasser einweichen.

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



3 In beide Richtungen drehen, bis es
einrastet. Dann den
Verriegelungsschalter zum Verriegeln
im Uhrzeigersinn drehen.
Die Férderschnecke in das
Fleischwolfgehéduse einschieben.
Die Grundplatte @ so aufsetzen,
daB die Nut auf den Mitnehmer
gleitet.
Wenn Sie Darm verwenden, diesen
durch einen Wasserstrahl 6ffnen.
Dann die gewlnschte 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 drlicken.
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
Wirstchen zu formen.

Rezept fur
Schweinswuirstchen

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
ausdrlcken.

Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schissel drehen.
Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

Zu Wirstchen formen (siehe oben).
Die Wurstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.
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Kebbe-Vorsatz

9 Former*
O Konus*

* Wird in der Schubstange aufbewahrt

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

Verwenden des Kebbe-
\Vorsatzes

1 Verriegelungsschalter zum Entriegeln
gegen den Uhrzeigersinn drehen @.
Dann Zubehér 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 driicken.
Der Lange nach klein schneiden.

0 N O O,

Rezept fur geflillte Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 Kleine Zwiebel, fein gehackt
Wichtig

Den Bulgur-Weizen immer sofort
nach dem AbgieB3en verarbeiten.
Wenn er austrocknet, kénnte 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 (siehe oben)
durchgeben.

Fiillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15 ml (1 El) O

2 mittelgroBe Zwiebeln, fein gehackt
5—-10 ml (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.

Uberschiissiges Fett abgieBen und
die Mischung abkuhlen lassen.

Zubereitung

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

Den Strang in 8 cm lange Stlicke
schneiden.

Das hohle Strangsttick an einem
Ende zusammendricken, um es zu
verschlieBen. Etwas Fullung — nicht
zu viel — hineindrlicken, dann das
andere Ende auch verschlieen.

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

Reinigung und Pflege

Stromeinheit
Mit einem feuchten Tuch abwischen.
Abtrocknen.

Fleischwolfzubehor

1 Die Ringmutter von Hand oder mit
dem Spanner @ 16sen und den
Vorsatz auseinander nehmen. Alle
Teile in heiBem Seifenwasser splen,
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
verféarben oder rosten.

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

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

Kundendienst und
Service

® Ein beschadigtes Netzkabel darf aus
Sicherheitsgriinden nicht selbst
repariert werden, sondern muf3 von
KENWOOQOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Hinweise zur:
® \erwendung lhres Kenwood Gerates
® \Wartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit Inrem
Héandler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

® 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 2002/96/EG.
Am Ende seiner Nutzungszeit darf das
Produkt NICHT mit dem Hausmdll
entsorgt werden.

Es muss zu einer drtlichen
Sammelstelle fir Sondermdill oder zu
einem Fachhandler gebracht werden,
der einen Rucknahmeservice anbietet.
Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerétes vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die menschliche Gesundheit, die
durch eine nicht vorschriftsmasige
Entsorgung bedingt sind. Zudem
ermdglicht dies die Wiederverwertung
der Materialien, aus denen das Gerat
hergestellt wurde, was erhebliche
Einsparungen an Energie und
Rohstoffen mit sich bringt.
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al

c

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

prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood

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

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

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

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

® Togliere sempre la spina
dell'apparecchio dalla presa di
corrente:
o prima di inserire od estrarre

componenti

o dopo I'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
e molto affilata. Maneggiarla con
cura, sia durante I'uso che la pulizia.

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

® Non usare mai accessori non
autorizzati.

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

terno troverete le illustrazioni

® Non consentire I'uso

dell’apparecchio a persone (anche
bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti, a meno
che non siano attentamente
sorvegliate e istruite da un
responsabile della loro incolumita.

® Sorvegliare i bambini, assicurandosi
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che non giochino con I'apparecchio.
Utilizzare I'apparecchio solo per 'uso
domestico per cui € stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

prima di collegare
I'apparecchio alla rete
elettrica

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

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

prima dell’uso

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



tritatutto

(@ corpo motore

(o attacco per gli accessori
© vite di fermo

@ interruttore acceso/spento
interruttore di inversione
chiave

ghiera filettata

crivelli: fine, medio, grossolano
lama

chiocciola

corpo del tritatutto
Vassoio

spingitore

coperchio dello spingitore
piatto/coperchio

SIGIGASASISICAGIC)

©5

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
I'intaglio sul perno.

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

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

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.

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

6 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 |'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

® piatto base*
@ ugello grande* (per salsicce spesse)
() ugello piccolo* (per salsicce sottili)

* Conservato nello spingitore

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



come usare
I'insaccatore

1 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
awvitare 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.
10Attorcigliare il budello per formare le
salsicce.
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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

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

attrezzo per kebbe

& formatrice*
® cono*

* Conservato nello spingitore

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

come usare |'attrezzo
per kebbe

1 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 I'intaglio sopra il perno.
Inserire il cono @.

Awvitare la ghiera filettata.

Collocare il vassoio.

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

0 N O O



ricetta per un kebbe
ripieno

involucro

500 g di agnello o montone magro,
tagliato a listelli

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

Importante

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

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 (vedi
sopra).

ripieno

400 g agnello, tagliato a listelli

15 ml (1 cucchiaio) olio

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

15 ml (1 cucchiaio) farina

sale e pepe

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 dell'impasto nell’altra
estremita, quindi chiuderla.
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4 Friggere in olio bollente (190°C) per
circa 6 minuti o finché non si dora.

pulizia e cura
dell’apparecchio

corpo motore
Pulire la superficie passandola con
un panno umido, poi asciugare.

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.

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

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

manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure
da un addetto KENWOOD

autorizzato alle riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

uso dell’apparecchio o
manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si &
acquistato I'apparecchio.

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



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

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

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

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

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

Use a maquina de picar carne para
aves, carne, peixe vegetais e frutos.
Utilize os acessoérios incluidos para
formar enchidos e Kebbe.

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

® | cia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

® \ferifique sempre que retira 0s 0ssos,
pele, etc, da carne antes de a picar.

® Quando picar nozes e outros frutos
semelhantes introduza apenas
alguns de cada vez e dé tempo para
a espiral os apanhar, antes de
adicionar mais.

® Retire sempre a ficha da tomada:
O antes de instalar ou retirar

quaisquer pegas

o depois de utilizar
o antes de limpar

® Use sempre o empurrador fornecido.
Nunca coloque os dedos ou
utensflios no tubo de alimentagao.

® Atencao — a lamina de corte é
afiada: manuseie com cuidado
quando a utilizar ou a limpar.

® Certifique-se de que o acessorio
esta bem preso em posigao 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 secgéo “Reparagao”.

® Nunca utilize um acessorio ndo
recomendado.

® Nunca deixe o cabo dependurado
num local onde uma crianga o possa
agarrar.

® Este electrodoméstico ndo devera ser
utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas ou com
falta de experiéncia e conhecimento,
a nao ser que sejam supervisionadas
ou instruidas sobre o uso do
electrodomeéstico por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

® As criangas devem ser vigiadas para
garantir que nao brincam com o
electrodoméstico.

® 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
instrugdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar

® Certifique-se de que a corrente
eléctrica que vai utilizar corresponde
a indicada na parte de baixo da
magquina.

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

antes da primeira utilizacao
1 Lave as pegas: veja a secgao
“manutencéo e limpeza”.
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unidade eléctrica
tomada do acessorio
parafuso de bloqueio
interruptor ligar/desligar
interruptor de inversao
chave

anel roscado

discos de picar: fino, médio e
grosso

faca de corte

espiral

corpo do picador
tabuleiro

empurrador

tampa do empurrador
prato/tampa

©EEOPOO 0O O®

montagem

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 empaddes de
carne.

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

utilizacao do picador

1 Solte o parafuso de blogueio @
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 blogueio
rodando-o para a direita.
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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 utilizacao, desligue-o.
Prima o interruptor de inverséo do
sentido @ durante uns segundos
para soltar os alimentos que causam
a obstrucao. Retire a ficha da
tomada e retire estes alimentos.

funil de enchidos

©
@

Disco base*

Adaptador grande* (para salsichas
grossas)

Adaptador pequeno® (para
salsichas finas)

©

* Guardado no empurrador

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

utilizacao do funil de
enchidos

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

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



3 Rode-o0 em ambos os sentidos até
prender em posigao. Em seguida
aperte o parafuso de blogueio
rodando-o para a direita.

4 Instale a espiral dentro do corpo do
picador.

5 Instale o disco base (O - coloque a
saliéncia sobre o pino.

6 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.

7 Segure o adaptador junto ao picador
e coloque o anel roscado @.

8 Instale o tabuleiro.

9 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.

receita para salsichas de
porco

100g de péo 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

1 Ponha o pao de molho em agua e
depois aperte-0 para o escorrer.

2 Pique o porco para dentro de uma
tigela.

3 Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.

4 Faca salsichas com a mistura (veja
acima).

5 Frite, grelhe ou coza no forno até
ficarem douradas.

aparelho para kebbe

(&) 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.

utilizagcao do aparelho
para kebbe

1
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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 @®.

Coloque o anel roscado.

Instale o tabuleiro.

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



receita de kebbe
recheado

invélucro exterior

500 g de borrego ou carneiro magro
em tiras

500 g de trigo bulgur, lavado e
escorrido

1 cebola pequena

Importante

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

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

Misture. Depois pique mais duas
vezes.

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

Pique o borrego com o disco fino.
Frite as cebolas até estarem bem
douradas. Adicione o borrego.
Adicione os restantes ingredientes e
cozinhe por 1 - 2 minutos.

Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer

Para terminar

Passe a mistura do involucro
utilizando o aparelho de kebbe.
Corte em bocados de 8 cm.

Aperte uma ponta do tubo para o
fechar. Introduza algum recheio -
néo demasiado - para dentro da
outra extremidade e depois feche-a.
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4 Frite-os imersos em 6leo quente
(190°) por cerca de 6 minutos ou até
ficarem dourados.

manutencgéao e limpeza

unidade eléctrica
Limpe com um pano humedecido e
seguidamente com outro seco.

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 sédio.

Torne a montar.

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

Se mantiver o picador na maquina,
coloque 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.

N

assisténcia e cuidados
do cliente

® Caso o fio se encontre danificado,
devera, por motivos de seguranga,
ser substituido pela KENWOOD ou
por um reparador KENWOOD

autorizado.

Caso necessite de assisténcia para:
utilizar o seu electrodoméstico ou
assisténcia ou reparacoes
Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o electrodoméstico.

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



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

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

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

revendedores que prestem esse servico.

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

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

32



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

Utilice la picadora de carne para
procesar carne, pescado, verduras,
hortalizas y fruta. Utilice los
accesorios incluidos para dar forma
a las salchichas y el kebbe.

antes de utilizar su aparato
Kenwood

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

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

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

® Al picar frutos secos, ponga sélo
unos cuantos cada vez y deje que el
mecanismo de desplazamiento los
asimile antes de 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 o cualquier utensilio dentro
del tubo de alimentacion.

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

® Aseglrese 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
dafada. Llévela a revisar o a reparar,
vea “mantenimiento”.

® Nunca utilice un accesorio no
autorizado.

® No permita nunca que el cable
cuelgue de un lugar donde un nifio
pueda cogerlo.

® Este aparato no esta pensado para
ser utilizado por personas
(incluyendo nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas, o con falta de
experiencia o conocimientos, a
menos que hayan recibido
instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato por
parte de una persona responsable
de su seguridad.

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

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

antes de enchufarla

® Asegurese de que la corriente
eléctrica es la misma que se
muestra en la parte inferior del
aparato.

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

antes de usarla por primera
vez

1 Lave las piezas, vea “cuidado y
limpieza”



picadora

unidad de potencia

orificio para accesorios

tornillo de fijacion

interruptor de encendido/apagado
interruptor de inversion

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

CISISICISISISENSICASIOISIONOIC)

montar

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

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

3 Coloque 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 o
bien para fruta desecada y con piel
para pudines y mermelada.

4 Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.

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 bloqueado 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 Coloque 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.

® Si 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

© Placa de la base*

@ Boquilla grande* (para embutidos
gruesos)

() Boquilla pequefia* (para embutidos
delgados)

* Guardado en el accesorio de empuje

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

usar la embutidora

1 Si utiliza tripa, déjela antes en remojo
con agua fria durante 30 minutos.

2 Afloje el tornillo de fijacion girandolo
en sentido contrario a las agujas del
reloj @, y a continuacién cologue el
accesorio en el orificio @.
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3 Girelo hacia ambos lados hasta que
quede bloqueado en su sitio. Gire el
tornillo de fijacién en el sentido de
las agujas del reloj para dejarlo fijo.

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

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

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

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

8 Coloque la bandeja.

9 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.

10Tuerza la tripa para formar distintos
embutidos.

receta de salchicha de
cerdo

100 g de pan seco

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

1 huevo batido

5 ml (1 cucharadita) de hierbas
variadas

sal y pimienta

1 Remoje el pan en agua y estrujelo.

2 Pique el cerdo y coloquelo en un
cuenco.

3 Afada los ingredientes restantes y
meézclelos bien.

4 Haga las salchichas (ver arriba).

5 Frialas o bien hagalas a la parrilla o
al horno hasta que estén bien
doradas.

accesorio para
“kebbe”

(3 Moldeador*
@ Cono*

* Guardado en el accesorio de empuje

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

usar el accesorio para
“kebbe”

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 bloqueado en su sitio. Gire el
tornillo de fijacién en el sentido de
las agujas del reloj para dejarlo fijo.

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

4 Ponga el moldeador @, de modo

que el agujero pase por el cilindro.

Coloque el cono @.

Enrosque la tuerca de cierre.

Encaje la bandeja.

Encienda el aparato. Con el

empujador de alimentos, vaya

introduciendo despacio la mezcla.

Corte en la longitud adecuada.
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receta de “kebbe” relleno

cobertura exterior

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

1 cebolla pequena

importante

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

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

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

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

relleno

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

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

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

1 Utilizando la pantalla fina, pique el
cordero.

2 Fria las cebollas hasta que estén
bien doradas. Aflada el cordero.

3 Afada los ingredientes restantes y
deje cocer durante 1-2 minutos.

4 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”.

2 Cortela en trozos de 8 cm de
longitud.

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

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

cuidado y limpieza

unidad de potencia
Pase un pafio himero y séquela.

accesorio picadora

1 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 solucion a base de sosa.

2 Vuélvala a montar.

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

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

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



servicio técnico y
atencion al cliente

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

Si necesita ayuda sobre:

® ¢| uso del aparato o

® ¢ servicio técnico o reparaciones
Péngase en contacto con el
establecimiento en el que compro el
aparato.

® Disefiado y creado por Kenwood en
el Reino Unido.
® Fabricado en China.

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

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

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

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

for Kenwood-apparatet tages i
brug

® | 35 denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far
brug for at sla noget op i den.

® Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

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

® Nar der hakkes nodder, m& 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 sasttes pa eller tages

af.

o efter brug.
o for rengering.

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

® Advarsel — kniven er skarp, sa den
skal omgas med forsigtighed, bade
under brug og ved rengering.

® Sorg for at tilbeheret sidder godt
fast, for der teendes for maskinen.

® | ad aldrig motorenhed, ledning eller
stik blive vade for at undga elektriske
sted.

® Anvend aldrig en beskadiget
kodhakker. F& den kontrolleret eller
repareret: se 'service'.

® Brug kun det medfelgende tilbeher.

® | ad aldrig ledningen hasnge ned,
hvor et barn kan gribe fat i den.

® Denne kadhakker er ikke beregnet til
at blive brugt af sma bern eller
svagelige personer uden opsyn.

® Sma boern skal holdes under opsyn
for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

® Anvend kun maskinen til det
beregnede, private formal.

inden stikket saettes i
stikkontakten

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

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

for forste anvendelse
1 Vask delene: se 'vedligeholdelse og
rengering'.

kodhakker

motorenhed
tilbehersudtag
l&seskrue
teend/sluk-kontakt
reverseringskontakt
nogle

ringmetrik
hulskiver: fin, medium, grov
4-bladet kniv

snegl
kadhakkerhus
bakke

stoppepind
stoppepindslag
skal/daeksel

SRR I RIS ACESIOISIORAC)

samling

1 Anbring sneglen inde i
kadhakkerhuset.

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

3 Seet hulskiven @ pa. Anbring hakket
over stiften.

® Den fine hulskive benyttes til at
hakke réat ked, fisk, sma nedder eller
kogt ked til skinkesalat o.lign.
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Den medium og grove hulskive
anvendes til at hakke rat ked, fisk,
nedder, grentsager, hard ost eller
appelsin- og citronskal til kager eller
orangemarmelade.

Sest ringmeatrikken pa, men stram
den ikke for meget.

sadan anvendes
kodhakkeren

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

Drej det i begge retninger, til det er
last fast. Drej sa laseskruen med uret
for at l&se tilbeheret fast.

Stram ringmetrikken med handen.
Saet bakken pa. Skalen/daskslet
stilles under kedhakkerens &bning til
at opsamle det hakkede kad.
Dybfrosne madvarer skal
optos grundigt, inden de
hakkes. Skeer kadet 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 saetter
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

© Bundplade*

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

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

1 Huvis der anvendes tarme, skal de

forst udbledes i koldt vand 30

minutter.

Las laseskruen op ved at dreje den

med uret @, og seet sa tilbeheret ind

i udtag @.

Drej det i begge retninger, til det er

l&st fast. Drej sa laseskruen med uret

for at lase tilbehoret fast.

Anbring sneglen inde i

kedhakkerhuset.

Seet bundpladen @ pé - anbring

hakket over stiften.

Hvis der anvendes tarme, skal de

abnes med en vandstrem. Hold s&

den valgte dyse under en lebende

vandhane og treek tarmen pa dysen.

Hold dysen pa kedhakkeren og skru

ringmetrikken pa @.

Seet bakken pa.

Teend for maskinen. Stop ved hjeelp

af stoppepinden kedet igennem.

Tryk ikke for hardt - det kan

beskadige kedhakkeren.

Efterhanden som tarmen fyldes,

treekket den af dysen. Fyld ikke for

meget i.

10Drej den lange peolse i passende
leengder.

[o¢]

opskrift pa
svinekedspoalser

100 g tert franskbred

600 g svinekaed, 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.

Tilseet de ovrige ingredienser og eelt
godt.

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



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

kebbe-tilbehor

(8 Hulskive*
@ Konus*

* Opbevares i nedstopperen

Kebbe er en traditional ret fra
Mellemesten: friturestegte
lammekeds- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

sadan anvendes
kebbe-tilbehoret

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

Drej det i begge retninger, til det er
l&st fast. Drej sa laseskruen med uret
for at l&se tilbehoret fast.

Anbring sneglen inde i
kadhakkerhuset.

Saet hulskiven @ pa - anbring
hakket over stiften.

Saet konussen @ pa.

Skru ringmetrikken pa.

Seet bakken pa.

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

w ~N o O,
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opskrift pa fyldt kebbe

kebbe

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

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille lag

Vigtigt

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

Hak kad og hvede skiftevis igennem
kadhakkeren med den fine hulskive.
Tilseet loget for den sidste portion.
/Elt. Hak séa to gange til.

Pres igennem kebbe-tilbeheret (se
ovenfor).

Fyld

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

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

salt og peber

N

Hak lammekadet igennem med den
fine hulskive.

Steg logene, til de er gyldenbrune.
Tilseet lammekodet.

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

Heeld evt. overskydende fedt veek og
lad fyldet afkale.

Faerdiggorelse

Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbehoret.

Skeer i 8 cm stykker.

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



pasning og rengering

motorenhed
Tor ydersiden af med en fugtig klud
og tor efter med et viskestykke.

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

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

service og kundepleje

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

Hvis du har brug for hjeelp med:

at bruge apparatet eller

servicering eller reparation

Kontakt den butik hvor du oprindelig
kabte dit produkt.

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

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

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

Anvéand kéttkvarnen nér du ska
bearbeta kott, fagel, fisk gronsaker
och frukt. Anvand de medféljiande
tillbehdren nar du ska goéra korv och
kebbe.

innan du anvander din
Kenwood-apparat

® | &s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avldgsna allt emballage och alla
etiketter.

sékerheten

® Se alltid till att ben och sval etc. har

avlagsnats innan du mal kottet.

Nar du mal notter ska du sléappa ner

ett par nétter &t gdngen och inte

slappa i fler forrdn matarskruven har

fangat upp dem.

Dra alltid ut kontakten:

o innan du monterar eller monterar
bort delar,

o efter anvandning och

o fére rengdring.

Anvand alltid den medféljiande

stéten. 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.

L&t aldrig kraftdelen, sladden eller

kontakten bli vata. D& kan du f&

elektrisk stot.

Anvand aldrig en skadad

kaffebryggare. Fa den kontrollerad

eller reparerad, se "service".

Anvand aldrig ej godkanda tillbehor.

Lat aldrig sladden hanga ner sa ett

barn kan gripa tag i det.
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® Den har apparaten ar inte avsedd for
anvandning av personer (inklusive
barn) med begransad fysisk eller
mental formaga eller begransad
kansel. Den &r inte heller avsedd for
anvandning av personer med
bristande erfarenhet eller kunskap,
om de inte Gvervakas eller far
instruktioner om hur apparaten ska
anvandas av en person som
ansvarar for deras sékerhet.

Barn far inte lov att leka med
apparaten. Lamna dem inte
ensamma med den.

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

innan du satter i sladden
Kontrollera att din eltyp ar samma
som anges pa maskinens undersida.
Den har apparaten foljer EU-direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet och EU:s férordning nr
1935/2004 fran 2004-10-27 om
material som &r avsedda for kontakt
med livsmedel.

Innan du anviander maskinen
forsta gangen

Diska delarna, se "skotsel och
rengoéring"”.

-

kvarn

kraftdel
tillsatsuttag
lasskruv
pé/av-knapp
backningsknapp
skruvnyckel
ringmutter
hackskivor: fin, medelgrov, grov
skarkors
matarskruv
kvarnkropp
bricka

stot

stotlock
behallare/lock
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montering

1 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

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

3 Satt pa en hackskiva @. Séatt jacket
Over stiftet.

® Anvand den fina skivan for ratt kott,
fisk, sma notter eller kokt kott for
kottpaj eller kottfarslimpa.

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

4 Skruva pa ringmuttern l0st.

anvandning av
kvarntillsatsen

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

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

3 Dra at ringmuttern med handkraft.

4 Montera brickan. Satt
behallaren/locket under
kvarntillsatsen for att ta emot det
hackade.

5 Tina frysta livsmedel
ordentligt innan du hackar
dem. Kottet ska vara skuret i 2,5
cm breda strimlor.

6 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 stéanga
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.

korvtillsats

® basplatta®
@ stort korvhorn* (for tjocka korvar)
@ litet korvhorn* (for smala korvar)

* Foérvaras i stoten

Anvand korvskinn fran gris pa det
stora korvhornet och fran far/lamm
pa 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.

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

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

4 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

5 Montera basplattan @@ — satt jacket
Over stiftet.

6 Oppna korvskinnet, om sadant
anvands, med en vattenstrale under
kranen. Satt sedan ett horn av
Onskad storlek under kranen och dra
pa korvskinnet p& hornet.

7 Hall hornet mot kvarntillsatsen och
skruva pa ringmuttern @.

8 Montera brickan.

9 Koppla pa. Anvand stoten och tryck
forsiktigt genom det ska malas.
Tryck inte hart - da kan
kvarnen skadas. Hjalp skinnet
Over hornet vartefter som det fylls.
Fyll inte for mycket.

10Vrid ihop korvskinnet till korvar.



recept for korvar av
griskott

100 g torra brédsmulor

600 g griskott, magert och fett,
skuret i strimlor

1 agg (vispat)

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

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

Hacka griskéttet i kvarnen och ner i
en skal.

Tillsatt resten av ingredienserna och
blanda val.

Gor till korvar (se ovan).

Stek, grilla eller gradda dem tills de
ar guldbruna.

kebbetillsats

% formare*
O kon*
* Forvaras i stéten

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

anvandning av
kebbetillsatsen

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

Vrid &t bada hallen tills den lases pa
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 stéten for att
forsiktigt skjuta genom blandningen.
Skér i langder.

@ ~N O O,
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recept for fylld kebbe

ytterholjet

500 g lammkott eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet
1 liten 16k

Viktigt

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

Anvand den fina hackskivan och
hacka émsom kdétt Gmsom bulgur.
Sluta med I6ken.

Blanda. Hacka det sedan ytterligare
tva& ganger i kvarntillsatsen.
Montera kebbetillsatsen och kor
genom blandningen (se ovan).

fylining

400 g lammkott skuret i strimlor

15 ml (1 msk) olja

2 medelstora I6kar, finhackade

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

salt och peppar

1 Hacka lammkottet i kvarnen med
den fina hackskivan.

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

Tillsatt 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 ytterholjet.
Skar strangen till 8 cm langa bitar.
Knip ihop ena énden 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°) i ca 6
minuter eller tills de ar guldbruna.



skotsel och rengdring

kraftdel
Torka med fuktig trasa och torka
torrt.

kvartillsats

1 Lossa ringmuttern manuellt eller med
skruvnyckeln @ och plocka isar
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.

4 Om du forvarar kvarntillsatsen pa
kodksmaskinen bor du ha
behallaren/locket pa som skydd mot
damm.

5 Du kan ocksa ta bort locket fran
stéten 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 behover hjalp med:

® aft anvanda apparaten eller

® service eller reparationer
Kontakta aterforsaljaren dar du
kopte apparaten.

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

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

Nar produktens livslangd &r dver far
den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan &verlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Néar du avfallshanterar en
hushallsmaskin pa ratt sétt undviker du
de negativa konsekvenser for miljién
och halsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du méjliggor
aven atervinning av materialen vilket
innebar en betydande besparing av
energi och tillgangar.



For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Bruk kjettkvernen til & male kjott,
fieerkre, fisk, grennsaker og frukt.
Bruk tilbeheret som felger med til &
lage palser og kebbe.

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk
® | es noye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sl& opp i den senere.
® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

sikkerhetshensyn

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

Ta alltid stopselet ut av kontakten:

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

o fer rengjering

Bruk alltid stapperen som felger
med. Du ma aldri stikke fingre,
redskap e.l. ned i matetrakten.
Advarsel! Kniven er meget skarp —
veer forsiktig nar du handterer den
eller vasker den.

Forviss deg om at tilbeheret sitter
godt festet for du slar pa motoren.
Unnga elektrisk stet — la aldri
motordelen, ledningen eller stopselet
bli vate.

Ikke bruk kjettkvernen hvis det er
tegn til skade pa den. Fa den
kontrollert eller reparert: se 'service'.
lkke bruk tilbehor som ikke er
godkjent.

Ikke la ledningen henge ned der et
barn kan fa tak i den.
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® Apparatet er ikke ment brukt av
personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende
erfaring og kunnskap, med mindre
vedkommende har fatt tilsyn eller
oppleering i hvordan apparatet skal
betjenes av en person som er
ansvarlig for vedkommendes
sikkerhet.

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

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

for du setter i stopselet

Soerg for, at el-forsyningens
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af maskinen.
Dette apparatet er i samsvar med
EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og
EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer som skal
brukes i kontakt med mat.

for kvernen tas i bruk:
Vask delene - se 'stell og
rengjoring'.

kjottkvern
@

motordel

uttak for tilbeher
laseskrue
av/pa-bryter
vendebryter
stillbar skrunokkel
ringmutter
hullskiver: fin, middels, grov
kniv

kvernskrue
kvernhus
matingsbord
stapper
stapperlokk
skal/deksel

POV E



montering

1 Sett skruen inn i kvernhuset.

2 Sett i kniven - skjeeresiden skal
vende utover @.

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

® Bruk den fine hullskiven for ratt kjott,
fisk, sma natter, eller kokt kjott til pai
eller kjottpudding.

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

4 Skru ringmutteren last pa.

bruk av kjottkvern

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

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

3 Skru til ingmutteren for hand.

4 Sett pa matingsbordet.
Skalen/dekselet settes under
kvernen for & samle opp maten.

5 Frossen mat ma tines grundig
for den kvernes/males. Skjeer
kjottet i 2,5 cm brede strimler.

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

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

polsehorn

© bunnplate*
@ stor tut® (til tykke polser)
@ liten tut® (til tynne pelser)

* Oppbevares i stapperen.

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

bruk av pelsehornet

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

2 Skru opp laseskruen ved & dreie den
i retning mot urviserne @, og sa
skyve tilbeheret 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 dpne det
opp med en strale vann.

7 Hold tuten pa kvernen og skru
ringmutteren pé& @.

8 Sett pa matingsbordet.

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

10 Vri skinnet for & forme en polse.



oppskrift pa
medisterpolser

100 g tort brod

600 g svinekjott, magert eller fett,
skaret i strimler

1 vispet egg

5 ml blandet urtekrydder, salt og
pepper

Legg bredet i blat i vann, og press
sé ut vannet.

Mal svinekjotttet over i en bolle.
Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.

Lag pelser av deigen (se ovenfor).
Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

kebbemaker

) former*
@ Kjeglespiss*
* Oppbevares i stapperen.

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

bruk av kebbemaker

1 Skru opp laseskruen ved & dreie den
i retning mot urviserne @, og sa
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.

Sett skruen inn i kvernhuset.

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.

@ ~N O O,
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oppskrift pa fylt kebbe

“omslag”

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

500 g bulgurhvete, vasket og avsilt
1 liten lok

Viktig

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

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

Dytt masssen gjennom kvernen og
kebbemakeren (se ovenfor).

fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olie

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

salt og pepper

Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekjottet.

Stek lgken til den er gyllen. Sett til
lammet.

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

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

til slutt

Bruk kebbemakeren og dytt massen
til “omslaget” gjennom.

Skjeer i 8 cm lange stykker.

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

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



stell og rengjering

motordel
Tork av den med en fuktig klut, terk
den derretter.

tilbehor til kjottkvern
1 Lesne ringmutteren for hand eller
med skrunokkelen @ 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 olje, og
pakk den deretter inn i smerpapir for
a hindre at den blir misfarget eller
ruster.
Hvis du lar Kjettkvernen sta pa
maskinen, ber du legge
skalen/dekselet over matingsbrettet
som stevbeskytter.
Du kan ta lokket av stapperen og
oppbevare pelsehornet og
kebbemakeren inni den.

w

service og kundetjeneste

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

Hvis du trenger hjelp med a:
bruke apparatet eller

service eller reparasjoner

kontakt forhandleren der du kjopte
apparatet.

Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
Laget i Kina.

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

P& slutten av levetiden mé ikke
produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for miljo
og helse som oppstér som en felge av
feil avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser pa
energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en seppelkasse
med kryss over.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

Voit jauhaa lihamyllyssa lihaa,
siipikarjaa, kalaa, kasviksia ja
hedelmia. Voit valmistaa makkaroita
tai kebbea lihamyllyn mukana
toimitettujen lisdvarusteiden avulla.

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tatd Kenwood-kodinkonetta

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

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

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

® Pahkinoita jauhettaessa syota vain
muutama pahkina kerrallaan. Ala
syota lisdd, ennen kun edella lisatyt
pahkinat ovat sy6ttéruuvissa.

® |rrota pistoke pistorasiasta aina:
O ennen osien asennusta ja

irrottamista

O kayton jalkeen
o ennen puhdistusta.

® Kayta ainoastaan laitteen mukana
toimitettua sydttdpaininta. Ald tydnna
sormia tai tyévélineita
syo6ttdsuppiloon.

® \aroitus - lihamyllyn terd on hyvin
terava. Késittele varoen kaytén
aikana ja puhdistettaessa.

® \/armista, etta lisdlaite on varmasti
kiinni paikallaan, ennen kuin laite
kaynnistetaan.

® Sahkoiskuvaaran valttamiseksi &la
anna runko-osan, virtajohdon tai
pistokkeen kastua.

® Al koskaan kayta vioittunutta
lihamyllya. Vie se tarkastettavaksi tai
korjattavaksi: katso kohta ‘huolto’.

® Ala koskaan kayta sellaista
lisélaitetta, jota ei ole ostettu
valtuutetulta Kenwood-kauppiaalta.

® Al anna litosjohdon roikkua
sellaisessa paikassa, missé lapsi voi
tarttua siihen.

® Tata laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttoon, joilla
ei ole tdysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkil®
ei ole opastanut heita kayttamaan
laitetta tai jos heita ei valvota.

® | apsia tulee pitad simalla sen
varmistamiseksi, etta he eivét leiki
laitteella.

® Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti6 ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naité ohjeita ei ole
noudatettu.
innan du satter i sladden

® Kontrollera att din eltyp &r samma
som anges pa maskinens undersida.

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

ennen ensimmadista
kayttokertaa
Pese osat: katso kohta ‘perushuolto’

—_

lihamylly

runko-osa, jossa moottori
voimansiirtoistukka lisélaitetta
varten

lukitusruuvi

kaynnistyskytkin
suunnanvaihtokytkin
kiinnitysrenkaan avain
kiinnitysrengas

reikdlevyt: hieno, puolikarkea,
karkea

terd

syottéruuvi

lihamyllyn runko
sy6ttdlautanen

syéttdpainin

sy6ttépainimen kansi
astia/kansi

oD ©®

©oec®oe
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lihamyllyn kokoaminen
;

Aseta syottdruuvi lihamyllyn rungon
sisaan.

Aseta tera paikalleen niin, etta
leikkaava puoli on paalimmaisena
@ Varmista, ettd terd on
kunnolla paikallaan, silla
muuten laite saattaa
vaurioitua.

Aseta reikdlevy paikalleen @.
Reikélevyssa olevan kolon tulee olla
rungossa olevan tapin kohdalla.
Kayta hienoon jauhatukseen
tarkoitettua reikélevya ra’alle lihalle,
kalalle, pienille pahkindille tai
kypsennetylle lihalle (esim.
lihapasteijoiden tai murekkeen
valmistus).

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

Aseta kiinnitysrengas 16yhasti
paikalleen.

lihamyllyn kayttd

1 Vapauta lukitusruuvi kd&ntamalla sita
vastapéivaan @. Tyonna sitten
lis&laite voimansiirtoistukkaan @.
Kaanna lisélaitetta kumpaankin
suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikalleen. Kéanna sitten
lukitusruuvia mydtapaivaan, jotta laite
kiinnittyy kunnolla.

Kiristé kiinnitysrengas késin.

Aseta syodttdlautanen paikalleen.
Laita astia/kansi lihamyllyn alle niin,
ettd jauhettu ruoka putoaa siihen.
Jaiset tuotteet tulee sulattaa
ennen kayttéa. Leikkaa liha 2,5
cm:n suikaleksi.

Kayté nopeutta @. Ohjaa
sy6ttdpainimella ruoka kevyesti
lihamyllyyn yksi pala kerrallaan. Al
tyonna liian voimakkaasti,
ettei lihamylly vaurioitu.
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® Jos koneen toiminta hidastuu tai se
jumittuu kayton aikana, kytke kone
pois paalté. Paina alas
suunnanvaihtokytkintd @ muutaman
sekunnin ajan, kunnes tukos irtoaa.
Irrota pistoke pistorasiasta ja poista
tukos.

makkaran-
valmistuslaite

()
Q

Pohjalevy*

Iso suutin® (paksujen makkaroiden
valmistukseen)

Pieni suutin® (ohuiden makkaroiden
valmistukseen)

®

* Sailytetddn syottdpainimessa
Osta suolta makkaran valmistusta
varten lihakauppiaaltasi. Kayta sian
suolta ison suuttimen kanssa ja
lampaan suolta pienen suuttimen
kanssa. Voit myds suolen sijasta
kieritella makkarat korppujauhoissa
tai maustetussa
vehngjauhoseoksessa ennen niiden
kypsentamista.

makkaran-
valmistuslaitteen kayttd

1 Kaytettdessa suolta liota sitd ensin
kylmassa vedessa 30 minuuttia.
Vapauta lukitusruuvi kéantamalla sita
vastapéivadn @. Tydnna sitten
lis&laite voimansiirtoistukkaan @.
Kaanna lisdlaitetta kumpaankin
suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikalleen. Kaanna sitten
lukitusruuvia mydétépaivaan, jotta laite
kiinnittyy kunnolla.

Aseta syottdruuvi rungon sisaan.
Aseta pohjalevy paikalleen {@.
Pohjalevysséa olevan kolon tulee olla
rungossa olevan tapin kohdalla.
Kéaytettdessa luonnonsuolta avaa
suoli vesisuihkun avulla. Laita sitten
kaytettava suutin juoksevan veden
alle ja veda suoli suuttimen paalle.
Aseta suutin lihamyllyyn ja kirista se
kiinnitysrenkaalla ).



Aseta syottdlautanen paikalleen.
Kaynnista laite. Ohjaa
sy6ttdpainimella ruoka lihamyllyyn.
Ala tybnni liian voimakkaasti,
ettei lihamylly vaurioitu. Irrota
suolta suuttimesta samalla, kun se
tayttyy. Al tayta likaa.

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 leipdé& vedessa ja purista sitten
lika vesi pois.

Jauha sianliha kulhoon.

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

kebbenvalmistuslaite

& Muotti*

@ Kartio*

* Séilytetddn syottdpainimessa
Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnéasta
valmistettu ké&ard, jossa on taytteena
jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
|dan alueen ruoka.

kebbenvalmistuslaitteen
kayttod

1 Vapauta lukitusruuvi kd&ntamalla sita
vastapaivaan @. Tyonna sitten
lisalaite voimansiirtoistukkaan @.
Kaanna lisélaitetta kumpaankin
suuntaan, kunnes se lukkiutuu
paikalleen. Kaanna sitten
lukitusruuvia mydtapaivaan, jotta laite
kiinnittyy kunnolla.

Aseta sy6ttéruuvi lihamyllyn rungon
siséan.
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Aseta muotti paikalleen @. Muotissa
olevan kolon tulee olla rungossa
olevan tapin kohdalla.

Aseta kartio paikalleen @.

Laita kiinnitysrengas ja kiristé se.
Aseta syottdlautanen paikalleen.
Kéaynnista laite. Ohjaa
syottdpainimella seos varovasti
lihamyllyyn. Leikkaa kebbet
pitkittéissuunnassa.

taytetyt kebbet

ulkokuori

500 g suikaloitua vaharasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnaa

1 pieni sipuli

@ ~N O O,

Tarkeaa

Kéayté bulgurvehna aina heti
kuivaamisen jélkeen. Jos se padsee
kuivumaan, se voi kuormittaa
lihamyllya aiheuttaen vaurioita.

—_

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

Sekoita ja sy6ta seos lihamyllyn 1api
vield kaksi kertaa.

Syota seos kebben valmistuslaitteen
lapi (katso ylla olevat kayttdohjeet).
tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl dliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 tl jauhettua maustepippuria

1 rkl vehndjauhoja

suolaa ja pippuria

N

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Liséé
lampaanliha.

Lis&d muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylimaarainen rasva. Anna
jaahtya.



viimeistely

1 Syota kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen lapi.

2 Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.

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

4 Keitd kuumassa 6liyssé (190°C) noin
6 minuuttia tai kunnes kullanruskeita.

perushuolto

runko
Pyyhi kostealla pyyhkeella ja kuivaa
sitten.

lihamyllyn lisdlaite

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

2 Kokoa laite uudelleen.

3 Pyyhi reikalevyt kasvidliylla. Kaari ne
sitten voipaperiin, jotta ne eivat
ruostuisi tai varjaantyisi.

4 Jos lihamyllya séilytetéan laitteessa,
aseta astia’kansi syottélautasen
paalle polysuojaksi.

5 Sydttdpainimen kansi irtoaa, jolloin
makkaran ja kebben
valmistuslaitteen osat voidaan
sailyttéaa sen sisélla.

huolto ja asiakaspalvelu

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

Jos tarvitset apua

® |aitteen kayttdmisessa tai

® |ajitteen huolto- tai korjaustdissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

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

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

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

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jéalleenmyyjan havitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jélleenmyyjan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai vééran
romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erillddn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettdvat materiaalit voidaan keréta
talteen, jolloin séastat energiaa ja
luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskasailion merkki, jonka tarkoituksena
on muistuttaa etta kodinkoneet on
hévitettéava erikseen muista
kotitalousjatteista.
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guvenlik 6nlemleri

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

Eti, tavugu, baligi, sebzeleri ve [
meyveleri igslemek i¢in et

ogutlictsinid kullanin. Sosisleri ve °
kebbeyi sekillendirmek igin dahili

eki kullanin.

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Tdm ambalajlari ve etiketleri
cikartin.

Eti kiymaya baslamadan 6nce eti
kemiginden ayiriniz ve ince derisini
soyunuz. °
Kuru yemisleri bu makinede

kiyarken yalnizca birkag tane atiniz

ve sarmal carkin bunlari kiymaya
basladiginden emin olduktan sonra

kuru yemisleri atmaya devam

ediniz.

Aygitin parcalarini takmadan ya da °
cikarmadan ve temizlemeden 6nce

ya da kullandiktan sonra aygitin

fisini prizden cekiniz.

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

Uyari: kesme bigaklari ok
keskindir. Bu ytzden kullanirken ve
temizlerken cok dikkatli olunuz.
Aygiti calistirmaya baslamadan
once taktiginiz ek parcanin
tamamen yerine oturdugundan
emin olunuz.

Ceryana carpilmamak icin aygitin
gulc birimini, elektrik kordonunu ve
fisini 1slatmayiniz.

Hasar gérmuis kiyma makinesini
kullanmayiniz. Hasarli aygiti
onarimclya goétiriniz ve
denetimden gegirtiniz. Bunun icin
'‘bakim' bélimine bakiniz.
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Yetkili Greticinin onaylamadigi ek
parcalari kullanmayiniz.

Elektrik kordonunu higbir zaman
sarkik birakmayiniz. Glinki
cocuklar kordonu gekip aygiti
disurebilir.

® Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan

g6zetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(¢ocuklar dahil), cihazin kullanihsi
hakkinda agiklama almamis kisiler
ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak (zere
tasarlanmamistir.

® Cocuklar cihazla oynamamalari

gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

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

elektrik akimina baglanmasi
Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki
elektrik akiminin aygitta belirtilen
akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

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

ilk kullanimdan 6nce

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



kiyma makinesi

glc birimi

ek parca takma yuvasi
kilitleme digmesi
acmal/kapama digmesi
geri calistirma digmesi
somun anahtari

halka somun

kiyma diskleri: kalin, ince ve ¢ok
ince kiyim diskleri
kesici bicak

sarmal cark

gévde

yiyecek haznesi
yiyecek itici

yiyecek itici kapagi
yiyecek haznesi kapagi

CISICICIICICINCICESIONCORAC)

kiyma makinesinin
parcalarinin takilmasi

1 Sarmal carki kiyma makinesinin
goOvdesine yerlestiriniz.

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

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

® Cok ince kiyim diskini balik, kiictik
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 icin kullaniniz.

4 Halka somunu cok siki olmayacak
bicimde yerine takiniz.

kiyma makinesinin
kullanimi

1 Sekil @'de gosterildigi gibi kilitleme
digmesini sola ceviriniz ve sekil
@ 'deki gibi ek parcayi slrerek ek
parca takma yuvasina takiniz.

2 Yerine tamamen oturuncaya kadar
saga ve sola ceviriniz. Daha sonra
kilitteme digmesini sada 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 gosterildigi gibi geri calistirma
digmesine birkag saniye basiniz.
Arkasindan aygitin fisini prizden
cekiniz ve sikismis yiyecekleri
cikariniz.
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sosis uyarlaci

® Yatak plakasi®

@ Buylk huni* (kalin sosisler icin)
@ Kuglk huni* (ince sosisler icin)
* Yiyecek iticinin iginde bulunur

Sosis yapmak icin ne tir sosis
derisi kullanacaginizi kasabiniza
sorunuz. Blyik huniyi domuz
derisi, kucik huniyi ise koyun ya da
kuzu derisi icin kullaniniz. Deri
kullanmak istemezseniz, pisirmeden
once yiyecegi ekmek kirintilarinda
ya da cesnilendirilmis unda
yuvarlayiniz.

sosis uyarlacinin
kullanimi

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

Sekil @'da gosterildigi gibi kilitleme
digmesini sola ceviriniz ve ek
parcay! yerine surerek takiniz @.
Yerine tamamen oturuncaya kadar
saga ve sola ceviriniz. Daha sonra
kilitteme digmesini saga cevirerek
sikistiriniz.

Sarmal carki kiyma makinesinin
gOvdesine takiniz.

Yatak plakasini @ yerine takiniz.
Plakadaki girintiyi milin Gzerine
gelecek bicimde yerine yerlestiriniz.
Deri kullaniyorsaniz, deriyi su
puskdrterek aciniz. Daha sonra
sectiginiz huniyi muslugun altinda
tutunuz ve deriyi huniye dogru
cekiniz.

Huniyi kiyma makinesine takiniz ve
halka somunu @ sikistiriniz.
Yiyecek haznesini yerine takiniz.
Aygiti calistiriniz. lticiyi kullanarak
yiyecekleri besleme borusuna
surtinuz. Yiyecekleri iticiye fazla
bastirmayiniz. Glinkii kiyma
makinesine hasar verebilirsiniz.
Agizliktaki deriyi doldururken biraz
gevsek birakiniz ve icini fazla
doldurmayiniz.

2

56

10Sosis bicimini almasi icin deriyi
bukuniz.

domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiiclik parcalara
kesiniz

1 tane cirpiimis yumurta

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

Ekmegi suya yatirdiktan sonra
elinizle sikiniz.

Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canaga koyunuz.

icerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

Yukaridaki yonergeleri izleyerek
sosisleri yapiniz.

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

kebbe uyarlaci

(& Bicimlendirici*
@® Koni*

* Yiyecek iticinin iginde bulunur

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

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1 Kilitteme digmesini sola ceviriniz @
ve ek parcayi surerek yerine takiniz
®.

Yerine tamamen oturuncaya kadar
saga ve sola ceviriniz. Daha sonra
kilitteme dugmesini saga cevirerek
sikistiriniz.

Sarmal ¢arki kiyma makinesinin
gbvdesine takiniz.

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

Halka somunu sikistiriniz.

Yiyecek haznesini yerine takiniz.

2
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8 Aygiti calistiriniz. lticiyi kullanarak
karisimi hafifce iceri itiniz. iceri
atmadan once esit parcalara
bélinuz.

kebbe dolmasi tarifi

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

500gr yitkanmis ve stizilmus bulgur
1 tane kiclk sogan

Onemli

Her zaman suizdiikten hemen sonra
bulgur bugday! kullanin. Eger
kurumasina izin verilirse kiyiciya
binen yik artacak ve hasar
gOrmesine sebep olacaktir.

1 Cok ince kiyim diskini kullanarak eti
ve bulguru kiyma makinesinde
degisik partiler halinde kiyiniz. Son
partiden 6nce sogan ilave ediniz.

2 Daha sonra bunlari karistiriniz ve
iki kez daha kiymniz.

3 Kebbe uyarlacini kullanarak daha
once onerildigi gibi yiyecek iticiyle
itiniz.
icerikleri
400gr kuzu eti, boylamasina kesiniz
15ml (1 cay kasigi) yad
2 tane orta buyUklikte ince
dogranmis sogan
5-10ml (1-2 cay kasigi) 6gutilmuis
baharat
15ml (1 cay kasigi) saf un
tuz ve biber

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

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

3 Diger icerikleri de kattiktan sonra 1-
2 dakika pisiriniz.

4 Fazla yagini siziiniiz ve
sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

1 Kebbe uyarlacini kullanarak kebbe
dolmasi kabugu igerigini itiniz.

2 8cm.lik uzunluklarda kesiniz

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

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

bakim ve temizlik

guc birimi
Nemli bir bezle sildikten sonra
kurulayiniz.

kiyma ek parcasi

1 Elinizle ya da bir somun anahtariyla
@ halka somunu gevseterek
yerinden cikariniz. Tim parcalari
sicak sabunlu suda yikadiktan
sonra kurulayiniz. Aygitin higbir
pargasini bulasik makinesinde
yikamayiniz. Ayrica, hicbir bicimde
sodali 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.

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

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



servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gorirse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistirilmelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistiriimigtir.
® Cin'de uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT
ILE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESi
iCIN ONEMLI BILGi.

Kullanim émriiniin sonunda Griin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturulmelidir. Ev
aletlerinin ayn bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mumkun olan
malzemelerin geri donlisimuni
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri ¢arpi ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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Pred ctenim rozlozte predni stranku s ilustraci

Mlynek na maso je ureny ke
zpracovani masa, drubeze, ryb,
zeleniny a ovoce. Pro pInéni klobas
a tvarovani ,kebbe“ pouzijte
dodavané prislusenstvi.

pred pouzitim tohoto zarizeni
Kenwood

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

® Qdstrarite veskery obalovy material
a nalepky.

bezpecnost

® Dbejte na to, aby kosti, kGize apod.

byly z masa pred mletim

odstranény.

Pfi mleti ofecht hodte do mlynku

jen nékolik jader najednou a

pockejte az je spiralovy Snek

zachyti. Teprve potom vhodte dalSi.

Spotrebi¢ vypnéte z proudu:

o pred montazi a demontazi
soucasti

O po pouziti

o pred ¢isténim

Vzdy pouzivejte tlacidlo dodané se

strojkem. Do plniciho hrdla nikdy

nestrkejte prsty nebo kuchyriské

nacini.

Pozor - sekaci niz je ostry, budte

proto opatrni pfi jeho pouziti i

cisténi.

Pred spusténim spotrebice

prekontrolujte, Ze je mlynek

spravné namontovan.

Dbejte na to, aby spotrebi¢, Snlra

ani zastrcka nebyly vihké -

zabranite tim urazu elektrickym

proudem.

Poskozeny mlynek na maso se

nesmi pouzivat. Nechte ho

prekontrolovat a spravit: viz ¢ast

“Servis”.

Nepouzivejte pfislusenstvi

nedoporuc¢ena vyrobcem.

Nikdy nenechavejte kabel viset

doll, kde by ho mohly zachytit déti.
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® Malé déti a nemocné ¢&i jinak
oslabené osoby nesmi mlynek na
maso pouzivat bez dohledu.
Davejte pozor, malé déti musi byt
pod dohledem, aby si se
spotrebi¢em nehraly.

Pristroj je uréen pouze k pouziti v
domacnosti.

pred pfipojenim

Presvédcte se, Ze vase elektricka
zasuvka odpovida zasuvce
uvedené na spodni strané pfistroje.
Tento spotrebi¢ splfiuje smérnici EC
2004/108/EC o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici EC ¢.
1935/2004 ze dne 27/10/2004 o
materialech uréenych pro kontakt s
potravinami.

pred prvnim pouzitim

Umyijte soucasti, viz ¢ast “péce a
cisténi”

N

mlynek na maso

hnaci jednotka

zésuvka pohon prislusenstvi
pojistny Sroub

vypina¢ (on/off)

tlacitko zpétného chodu

kli¢ na matici

kruhova matice

mleci vlozky: jemna, stfedni,
hruba

nuz

Snek

téleso mlynku

miska

pfitlacny valec

vicko pritlaéného valce

kryt misky

CISICHSITISISINCICESIOICORAC)

sestaveni

1 Snek zasurite do télesa mlynku.

2 Nasadte nuz - feznou stranou ven
@. Zajistéte, aby nalezité dosedl|
- jinak by mohlo dojit k
poskozeni mlynku.

PriloZzte mleci viozku @. Nasadte ji
vyfezem na vystupek.



® Jemnou mleci vlozku pouzijte na
syrové maso, ryby, malé ofechy
nebo na vafené maso k pfipravé
piroht ¢i sekané.

® Stfedni a hrubou mleci viozku
pouzivejte na syrové maso, ryby,
orechy, zeleninu, tvrdé syry nebo
na loupané ¢i susené ovoce k
pfipravé pudinkdl nebo marmelad.

4 \olné nasadte kruhovou matici.

pouziti mlynku

1 Pojistny Sroub uvolnéte otacenim
smérem doleva @. Mlynek pak
zasurite do zasuvky pohonu @.

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

3 Ruéné utdhnéte kruhovou matici.

4 Nasadte misku. Kryt misky umistéte
pod mlynek, aby zachycoval mleté
potraviny.

5 Zmrazené potraviny pred mletim
dikladné rozmrazte. Maso
narezejte na prouzky o Sifce 2,5 cm
(1.

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

® \/ pripadé, Ze se mlynek pfi mleti
pretizenim ¢&i ucpanim zastavi,
vypnéte ho. Na par vtefin stisknéte
tlacitko zpétného chodu @, abyste
mlynek uvolnili. Spotfebi¢ vypnéte z
proudu, odmontujte a vycistéte
ucpani.

pIni¢ klobas

zakladni deska*

velka hubice* (k plnéni silnych
klobas)

mala hubice* (k pInéni tenkych
klobas)

* UloZeno ve vysuvném mechanismu.

@

@

Veprova stfivka pouzivejte k plnéni
velkou hubici a ovéi &i jehné&ci
stfivka k pInéni malou hubici.
Pokud nepouzivate stfivate,
klobasu pfed vafenim 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 vloZte $nek.

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
naplriuje, u hubice uvolfujte.

10Upravte stfivko do tvaru klobasy.



recept na veprovou
klobasu

100 g suchého chleba

600 g libového a tuéného
veprfového masa nafezaného na
prouzky

1 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izicka) koreni

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’

() tvarovaci nastavec*
@® kuzel*

* UloZeno ve vysuvném mechanismu.

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

pouziti tvarovace
,kebbe'

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

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

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

Zasroubujte kruhovou matici.
Nasadte misku.
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8 Spotrebi¢ spustte. Pomoci tlacidla
jemné tladte potraviny do strojku.
Maso podélné rozkrajejte.

recept na plnéné
,kebbe’

obalovaci smés

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

500 g predvarené, su$ené psenice,
ktera se proplachne vodou a osusi
1 mala cibule

Dulezité

Vzdy pouzijte suSenou drcenou
psSenici ihned po odkapani. Pokud ji
nechate vysychat déle, mohla by
svym objemem pretizit a poSkodit
mlynek.

=N

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

Promichejte a jesté dvakrat umelte.
Protlacujte s pouzitim tvarovace
,kebbe' (viz vyse).

w

naplni

400 g jehnéc¢iho 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 lIzice) hladké
mouky

sul a pepf

=N

S pouzitim jemné mleci vlozky
umelte jehnéci maso.

Dozlatova usmazte cibuli. Pfidejte
jehnéci.

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



dokonéeni

1 Obalovaci smés protladte pres
tvarovaci nastavec.

2 Vzniklou trubi¢ku narezte 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
hnaci jednotka

Otrete navhi¢enym hadfikem a
utfete do sucha.

mlynek na maso

1 Ruéné nebo pomoci klice uvolnéte
kruhovou matici @ a pfistroj
rozeberte. VSechny dily omyjte
horkou mydlovou vodou a potom
osuste. Nemyjte Zadnou soucast
v myé€ce na nadobi. K myti v
zadném pripadé 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.

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

5 Mduzete sejmout viko pritlacného
valecku a umistit do né&j hubice na
pfipravu uzenek a tvarovac ,kebbe’.
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servis a udrzba

® Je-li napajeci kabel poskozen, musi
jej z bezpecnostnich ddvodl
vyménit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik
KENWOOD.

Pokud potfebujete pomoc:

® s obsluhou a udrzbou pfislusenstvi
nebo

® servisem Ci opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste
pristroj zakoupili.

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

® \/yrobeno v Cing.

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

Po ukonéeni doby své Zivotnosti
nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né
s domacim odpadem. Je tieba
zabezpedit jeho odevzdani na
specializovana mista sbéru tfidéného
odpadu, zfizovana méstskou spravou
anebo prodejcem, ktery zabezpecuje
tuto sluzbu. Oddélené sesrotovani
elektrospotiebicl je zarukou
prevence negativnich vlivi na Zivotni
prostfedi a na zdravi, které zplsobuje
nevhodné nakladani, umoznuje
recyklaci jednotlivych materialQ, a tim
i vyznamnou Usporu energii a surovin.
Pro ucely zdUraznéni povinnosti
tfidéného sbéru odpadu
elektrospotrebict je na vyrobku
zaskrtnuty pFislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.



A husdaralot vorés husok, baromfi,
hal, zéldség, és gyumdlcs
daralasara hasznalja. A mellékelt
tartozékokat a kolbasz és a kebbe
formalasara hasznalja.

a Kenwood-késziilék hasznalata
elétt

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

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkeét!

els6 a biztonsag

® A daralads megkezdése el6tt mindig

gondosan csontozza ki a hust.

Ha diot daral, egyszerre mindig

csak néhany szemet tegyen a

daraléba. Az Gjabb adag

feldolgozasa elétt varja meg, hogy

a didbél-darabok bekeriiljenek a

csigaba.

A haldzati vezetéket mindig huzza

ki a konnektorbdl:

O a készilék szét- vagy
Osszeszerelése elbtt,

o a tisztitas megkezdése el6tt,
illetve

o ha mar nem hasznalja a
készuléket.

A feldolgozandé ételt mindig a

mellékelt tomoéruddal nyomja a

daraléba. Soha ne nyuljon kézzel

vagy mas eszkdzzel a toltégaratba.

Figyelem! A daralokés rendkivil

éles, ezért a készlilék szét- és

Osszeszerelésekor, illetve

tisztitaskor mindig 6vatosan nyuljon

hozza.

A motor bekapcsolasa el6tt mindig

ellendrizze, hogy a feldolgoz6

egység megfeleléen rogziilt-e a

géptestre.

Az dramutés elkerilése érdekében

a géptestet, a halozati vezetéket és

a dugaszt mindig tartsa szarazon.
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® Ha a husdaralé megséril, azonnal
kapcsolja ki. Az ujboli bekapcsolas
el6tt ellendriztesse a készlléket, és
ha szlikséges, javittassa meg (I.
javittatas).

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

A késziiléket nem lzemeltethetik
olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy
mentalis téren korlatozottak, illetve
amennyiben nem rendelkeznek
kell6 hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha egy, a
biztonsagukért felelésséget vallald
személy a készilék hasznalatat
felugyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
a készilékkel jatsszanak.

A késziiléket csak a
rendeltetésének megfeleld
héztartasi célra hasznélja! A
Kenwood nem véllal felel6sséget,
ha a készlléket nem
rendeltetésszer(ien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt
ellendrizze, hogy a halézati
feszlltség megegyezik-e a
turmixgép aljan feltiintetett izemi
feszultséggel.

Ez a készilék megfelel a
2004/108/EK szamu, az
elektromagneses zavarvédelemrol
sz616 EK Iranyelvnek és a
2004.10.24-ei 1935/2004 szamu,
élelmiszerekkel érintkezésre szant
anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.

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



husdaralé
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osszeszerelés

géptest

meghajté csonk
régzité csavar
kapcsold

iranyvalté kapcsol6
csavarkulcs

szorité gyrl
daral6 lemezek: finom, kézepes,
durva

vagokés

csiga

daral6 egység
toltégarat

témérad

tomorud fedele
edény/fedél

1 lllessze a csigat a daralé egységbe.

2 A vagokést tolja ra a csiga kulsé
végeén levd tengelycsonkra ugy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellendrizze, hogy a vagokés
megfelel6en illeszkedik-e a
tengelycsonkra, mert a rosszul
behelyezett kés karosithatja a
husdaralét.

3 lllessze a daralo6 lemezt a
készilékre, ugy hogy a darald
belsé felliletén kiképzett horony a
lemezen levé vajatba illeszkedjék
0.

® A finom daralé lemezt f6tt és nyers
husok, nyers halak, illetve kisebb
diofélék daralasahoz hasznalja.

® A kozepes és durva daralo
lemezeket nyers husok és halak,
valamint diéfélék, zoldségek,
kemény saijtok, illetve citrom- és
narancshéj vagy szaritott
gyumolcsok (pl. narancslekvarhoz,
desszertekhez) daralasahoz
haszndlja.

4 Csavarja fel a szoritd gy(r(t, de
még ne huzza meg.

a husdarald hasznalata

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

2 Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik. A
régzité csavar meghuzasaval
(forgassa az éramutatd jarasaval
azonos iranyban) régzitse a darald
egységet a géptesthez.

3 Huzza meg a szorit6 gy(r(it (csak
kézzel).

4 Tegye fel a toltégaratot, és

helyezze az edényt a daralé6 ala.

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

6 Kapcsolja be a motort @. A
tdmdraddal évatosan nyomja az
ételdarabokat a toltégaratba.
Egyszerre csak egy darabot
dolgozzon fel. Ne nyomja 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 iranyvalté kapcsol6t
@. hogy a beszorult étel fellazuljon.
Ezutan huzza ki a vezetéket a
konnektorbdl, és tavolitsa el a
beszorult ételdarabokat.



kolbasztolto

® Alapleme*z

@ Nagy méret( toltényak* (vastag
kolbaszhoz)

@ Kis méret toltényak* (vékony
kolbaszhoz)

* A tolérészben tarolva

A kolbasztoltéshez sziikséges
tisztitott belet a helyi hentesnél
vasarolhatja meg. A nagyobb
toéltényakhoz hasznaljon
sertésbelet, a kisebb toltényakkal
juhbélbe toltse a kolbasztolteléket.
Sziikség esetén bél nélkil is
készithet kolbaszt: a toltényakon
kipréselt kolbasztolteléket siités
elétt forgassa meg zsemlemorzsaban
vagy fliszerezett lisztben.

a kolbasztoltd
hasznalata

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

2 Az 6éramutato jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a
rogzité csavart @, majd a
kolbasztolté egységet csusztassa a
meghajté csonk nyilasaba @.

3 Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik. A
régzité csavar meghuzasaval
(forgassa az éramutaté jarasaval
azonos iranyban) rogzitse a
kolbasztolté egységet a géptesthez.

4 lllessze a csigat a daralé egységbe.

5 lllessze az alaplemezt a készllékre,
ugy hogy a daralé belsé felliletén
kiképzett horony a lemezen levé
vajatba illeszkedjék @.

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

7 Atéltényakat - az elé6zéleg rahuzott
béllel egyutt - illessze az
alaplemezre, majd csavarjara a
szoritd gy(rdt @.

8 Tegye fel a toltégaratot.

9 Kapcsolja be a motort. A
témoraddal nyomja a feldolgozandé
ételt a toltégaratba. Ugyeljen arra,
hogy a tomérudat ne nyomja tul
erésen, mert ezzel karosithatja a
késziiléket. A kolbasz toltése
kdézben engedje, hogy a kolbaszbél
fokozatosan lecsusszon a
toéltényakrol. Ne toltse tul a
kolbaszt.

10Ha az egész bél megtelt toltelékkel,
csavarassal formazza meg a kivant
méretli kolbaszokat.

sertéskolbasz recept

hozzavalok

100 g szaraz kenyér

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

1 kavéskanal fliszerkeverék

s6 és bors izlés szerint

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

2 Daraljuk le a sertéshust.

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

4 Az igy elkészitett toltelékbdl
készitstink kolbaszokat (lasd
feljebb).

5 Az elkészult kolbaszt olajban,
grillsitében vagy kozénséges
sUtében susslik addig, amig
aranysarga lesz.



kebbe készito

(9 Formazo lemez*
® Kupos lemez*

* A tolorészben tarolva

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

a kebbe készit6
hasznalata

1 Az éramutato jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a
régzité csavart @, majd a kebbe
készitd egységet csusztassa a
meghaijté csonk nyilasaba @.

2 Ovatosan forditsa jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik. A
régzité csavar meghtzasaval
(forgassa az éramutaté jarasaval
azonos iranyban) régzitse a kebbe
készitd egységet a géptesthez.

3 lllessze a csigat a daralé egységbe.

4 lllessze a formazé lemezt a

készilékre, ugy hogy a darald

belsd fellletén kiképzett horony a

lemezen levd vajatba illeszkedjék

D

Helyezze ra a kupos lemezt @.

Csavarja fel a szorité gy(rit.

Tegye fel a toltégaratot.

Kapcsolja be a motort. A

téméruaddal évatosan nyomja a

masszat a toltégaratba. Az elkészlilt

tészta-toml6t vagja a kivant méretd
darabokra.

©0 N O O

toltott kebbe recept

A tészta hozzavaloi

500 g csikokra vagott barany- vagy
zsirmentes birkahus

500 g mosott és megszaritott
bulgur buza

1 kis fej hagyma

Fontos

Mindig teljes ki6rlésu lisztet
hasznaljon kdzvetlenll széritas
utan. Ha nagyon kiszaradna,
fokozhatja a daralokés terhelését, s
ez karosodast okozhat.

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

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

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

A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 evBkanal olaj

2 kozepes fej, aprora vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
fliszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

s6 és bors izlés szerint

[N

A finom daralé lemezzel daraljuk le

a birkahust.

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

3 Keverjik bele a tdbbi hozzavalét,
és f6zzlk tovabbi 1-2 percig.

4 Sz(rjik le a felesleges olajat, és

hagyjuk kihdlni.
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Elkészitése

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

2 Vagjuk 8 cm-es darabokra.

3 Atésztadarabok egyik végét
nyomjuk 6ssze, a masik végénél
pedig 6vatosan toltsiik bele a
tolteléket. Hagyjunk elegendd
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
dsszenyomhassuk.

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

a készullék tisztitasa

géptest
Nedves ruhaval torélje tisztara,
majd szaritsa meg.

daralé egység

1 Lazitsa meg a gy(r(s anyacsavart
kézzel, vagy a kulccsal @, és
szerelje szét a késziiléket. Mosson
el minden alkatrészt meleg
mososzeres vizben, majd széritsa
meg. Egyetlen alkatrészt se
mosson a mosogatégépben.
Soha ne hasznéljon lugos oldatot.

2 Szerelje ismét 6ssze a készilléket.

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

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

5 AKkolbasztolts és kebbe készitd
tartozékokat a téméruad belsejében
tarolhatja (ehhez vegye le a
tomérad fedelét).

szerviz és
veviszolgalat

® Ha a haldzati vezeték sérlilt, azt
biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni
a KENWOOD vagy egy, a
KENWOOD Aéltal jévahagyott
szerviz szakemberével.

Ha segitségre van szlksége:

® a késziilék hasznalataval vagy

® 3 karbantartassal és a javitassal
kapcsolatban,
lépjen kapcsolatba azzal az
elarusitohellyel, ahol a készuléket
vasarolta.

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



A TERMEK MEGFELELGO MODON
TORTENG
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készuléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyutt kezelni.
A leselejtezett termék az
onkormanyzatok altal kijeldlt szelektiv
hulladékgydijtokben (hulladékgyjté
udvar) vagy az elhasznalédott
készllékek visszavételét vegozd
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv gydjtése és kezelése
lehetévé teszi a nem megfeleléen
végzett hulladékkezelésbdl adodd, a
kdmyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatasok
megel6zését és a készilék
alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelents energia-és
eréforras-megtakaritas érheté el.

Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv gyUjtésére és kezelésére
vonatkozo kotelezettséget a terméken
feltlintetett athuzott szemétgydijté
edény (kerekes kuka) jelzés mutatja.
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Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwszg strone, zawierajaca ilustracje

Mtynka mozna uzywac¢ do mielenia
miesa, drobiu, ryb, owocow i
warzyw. Zataczone w zestawie
nasadki pozwalajg na
przygotowywanie kietbas oraz
klopsikow kebbe.

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

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

® \Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

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

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

® Zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego:
o przed zaktadaniem lub

zdejmowaniem narzedzi,

O po uzyciu,
O przed czyszczeniem.

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

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

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

® Aby unikng¢ porazenia pradem
nigdy nie dopuszczaj do
zamoczenia korpusu, sznura ani
wtyczki.

® Nigdy nie uzywaj uszkodzonego
miynka. Oddaj go do sprawdzenia
lub naprawy - patrz punkt “serwis”.

® Nigdy nie uzywaj narzedzi nie
autoryzowanych przez Kenwooda.

® Nigdy nie nalezy pozostawia¢
zwisajgcego przewodu sieciowego
z uwagi na ryzyko $ciggniecia
urzadzenia przez dziecko.

® Niniejsze urzgdzenie nie powinno
by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
umystowych lub o zaburzonych
zmystach, jak réwniez przez osoby
niedo$wiadczone i nie znajgce sie
na urzadzeniu, dopoki nie zostang
one przeszkolone na temat zasad
eksploatacji tego urzadzenia lub nie
beda nadzorowane przez osobe
odpowiadajacqg za ich
bezpieczenstwo.

® Nalezy sprawowac kontrole nad
dzieémi, zeby nie bawity sie
urzadzeniem.

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

® Upewnij sig, ze napigcie sieci jest
takie same, co podane pod spodem
urzadzenia.

® Niniejsze urzadzenie jest zgodne z
dyrektywg 2004/108/WE dotyczaca
kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z
rozporzadzeniem WE nr 1935/2004
z dnia 24 pazdziernika 2004 r.
dotyczacym materiatow
przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Przed uzyciem po raz pierwszy

1 Umyj czesci; patrz punkt
“pielegnacja i czyszczenie”.
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@ korpus z silnikiem

® koncowka do podtaczenia
© $ruba zabezpieczajaca

@ wytacznik

© przetacznik do tytu/do przodu
) klucz

@ nakretka pierscieniowa

(v sitka: drobne, $rednie, grube
® noz

@ sruba podajaca

® korpus mtynka

@ stolik

@ popychacz

(M wieczko popychacza

© taca/Pokrywa

jak zmontowac¢ mtynek

1 Wio6z $rube podajaca do korpusu.

2 Zatoéz nédz: powierzchnig thacg na
zewnatrz @. Upewnij sig, ze n6z
jest dobrze osadzony, w
przeciwnym razie miynek moze
ulec uszkodzeniu.

3 Zatdz sitko @, umiejscowiajac
wystep w wycieciu sitka.

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

® Uzywaj sitek sredniego i grubego
do surowego miesa, ryby,
orzechéw, warzyw, seréow twardych,
jak réwniez do skorki
pomaranczowej i suszonych
owocow na keksy i marmolade.

4 Luzno dokre¢ nakretke
pierscieniowa.

jak uzywac¢ miynka

1 Zluzuj $srube zabezpieczajaca
obracajac ja w lewo @, nastepnie
nasun przystawke na koncowke @.

2 Obracaj przystawka w obie strony,
az wejdzie na miejsce. Nastepnie
obré¢ $rube zabezpieczajaca w
prawo, aby zablokowac przystawke.

3 Dociagnij w reku nakretke pierscieniowa.

4 Zatoz stolik. Potdz tace/pokrywe
pod mtynkiem aby odbiera¢
przemiat.

5 Przed mieleniem surowiec musi
by¢ doktadnie rozmrozony. Pokraj
mieso w paski szeroko$ci 2,5 cm.

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

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

koncowka do kietbas

® Plytka oporowa*

@ Koncowka szeroka* (do kietbas
grubych)

(™ Koncowka waska* (do cienkich
kietbas)

* Przechowywany w popychaczu

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

jak uzywac koncowki
do kietbas

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

2 Zluzuj $rubg zabezpieczajaca
obracajac jg w lewo @, nastepnie
nasun przystawke na koncowke @.

3 Obracaj przystawka w obie strony,
az wejdzie na miejsce. Nastepnie
obro¢ srube zabezpieczajacg w
prawo, aby zablokowac przystawke.
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4 Wi6z $rube podajaca do korpusu
miynka.

5 Zatdz plytke oporowa @®
umiejscowiajac wystep w wycieciu.

6 Gdy uzywasz flaka, otwérz go pod
strumieniem wody z kranu.
Nastepnie trzymaj odpowiednig
koncéwke pod biezacg woda i
naciggaj na nig flak.

7 Trzymaj koncowke na wylocie
miynka i dociggnij na nig nakretke
pierscieniowg .

8 Zatoz stolik.

9 Wiacz. Postugujac sie
popychaczem, popychaj surowiec w
dot. Nie popychaj sitg - mozesz
przez to uszkodzi¢ miynek.
Zsuwaj flak z kofcowki w miareg
jego napetniania. Nie napychaj za
twardo.

10 Skrecaj napetniony flak, formujac
pojedyncze kietbaski.

przepis na kietbaski
wieprzowe

100 g czerstwego chleba

600 g wieprzowiny, chude;j i ttustej,
pokrajanej w paski

1 jajko, rozbettane

5 ml (1 tyzeczka) przypraw
ziotowych

sol i pieprz

-

Namocz chleb w wodzie i odci$nij.

2 Przet6z zmielong wieprzowine do
miski.

3 Dodaj pozostate sktadniki i dobrze
wymieszaj.

4 Zrob kietbaski (patrz wyzej).

5 Usmaz, piecz na ruszcie lub w

prodizu az beda ztotobrgzowe.

koncéwka do kebbe
(rurek z miesa)

® Mandryl*
() Stozek zewnetrzny*
* Przechowywany w popychaczu

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

jak uzywac koncowki
do kebbe

1 Zluzuj srube zabezpieczajgca
obracajac jg w lewo @, nastepnie
nasun przystawke na koncowke @.

2 Obracaj przystawka w obie strony,
az wejdzie na miejsce. Nastepnie
obroc¢ $rube zabezpieczajacg w
prawo, aby zablokowac przystawke.

3 Witbz $rube podajacg do korpusu
miynka.

4 Zatéz mandryl @ umiejscowiajac
wystep w wycieciu.

5 Zatdz stozek zewnetrzny @.

6 Zatoz i dociggnij nakretke
pierécieniowa.

7 Zatoz tacke.

8 Wiacz. Postugujac sie
popychaczem, lekko podawaj
nadzienie w dot. Odcinaj kawatki o
odpowiedniej dtugosci.



przepis na kebbe
nadziewane

-

-

rurka zewnetrzna

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

500 g kuskus’u, umytego i
obsaczonego

1 mata cebula

Wazne

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

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

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 mieso uzywajac drobnego
sitka.

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

postepowanie

1 Przepu$¢ mieszaning na rurki przez
miynek, stosujgc koncowke do
kebbe.

2 Pokraj na odcinki dtugosci 8 cm.

3 Scisnij jeden koniec rurki, aby go
zamkng¢. Natéz nadzienia w drugi
koniec - nie za duzo - i zamknij
drugi koniec.

4 Smaz w gtebokim, goragcym
ttuszczu (190°) przez ok. 6 minut,
lub az bedg ztotobrazowe.

pielegnacja i
czyszczenie

korpus z silnikiem
Przetrzyj wilgotng $ciereczka, a
nastepnie sucha.

miynek do migsa

Zluznij nakretke pierscieniowg w

reku lub kluczem @ i rozbierz

mitynek. Umyj wszystkie czesci w

goracej wodzie mydlanej i osusz.

Nie zmywa¢ zadnej czesci

miksera w zmywarce do naczyn.

Nigdy nie stosuj roztworu sody.

2 Zt6z mtynek z powrotem.

Przetrzyj sitka olejem roslinnym i

zawin w papier pergaminowy, aby

sie nie odbarwiaty i nie rdzewiaty.

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

5 Mozna zdja¢ pokrywe z
popychacza i przechowywac
koncowki do kietbas i kebbe
wewnatrz.
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obstuga i ochrona
konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo,
jesli uszkodzony zostat przewdd,
musi on zosta¢ wymieniony przez
specjaliste firmy KENWOOD lub
przez upowaznionego przez te
firme specjaliste .
Jesli potrzebujesz pomocy w
zwigzku z:

® cksploatacjg swojego urzadzenia
albo

® obstugg lub naprawg
skontaktuj sie ze sklepem, w
ktorym nabyte$ urzadzenie.

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

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

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

Na obowigzek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.



CM. unniocTpaumm Ha nepeaHen cTpaHuue

Bbl moxeTe ucnone3osatb
msicopy6ky Anst o6paboTku Msica,
NTULbI, PbiObl, OBOLLEN 1 PPYKTOB.
Mpunaratowmecs Hacagku
npeaHasHayeHbl Ans Habnsku
kon6ac 1 NpUroToBneHus «kebey.

Mepea ncnonb3osaHuem
anekTponpubopa Kenwood

® BHumaTenbHo npoyTuTe U
COXpaHUTE 3TY UHCTPYKLUMIO.

® Pacnakynte nsgenue n CHUMuTe
BCE YNaKoBOYHblE APMbIKM.

Mepbl NpeoCTOPOXKHOCTH

® [lepen npoBepTbiBaHNEM
HeobxoAnMOo yaanuTb U3 Msca Bce
KOCTW 1 cpe3aTb MNMEHKM.
MpoBepTbiBas opexu,
3aknagplBanTe ux B Macopyoky
NOPLMSIMI MO HECKOSbKY LUTYK.
OuyepenHas nopumst
3aknajgpiBaeTcsa ToNbKo nocne
NpoBepPThIBaHUS NpebeayLlei.
Bunka ceTteBoro wHypa B
obs3aTenbHOM nopsiake
OTCOEAMHSIETCS OT PO3ETKN B
CreayoLmx cnyyasx:
O nepef YCTaHOBKOW UMW CHATUEM
netanen
O nocne NpYMeHeHns
O nepef MOWMKOW.
O6pabatbiBaeMblii NpoAyKT
paspeLuaeTcs npoasuraTb no
nogatoLlen Tpyoke TonbKo ¢
NMOMOLLIbIO CreLmanbHoOro
Tonkatens. Vicnonb3oBaTb Ans aTon
uenu nanbLbl UM NOCTOPOHHWE
npeaMeTbl CTPOro 3anpeLlaeTcs.
BHumaHmne: Pexylne Kpomku
HOXel ocTpo 3aToyeHbl! Mpu
paboTe n Molike cobnopaiite
OCTOPOXHOCTb.
Hacapgka pnormkHa 6bITb HaaexHo
yCTaHoBMneHa Ha Msicopybke o
BKITOYEHUS.
Bo n3bexaHune nopaxeHus
3NEKTPUYECKMM TOKOM He
JonyckanTe nonagaHusi Bnarv B
MOTOPHbIV BNOK, Ha CETEBON LUHYP
1 Ha BUMKY.
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Monb3oBaTbCA HencnpasHON
Msicopy6Koii 3anpetyaetcs. Cwm.
MHpopMaLno 0 NPoBEpKe 1
pemMoHTe B pasaene
«O6cnyxuBaHue».
Vcnonb3oBatb He
pekoMeHA0BaHHbIe U3roToBuTenem
Hacafkv 3anpeLyaeTcs.

He ponyckanTe cBucaHus ceTeBoro
LWHypa Tam, rae pebeHok MoxeT
OOTSIHYTBCS [0 HEro.

Iogsam (Bknovas geten) ¢
OrpaHNYeHHbIMN PU3NYECKUMU,
CEHCOPHbIMY NN NCUXUYECKUMMN
crnocoBHocTaAMMU, a Takke npu
HepocTaTke onbiTa U 3HaHUI
paspeluaeTcs nonb3oBaTbcs
OaHHbIM 6bITOBLIM NPUBGOpPOM
TONbKO noj HabnogeHnem nuua,
OTBETCTBEHHOIO 3a UX
6e3onacHocTb, U nocne
MNHCTPYKTaxa Mo UCNofb30BaHWI0
npubopa.

[eTn pomxHbl 6bITb NOA
NPUCMOTPOM U He urpaTtb C
npu6opom.

3T10T GbITOBOI anekTponpubop
paspeluaeTcsa UcnonbL3oBaTh
TOMbKO MO ero NpsiMomy
HasHavyeHuto. KomnaHnusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop Mcrnonb3yeTcst He Mo
Ha3HayYeHuto Unu He B
COOTBETCTBUM C AaHHOM
VNHCTPYKLMEN.

Mepea BkNOYeHUEM B ceTb
Y6enmtechb B TOM, YTO HanpshxeHve
3MEKTPOCETU B BaLLeM JOMe
COOTBETCTBYET yKasaHHOMY Ha
OCHOBaHWM 3neKkTponpuéopa.
[laHHOe yCTpONCTBO COOTBETCTBYET
avpektnee EC 2004/108/EC no
3NEeKTPOMarHUTHOM
COBMECTUMOCTHU, a TakKe Hopme
EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
martepuanam, npegHasHa4yeHHbIM
A5 KOHTakTa ¢ NULLEBLIMU
npoaykramu.



Mepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM
1 Mpomotiite getanu msicopybkm (cm.
pasgen «Yxoa n obcnyxuBaHue»

Mscopy6ka

MOTOPHbIN 6ok

Hacagka

32XUMHON BUHT

BbIKIOYaTENb

nepekroyaTternib 06paTHoOro xoaa
raeyHbIN KoY

KonbLieBas ravika

peLueTkn Macopyoku: Anst Menkowu,
cpeaHelt U KpynHomn pyoku

HOX

LUHEK

Kopnyc msicopy6ku

TI0TOK

Tonkatenb

KpbILLKa TonkaTtens
MUCKa/KpblLKa

DEOEOE®

OO

Cb6opka

1 BcTaBbTe LUHEK B KOpnyc
MSCOpPYOKM.

2 YcTaHOBWTE HOX - pexyLLen
Kpomkol Hapyxy @. MpoBepsbTe,
YTO HOX YCTaHOBMEH NPaBUNbHO
- MHa4Ye Bbl MOXeTe NoBpeanTb
CBOIO Msicopy6Ky.

3 YcTtaHoBuTe pelueTky mMscopybku
@. BuicTyn fomkeH BoiiTv B nas.

® PelueTKy Ans MenKoi py6ku
criegyeT ucnosnb3oBaTb Ans pyoku
CbIPOro Msica, pbibbl, MESKNX
OpEexoB 1 BapeHoro mMsica Ans
nacTyLlbel 3anekaHK1 U MSCHOro
xneba.

® PelueTKy Anst cpeaHeli n rpy6oit
py6ku cnegyeT UCMonNb3oBaTh Anst
py6KM CbIpOro Msica, pbibbl, OPEXOB,
OBOLLiEl, TBEPAOTO Chbipa, a Takke
OUULLEHHbIX OT KOXYPbl UMK
CyLLeHbIX (PPyKTOB Ans
NPUroTOBNEHNS MYANHIOB U
mMapmenaga.

4 YctaHoBUTE KOSMbLIEBYIO raiky (He
3aTarmeBanTe).

Kak nonb3oBatbcs
msicopybKom
]
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OcnabbTe 3aKMMHOW BUHT
NoBOPOTOM NPOTUB YacOBOWN
cTpenkv @ v BCTaBbTE HAcaaKy B
rHesno @.

MNMocnenoBaTtensHO NoBopaynBas
HacagKy B NPOTUBOMOMOXKHbIX
HanpaeneHusix, fobentecb ee
yCTaHOBKM B paboyee nonoxeHue
(8o wenyka). 3aTsHUTE 3aXKMMHOM
BUHT.

3aBepHWTE PYKOI KOMbLEBYHO rawiky.
YcraHoBuTe notok. [MoacraebTe nog
MSICOPYBKY MUCKY/KPbILLKY, YTOGbI
cobupaTb B Hee nopybneHHble
npoayKThl.

3amopokeHHble NPOAYKTbI Nepea
py6KOW AOMKHbI 6bITh
NONIHOCTbIO Pa3MOPOXKEHbI.
Hapexbsre msco nonockamu
LIMPpUHOW 2,5 cMm.

Bkntounte macopybky @.
O6pabatbiBaeMblii NPOAYKT
npoasuraeTcst No nogatoLlen
Tpy6Ke C MOMOLLbIO TOfKaTensl.
U3nuwHue ycunusa npu nopgaye
npoAykTa MOryT cTaTb NPUYMHOMN
NoBpeXAeHUA MsACOPYGKM.

B cnyyae ocraHoBku unu 3aegaHus
Msicopy6ku BO Bpemsi paboTbl ee
HeobXxoanMO BbIKMIOYNTL. Haxmute
nepekntoyatens obpatHoro xoaa @
Ha HECKONbKO CEeKyH[ Ansl BbiBOAA
13 MexaHu3Ma 3acTpsiBLUKX YacTeit
npoaykra. OTKpoWiTe Hacaaky u
yOanute NpoaykT, CTaBLUMiA
NPUYNHON OCTAHOBKM.



Hacaaka ana HabMBKu
Konbac

OcHosaHune*

Bonbluas BopoHka* (4ns ToncTbIX
konbac)

Manas BopoHka™ (4ns TOHKUX
konb6ac)

O]
@

©

* XpaHuTcs B BbITankusarene

Mcnonb3yiite CBUHYIO 060M0oYKy
Anst 6onbLUOK BOPOHKM U OBEYbIO
060noYKy Ans ManeHbKol BOPOHKM.
Mnu, ecnu Bbl He ncnonbayete
obonouky, nepes NPUroToBneHMemM
konbacbl obBansiiTe ee B
NaHMPOBOYHbIX CyXapsix Unn B Myke
CO cneymsimu.

Kak nonb3oBaTbcs
Hacaakon ansa Habuekm
konodac

1 Ecnu Bbl ncnonb3yete 060Mo4Kky, TO
CHa4ana oTMO4UTE ee B XONOAHOMN
Bofe B TeyeHne 30 MUHYT.
OcnabbTe 3aKUMHOW BUHT
NOBOPOTOM NPOTUB YaCOBOM
cTpernkv @ v BcTaBbTe Hacaaky B
rHesno @.

MocnenosaTtenbHO NoBopaynsas
Hacafky B NPOTUBOMOMOXHbIX
HanpaeneHusx, Aobertech ee
yCTaHOBKM B paboyee nonoxeHne
(0o wenyka). 3aTsHUTe 3aXXUMHOW
BUHT.

BcTaBbTe B kopnyc msicopybku
LUHEK.

YctaHoBuTe ocHoBaHuve () - BbICTYN
[OIKeH BOWTK B nas.

Ecnu Bbl ucnonbayete 060noyky
ans Habueku konbac, oTkpoliTe ee
C NOMOLLIbIO CTPyW BOAbI. 3aTem
YCTaHOBUTE HYXHY BOPOHKY Nnof
CTPY!O BOAbI Y HATSIHUTE Ha
BOPOHKY 0BOMOYKY.

YcTaHoBUTE BOPOHKY Ha MSCOPYOKY
1 3aBepHUTE KosbLieByo raiiky (.
YcTaHoBUTE NOTOK.
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9 Bknounte msicopy6ky.
O6pabatbiBaeMblii NPOAYKT
npoasuraeTcs No nogatoLlen
TPyOKe C NOMOLLbIO TonKaTens.
U3nuwHue ycunusa npm nopave
npoayKTa MOryT cTaTb NPUYUHOWN
noBpexaeHua macopy6ku. No
Mepe HamnonHeHust 060noYKu
NnocTeneHHo cHUMalTe ee ¢
Hacapgku. He neperpyxarite
Msicopy6Ky.

10CkpyTuTE 060M0YKY, YTOObLI
nony4nTs konbéacy.

PeuenT npurotosneHns
CBMHOW Konbachl

100 r cyxoro xneba

600 r CBUHWHbI, HEXVPHON 1
XKMPHOWN, Hape3aHHOW nofiockamu
1 sanyo, B3brUTOE

5 mn (1 YarHas noxka) KyXOHHbIX
TpaB

conb ¥ nepew

3amouunTe xneb B Boae, a 3aTem
OTOXMUTE.

MponycTtute mMsico Yepes
Msicopy6Ky B yalLlly.

[o6aBbTe ocTanbHbIe UHIPEANEHTbI
1 XOPOLLO nepemMeluanTe.
CpenaiiTe konbachbl (CM. Bbile).
OBapbTe Ha ckoBopope, rpune
WU B lyXOBKe 10 30510TUCTO-
KOPUYHEBOIO LBETA.

Hacapka ons
NPUroToBrIEHUA «Kebe»

® dopmoBoyHas aetans*
(t) Konyc*
* XpaHutca B BbITankusarene

«Kebe» aTo HaumoHanbHoe 6nao,
KOTOpOe roToBAT Ha CpeaHeM
BocToke, oHo npeacTaensieT u3
cebs obxapeHHyto BO puTiope
060ono4Kky 13 mononor 6apaHuHbl 1
BapeHOW, BbICYLLIEHHON MLUIEHNYHOM
KpYnbl C HA4YUMHKON U3 MACHOTO
capLua.



Kak nonb3oBaTbcs
Hacagkon ans
NPUroToBreHns «kebey

1 Ocnabbre 3aXKMMHOW BUHT
NOBOPOTOM NPOTUB YaCOBOMN
cTpenku @ u BCTaBbTe Hacaaky B
rHesno @®.

2 [NocnepoBaTtenbHO NOBOpaynBas
Hacagky B NPOTUBOMOMOXHbIX
HanpasneHusix, JobenTecb ee
yCTaHOBKM B paboyee nonoxeHne
(0o wenyka). 3aTHUTE 3aXKNMMHOM
BUVHT.

3 BctaBbTe B kopnyc Mscopy6km
LUHEeK.

4 YctaHoBuTe hOPMOBOYHYIO AeTanb

@ - BbICTYN JOMKEH BOMTU B Nas.

YctaHoBuTe KOHYC (B.

HaBepHuTe KonbLieBYytO ramky.

YcTtaHoBUTE NOTOK.

Bkntounte msicopybky. [ns nogaun

cMecy Ucnonb3yinTe Tonkarterkb.

Hapexbsre Ha nopuun.

0 ~N o O,

PeuenT npurotoBneHna
hapLUMpPOBAHHOTO
«kebe»

BHelwHsAs o6onoyka

500 r MOrogoN UM HEXUPHOWA
6apaHuHbI, NOpe3aHHOo Ha Monocku
500 r 1 BapeHOWi 1 BbICYLLEHHOW
NLWEHNYHOW Kpynbl, NPOMbITON U
oTxarton

1 mManeHbkas nykosuua

BHumaHue

Bcerga ucnonb3yiite BapeHble U
BbICYLUEHHbIE 3E€PHbILLKN MLLIEHNLbI
cpasy nocne BbicylmBaHus. Ecnu
Bbl 4aAWTe UM NPOCOXHYTb, 3TO
MOXET YBENUUUTb Harpy3ky Ha
MSICOPYOKY 1 MPUBECTU K ee
NOBPEXAEHUIO.

1 Wcnonb3ays peLuetky ansi Menkom
py6kmn, nopybuTe B Msicopybke
nonepemMeHHO OTAENbHbLIMU
nopLuMsiMi Msico 1 Kpyny, 4o6aBuB
NyK nepeg, nocnegHen nopuuen.

Mepewmeluarite, a 3aTem nopyoute
elle ABa pasa.

MpoTonkHWUTe Yepe3 Hacadky Ans
NpuUroToBneHus «kebe» (Cm. BbILLe).

®Dapw

400 r monogon 6apaHuHbl,
nopesaHHON Ha MonocKu

15 mn (1 cTonosas noxka) macna
2 cpefHuUX nyKoBULibl, MENKO
nopyoGneHHbIX

5-10 mn (1-2 YaiiHbIX NOXKW)
MOMOTOro AyLIXCTOro nepua
15 mn (1 cTonosasi noxka)
NWeHNYHON MyKU

conb 1 nepew

Vcnonb3ys peLueTky Ans Menkou
py6ku, nopybute monoayto
BGapaHuHy.

MopxapbTe nyk 40O 30M0TUCTO-
KopuyHeBoro uBeTa. [JobaBbTe
moroayto 6apaHuHy.

[lobaBbTe ocTanbHble UHIpeaneHTbI
1 BapuTe B Te4eHne 1-2 MUHYT.
[ariTe cTedb NULWHEMY XWUpY 1
OCTbITb.

Kak npurotoButb «ke6e»
MponyctnTe cMechb Ans 06onoykm
yepes HacagKy Ansi NpUroToBreHNs
«kebe»

[MopexbTe Ha Kyckun AnvMHON 8 cMm.
CoxXmMuTe ouH KoHew, Tpyoku,
4yTOObI 3anevartaTb ee. 3anoxure
apLu (He CAULLKOM MHOrO) C
OpYroro KoHua Tpyoku un
3aneyaranTe aTOT KOHeL|.
OBapbTe BO hpuTIOpHULIE C
ropsiyum (190°C) macnom B
TeyeHne 6 MUHYT unun go
30J10TUCTO-KOPUYHEBOIO LiBETA.



Yxon v ouncTka

MoTopHbIi 6nok
MpoTepeTb BNaxHOW TPAMKONA U
npocyLwmnTb.

Hacapka msicopy6ku

1 OTBepHUTE KOMnbLEBYIO raviky pykow
WIN raeyHbIM KriodoMm @ 1
CHUMUTe ee. BbiMmoliTe Bce aetanu
ropsiyet MblfIbHOM BOAOMN, @ 3aTeM
BbicyluMTe. He MonTe HuKakue
YacTu anekTponpubopa B
NoCcyAOMOEeYHON MalluuHe.
Hukoraa He nonbayiTech
pacTBOpPOM COfbI.

2 Cobepute msicopybky.

3 lMpoTpuTe peLueTKy pacTuTenbHbIM
mMacnowm, a 3atem obepHuTe ee
XKMpOHenpoHuLaemon bymaroin,
4YTOGbI NPEAOTBPATUTL
obecLBeyrBaHVe/pxxaBneHune.

4 Ecnu Bbl XpaHUTe Hacaaky-
n3menb4uTenb Ha Brioke
ANEeKTpoABMraTens, UCMNONb3ynTe
MUCKY/KPBILLKY B KavecTBe
NblINe3awnTHOW KpbILLKK, HaeB ee
Ha noToK.

5 Bbl MOXeTe CHATb C Tonkatens
KPbILLKY M UCMOnNb30BaTh €ro Kak
yTnaAp Ans xpaHeHust Hacagok
Ans Habueku konbac u
NPUrOTOBMNEHUS «KEGEX.

O6cnyxmBaHue 1
3aboTa o nokynarensax

® [Ipy NOBpEXAEeHUM LWHypa B Liensax
6e30MacHOCTM OH AOSKEH ObITh
3aMeHeH B NpeacTaBUTENbCTBE
KOMMaHuv unu B
cneuyanmampoBaHHOR MacTePCKOiA

no pemoHTy arperatosB KENWOOD.

Ecnv Bam HyXHa NomMoLLb B:

® 1o5b30BaHUM NpUGoOpPoOM mnm

® Texo6CnyXXMBaHUM UM PEMOHTE
ObpaTtutecb B MarasuH, B KOTOPOM
Bbl Npuobpenu npubop.

® CrnipoekTupoBaHo 1 paspaboTaHo
komnanuer Kenwood,
CoeagnHeHHoe KoponeBcTBo.

® CpenaHo B Kutae.

BAXHASAA UH®OOPMALIUA NO
MPABUINTbHON YTUNU3ALUN
U3O0ENUA COrnAcCHoO
OWUPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ucteyeHnn cpoka crnyxobl
n3aenue Henb3s BblbpackiBaTh Kak
6bITOBbIE (rOPOACKME) OTXOAbI.
W3penve cnepyet nepenats B
cneuvarnbHbIi KOMMYHaTbHbIA MyHKT
pa3sgenbHoro c6opa 0TX040B MECTHOE
yypexaeHue unu B npeanpusitue,
okasblBatoLee Nofo6HbIe yCnyru.
OTaenbHas yTunu3aums 6bITOBbIX
npvbopoB No3BossieT NpeaoTBpaTUTL
BO3MOXHblE HEraTUBHbIE
NOCNEeACTBUS ANsi OKpYyXKatoLLeit
cpefbl U 300pOBbSi, KOTOPbIMU
ypeBaTa HeHagnexallas yTunusaums,
1 NO3BONSIET BOCCTAaHOBUTb
maTepuarnbl, BXoasiLye B cocTaBe
nagenuii, obecneynsas
3HAUYUTENBHYIO SKOHOMUIO 3HEPTUM U
pecypcoB. B kayecTBe HanoMmHaHus
0 HeoBXoANUMOCTU OTAENBHOWN
yTunm3aumm 6uIToBbIX NPMBOPOB Ha
usgenve HaHeceH 3Hak B BUAe
nepeYyepkHyTOro MycopHoro 6aka Ha
Konecax.
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Opiv a1ré TNV avdyvwon, mopakaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVA ogAida 61TOU

TapPEXETAI N EIKOVOYPA@NON

XPNOIUOTTOIRDTE TNV KPEATOUNXAVH
VIO VO ETTECEPYOTTEITE KPEAG,
TTOUAEPIKA, WApPIA, AAXaVIKG Kal
@pouTa. XpnaoIUOTIOITTE TA
€€APTAPOTA TTOU ETWKAEIOVTAl VIO
Va TTOPOOKEUATETE AOUKAVIKO KOl
KEWTTE.

TPIV XPNOIUOTTOINCETE TN
ouokeun Kenwood

® Al0BAOTE TTPOTEKTIKG QUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
HEANOVTIKA avapopd.

® A@aipéOTeE TN CUOKEUOTIA Kal TIG
ETIKETEG,.

ao@AaAeia

® BeBaiwBeite TAVTA OTI TA KOKAAX
KAl N TETOA KATT. £€XOUV a@aIpeOei
atrd TO KPEAG TTPIV TO TIEPACETE OTTO
TNV KPEATOUNXAVH.
Otav aAéBeTe Enpoug kapTTolg
pixveTe Aiyoug KGBe @opd Kal
TIEPIPEVETE VO TOUG ETTECEPYQOTEI O
ENIKOG TTPIV TTPOaBETETE Kal GAAOUG.
Mavta aTTooUVOEETE TN CUOKEUR
até T0 pelpa:
O TIPIV TIPOCAPUOCETE /| AQAIPETETE
€CapTAMOTA
O YETA amd TN XPnon
O TIpIV o110 TOV KABaPIoUO.
MavToTe XPNOIPOTIOIEITE TOV WOTAPA
mou TTapéxetal. Moté un Badete Ta
OaxTUAG oag A epyakeia oTo
E£0WTEPIKO TOU CWARVA
TPOYodoUiag.
Mpoooxn - n Aetrida KOTTAG €ival
KOPTEPN, VO TN XEIPICETTE HE
TTPOCOXN Kal KATd TN XpARon Kal
6Tav TNV KaBapieTe.
BeBaiwbeite 611 T0 €§ApTNUA EXEI
ao@aAioel oTn B€an Tou TIpIv BéCETE
TN OUOKEUR o€ AgiToupyia.
MNa va amo@uyeTe ToV Kivduvo
NAEKTPOTTANEIAG, TTOTE PNV a@nveTe
TN Yovada KIvnTApa, To KaAwdIo A
TO BUopa va Bpayouv.
MoTé un xpnoipoTToIEiTE
KPEATOUNXAVA TTOoU €XEl TTABEI
BAGBN. Z1eihTe TN VIa éAeyX0 A
€TMIOKEUR: BAETTE evoTnTa "ZEPPIG'.
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® []OoTE PN XPNOIUOTTOIEITE YN
EYKEKPIPEVO EEAPTNHOL.

MoTé pnv a@rveTe T0 KAAWDIO va
KPEPETAI ATTO ONUEIO OTTOU PTTOPET
Va TO aPTTEEEl KATTOI0 TTaid!.

H ouokeun autA dev TTpoopideTal
yla xprion armré aropa
(oupTrepIAapBavopévwy Twv
TTAIBIWV) PE TTEPIOPIOHPEVEG PUOIKEG,
ai00NTAPIEG ) dlIavonTIKES
IKAVOTNTEG 1) EAAEIYPN ETTEIPIAG KOl
YVWOEWY, TTapd HOvov £4av
BpiokovTtal utrd TNV €TTiRAEWN
arépou TTou gival UTTEUBUVO yia TNV
ao@AaAeId Toug ) akoAouBouv TIg
0odnyieg Tou OXETIKA PE TN AeiToupyia
TNG GUOKEUAG.

Ta aidid Ba pETTel va BpiokovTal
uttd TTapakoAouBnon, €101 WOTE va
Siaopaligetar 6T dev TTaifouv pE TN
OUOKEUR.

XPNOIPOTIOIEITE TN CUOKEUR YOVO Yia
TNV OIKIOKHA XPAON YIa TNV oTToia
mpoopileTal. H Kenwood d¢ @épel
oTToIadATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUR
XpnoipgotroinBei pe Aavbaopévo
TPOTIO R O€ TTEPITTITWON [N
OUPMOPPWONG PUE QUTEG TIG OONYiIEG.
TPIV 116 TN OUV3EC OTO PEUHA
BeBaiwbeite 611 n Tapoxn
NAekTPIKOU pelATOG €ival idIa pE
QAUTAV TTOU avaypd@eTal GTO KATW
HEPOG TNG CUOKEUNG.

® AUTA N OUCKEUN GUUHOPQUWVETAI PE
TNV odnyia 1ng EK 2004/108/EK
OXETIKA pe TNV HAEKTPOPAYVNTIKN
oupBatéTNTA Kal Tov Kavovioud EK
utr’ apiBuov 1935/2004 Tng
27/10/2004 oXeTIKG PE TA UAIKG TTOU
TTpoopiovTal va £€pBouv o€ ETTaPR
HE TPOPIUA.

TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPRON
MAUOveETE TO €PN TNG CUOKEUNG:
BAéTTe evoTNTA 'PPOVTId KAl
KaBapIopog'.



KPEATOUNXAVE

@ povada KivnTApa

(b utrodoxn e¢apTApaTog

© Bida aopaAeiag

B1aKOTITNG AIToupyiag

SI0KOTTTNG avaaTpoPng

Aeitoupyiag

KAEIDI apaipeang oPIYKTAPO

£QIYKTAPOG

(v AéypaTa TEHOXIOPOU: KOWIO
WIAG , KAVOVIKO, XOVOpo

@® komrtApag

@ ehikag

K WA KPEATOPNXAVIS

(D diokog

™  wompag

@ kamdki woTthpa

© maro/kGAuppa

YIO VO OUVOPHOAOYNOETE

1 Mpocapudate Tov EAIKa GTO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
pnxavig.

2 TMpooappdoTE TOV KOTITAPA - N
KOQTEPH TTAEUPA Va gival TTPOG Tal
£¢w @. BefaiwBeite 611 £XE1
TOTro0eTNOEI CWOTA - BINPOPETIKA
MTTOPEI VO TTPOKAAETETE PBOPA
OTNV KPEATOPNXAVI OOG.

3 lMpooappdoTe Eva TTAEya
TEPayiopoU @ TotroBeTAOTE TNV
EYKOTTA TTAVW OTNV TTEPOVN.

® XpNGIPOTTOIEITE TO TTAEYHQ
TEPOXIOHOU YIa WIAG KOWIO yia wH6
KPEQG, Wapl, pIKPoUG Enpoug
KapTToUG 1 HAYEIPEPEVO KPEQG A yIa
POAG KpEag.

® XpnOIPOTTOIEITE TA TTAEYHATA YIA
KAVOVIKO Kal XovOpd KOWIHO Yia
wpo6 Kpéag, wapl, Enpoug kaptrolg,
Aaxavikd, okAnpo Tupi A eAoUdES A
armognpapéva @PoUTa yia TTOUTIVKES
Kal JappeA&da.

4 MpooapudoTe xaAapd Tov
OQIYKTAPA.

o®e

yla va XPNOIMOTTOINCETE
TNV KPEATOUNXAVA

1 AmeheuBepwoTe T Bida aceaheiag
OTPEPOVTAG TNV TTPOG T APIOTEPA
O, Tmeita e10ayeTe TO £EAPTNHA
oTnv utrodoxr @.

2 Z1péyTe TO OEGIA KAl aPIOTEPA PEXPI
va acg@aAioel otn Béan Tou. ‘Emeta
oTpéyTe TN Bida aoc@aAsiag TTpog Ta
OegIG yIa va TO aoPaNiOETE.

3 Zoigte TOV OQIYKTAPA HE TO XEPI.

4 TMpocappdoTe Tov dioko @.
TotroBeTAGTE TO TATO/KAAUPA
KATW a1rd TNV KPEATOPNXAVH VIO VO
OUAAEYETE Ta TPOPIYAL.

5 Na emraywvere TeAgiwg
KOTEWYUYHEVO TPOPIMA TIPIV T
Pihokoyere. KOWTE TO KPEQg O€
Awpideg TTayoug 2,5¢K.

6 O¢faTe TN OUOKeUN o€ AeiToupyia @.
XPNoIPOTTOIVTAG TOV WAOTAPA,
OTTPWETE EAAPPA Ta TPOPIPA VO
mepdoouv atd péoa, éva Eva
KOMUMATI. Mn oTrpwyVeTe pe dUvapn -
utropei va TTpokaAéaeTe BAGRN oTnv
KPEATOUNXAVI 0OG.

® Av n ouokeur) Oev eTTeCepyAdeTal
AUEOWG TO TPOPIYA F AV PTTAOKAPE!
KOTA TN XPAON, B€0TE TNV £KTOG
Aerroupyiag. KateBaoTe Tov
SIOKOTITN avAaTPOPNG AEIToupyiag
@ Yo pepIKG SeUTEPOAETTTA yIa VO
ATTEAEUBEPWOETE TA TPOPIUA TTOU
£XOUV QPAEEl TN CUOKEUN.
AtroouvdEaTe atré 1o pelpa Kal
AQAIPETTE TIG OUTIEG TTOU €XOUV
PPALEI TN OUOKEUN).



TTAPOOKEUAOTAG
AOUKAVIKWV

‘EAaopa Bdaong*

Meydho emmioTépio* (yia xovipd
Aoukdavika)

Mikp6 €TmIOTOpIO* (VIO AETITG
AOUKAVIKQ)

®
©)

G]

* ATToBnkeUeTal JEOT OTOV WOTAPA

ZnTAOTE aTrd TOV KPEOTTWAN Oag
£VTEPA YIa AOUKAVIKA.
XPNOIPOTTOIEITE £VTEPO
youpouvioU/xoipou oTo PeyaAo
ETMICTOMIO KAl EVIEPO
TpoRdaTou/apviol GTO PIKPO
ETMOTOMIO. EVOANOKTIKG, avTi va
XPNOIMOTTOIEITE EVTEPA, POAAPETE TN
YEHION O€ TPIMPEVN @puyavid R
aAelpl PE KAPUKEUPOTA TTPIV TN
HayeIpEWETE.

YIO VO XPNOIPOTTOINCETE
TOV TTOPACKEUAOTN)
AOUKAVIKWV

1 Eadv xpnoipotroieite évrepa,
HOUCKEWTE TA TIPWTA OE KPUO VEPD
yia 30 AeTTTd.

AtreAeuBepwoTe TN Bida aoaAeiag
OTPEPOVTAG TNV TTPOG TA APIOTEP
@, émeita e10dyeTe To £6GpPTNHA
otnv utrodoxn @.

ZTPEWTE TO BEGA Kal ApIoTEPA PEXPI
va ac@aAioel otn Béon Tou. ETmema
oTpéyTte TN Bida ac@aAeiag TTpog Ta
OegId yIa va TO ao@aNioETE.
MpooappdoTe TOoV EAIKA OTO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

MpocapudaoTe 10 éAacua Rdong @ -
TOTTOBETAOTE TNV EYKOTTA TTAVW OTNV
TEPOVN.

Edv xpnoiyotroieite éviepa, avoigre
TO PE VEPO TTOU TTEQPTEI pE TTIEON.
‘ETreITa TommoBeTACTE TO ETTIOTOMIO
TTOU EXETE ETTIAEEEI KATW ATTO
TPEXOUUEVO VEPO Kal TPARAETE TO
£VTEPO TTAVW OTO ETTIOTOIO.
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7

©

KpatAoTe TO €TTIOTOMIO ETTAVW OTNV
KPEATOUNXaVA Kal BISWOTE TOV
oQIykThpa @.

MpooappdoTe TOV BioKO.

O©¢0Te TN OUOKeUr| OE AgiToupyia.
XpPNOIPOTTOIWVTAG TOV WOTHPA,
OTTPWETE TA TPOPIUA VA TTEPACOUV
atmd péoa. Mn oTrpwyVETE PE
SUvauN - UTTOPEi VO TTPOKOAECETE
BAGBN OTNV KpEATOUNXAVA OOG.
ATTeAeUBEPWOTE OIYA OIYA TO €VIEPO
aTrd TO ETMIOTOUIO KABWG YEWICEL.
Mnv TrapayepiceTe.

10Z1piyTe TO £vIEPA YIa Va

oxXnNHUATIoETE AOUKAVIKA.

ouvTayn yia xoipivo
AOUKAVIKO

100yp &epd wwpi

600yp XoIpIVO, ATTaXO Kal PE AiTTog
KOMMEVO 08 Awpideg

1 auyo, XTUTTNUéVO

5vp avAapikTa apwpatika Bétava
QAAATI Kal TTITTEPI

MouokéyTe TO YwHi o€ vepo, ETTema
oTiyTE TO.

WidokdywTe TO X0IpIVO péca o€ Eva
HTTOA.

MpooBéoTe Ta UTTOAOITTO UAIKG Kall
QAVOUIETE KAAd.

driagre Aoukavika (BAETTe
TApaTTavw).

TnyavioTe Ta, YAOTE T OTN OXAPA
f 0TO QOUPVO PEXPI VO POdITOUV.

€EAPTNMA YIA KEWTTE
(kebbe)
© Kahoum*

@® Kwvog*
* ATTOBNKEVETAI PJECA OTOV WOTAPA

To képtre gival Tapadoaiako TdTo
NG Méong AvatoAig: KoppdTa armd
apvi kal TTAlyoUp! TNyaviopéva o€
HEYAAn TToadTnTa Kautou Aadiou Kai
YEMIOUEVO PE WIAOKOPUEVO KPEDG.



YIO VO XPNOIMOTTOINOETE
TO €EAPTNMA VIO KEUTTE

1 AmeAeuBepwoTe T Bida ac@aleiag
OTPEPOVTAG TNV TTPOG TA APIOTEP
@, émeira el0dyeTe 10 £€dpTNUA
oTnv utmodoxn @.

2 Z1péyTe TO O KAl aPIOTEPE PEXP!
va ac@aAioel otn Béon Tou. ‘ETmema
oTpéyTte TN Bida ac@aAeiag TTpog Ta
OegId yIa va To ao@aNioETE.

3 lMpooappdoTe ToV EAIKA OTO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

4 MpocappdoTe To Karout @ -

TOTTOBETAOTE TNV EYKOTTA TTAVW OTNV

TEPOVN.

MpocapudaTe ToV KWvo @.

BidwoTe Tov o@IykTrpa.

MpooapudoTe TOV dioKO.

©€E0TeE TN OUOKEUN O€ AsIToupyia.

XPNOIPOTTOIVTAG TOV WATAPA,

OTTPWETE EAAPPE TO piyHa va

Tepdoel amd péoa. KowTte ato

UAKOG TTOU ETTIBUEITE.

0 ~N O G

guvTayn yia yeUIoTa
KEUTTE

€§WTEPIKO TTEPIBANMA

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

500yp TAIyoUpI, TTAUPEVO Kal
OTpaYYIOPEVO

1 MIKPO KPEUMUDI

ZnUavTIKG

Na XpnoIJoTTOIEiTE TTAVTA TO
TTAlyoUpI QUETWG a@oU TO
aTtpayyioete. EQv To a@roeTe va
OTEYVWOEI, UTTOPEI va augrael To
POPTIO OTNV KPEATOPNXAVH KAl VO
TTPOKOAETEI BAGRN.

1 XpnoIhoTroIVTag TO TTAEyHa
TEMAYIOUOU yia WIAS KOWIUO,
WIAokOWTE BIadOXIKG PEPIBES aTTO
KPEAG Kal TTAiyoUpl, TTPOCBETOVTAG
TO KPEPMUDI TTPIV TNV TEAEUTAIT
Hepida.

3

4

Avapire. ‘Emema wihokowTe GAAeG
U0 opég.

ZTTPWETE va TTEPAOEI TO Piypa atrd
HEOQA, XPNOIMOTTOIWVTAG TO £6APTNHA
yia KEPTTE (BAETTE TTApPATTAVW).

Féuion

400yp apviolo Kpéag, KOPUEVO O€
Awpideg

15ml (1 kouTtaAId TNG coUTrag) AGdI
2 PETPIO KPEPUUDIA, WIAOKOPUEV
5-10ml (1-2 KouTaAdKIa) TPIPPEVO
ptraxdapl

15ml (1 koutaAid TNG coUTTaG) aTTAG
aAeupl

QAAdTI Kal TTITTEPI

XpNOIPOTTOIVTAG TO TIAEYHA
TEMAYXIOPOU yia WIAS KOWIpO,
WIAOKOWTE TO ApVioIo KPEDG.
TnyavioTe Ta KpePPUBIa PéEXPI Va
podioouv. MpooBéaTe TO apviaio
KPEAg.

MpooBéoTe Ta uTTdAOITTa UAIKA KOl
HayelpéyTe yia 1-2 AeTrTd.
2TpayyioTe TUXOV AiTTOG TTOU
TEPICOEUEl KOl AQAOTE TO HiyHa va
KPUWOEI.

IMNa 10 TEAEiWPA

ZTTPWETE TO piyHa yia To TEPIBANUa
va epdoel amoé péoa,
XPNOILOTTOIVTAG TO EEAPTNHA VIO
KEYTTE.

. Kéyre o€ koppdria prkoug 8ek.

MiéoTe T pia dkpn Tou
TEPIBAAPATOG I VO TO KAEIOETE.
MepdaTte Aiyn yéuion - Oxi1 Tapa
TTOAU - péoa atrod TNV GAAN dkpen,
£TTEITa KAEIOTE.

Tnyaviote o€ YeyadAn moodTnTa
KauToUu (190°) Aadiou yia Trepitrou 6
AeTTTdl A Péxpl va podicouv.



@povTida Kal KaBapIoPOg

Hovada KivnTRpa
MepdoTe T pe éva uypd TTavi,
£TTEITA OTEYVWOTE.

€EAPTNHA KPEATOUNXAVAG
XaAapwaoTE TOV OPIYKTAPA PE TO
XEPI N HE TO KA€IDi agaipeang
aQIYKTAPa @ Kal
arroouvappoAoyAaoTe. MAUveTe OAa
TO PEPN O€ KOUTO VEPOS e oaTTolvi,
£meita oteyvwoTe. Mnv TrAéveTe
Kavéva HEPOG TNG CUCKEUNG OTO
TAUVTAPIO TATWYV. MOTE un
XPNoIPoTTolEiTE 00dA.
EmravacuvappoAoynoTe.

MepdoTe Ta TAEyPATA TEPAXIOUOU HE
QUTIKO AGSI, £TTEITa TUAICTE TO PIE
Aad6xapTO yIa va pnv
QATTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIAGOUV.
Edv agrvete TNV KpeaTopnxavn
ETTAVW OTN OUCKEUN, TOTTOBETATTE
TO TATO/KGAUpHA TTEVW OTOV BioKO
WG K&GAuppa yia Tn okévn.
Mrropeite va TpaBneTe kal va
AQAIPETETE TO KATTAKI OTTd TOV
WOTAPA Kal VO aTToBNKEUCETE TA
€EapTAMATA yIa Ta AOUKAVIKO Kal TO
KEUTTE OTO EOWTEPIKS TOU.

o£pPIC Kal EEUTTNPETNON
TTEAATWV

® Edv 10 KaOAWDIO £xel UTTOOTET NI,
TPETTEI, yia AOyoug ac@aAeiag, va
avTikataoTalei amd Tnv KENWOOD
1 amrod ££0UCIOBOTNPEVO KEVTPO

emokeuwv NG KENWOOD .

Edv xpeiddeoTe BonOeia OXETIKA YE:
N XPon TNg CUOKEUNG N

TO O£PBIG 1 TIG ETTIOKEVEG
ETTIKOIVWVAOTE WE TO KATAoTNUA aTrd
TO OTTOI0 AYOPAOcATE TN CUOCKEUN
oag.

ZXEDIAOTNKE KOl avaTTTUXONKE aTTO
Vv Kenwood 010 Hvwpévo
Baaikeio.

KartaokeudoTtnke otnv Kiva.

83

Mpo&gIdoTToINCEIS YIa T CWOTAH
8160g0n TOU TTPOIGVTOG CUMPWVA
He TNV Eupwtraikn Odnyia
2002/96/EK

210 T€AOG TNG WPENIING CWAG TOu, TO
TIPOIOV Oev TTPETTEN va dlaTiBeTal e Ta
aoTIKG atroppippaTa.

Mpéel va diatebei o€ €18IKA KEVTPA
SiagopoTroinpévng GUANOYAG
ATTOPPIPHATWY TTOU OpiouV ol
ONUOTIKEG OPXEG, ) OTOUG POPEIG TTOU
TTapéXOUV QUTAV TNV utnpecia. H
XwpIoTA dIGBeoN PIAG OIKIAKAG
NAEKTPIKAG CUCKEUAG ETTITPETTEI TNV
ATTOQUYT TTIBAVWV aPVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBGAAOV Kal TNV
uyeia atrd TNV akatdAAnAn didBeon
KaBwWwg Kal TNV avVaKUKAWGOTN UNKWV
atrd TO OTTOI0 ATTOTEAEITAI WOTE VO
ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKY £§0IKOVOUNON
evépyelag kal Tépwv. MNa tnv
ETTIOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG dIABETNG OIKIAKWV
NAEKTPIKWY CUOKEUWY TO TTPOIOV QEPEI
TO OAPa Tou dlaypappEVOU
TPOXOPOPOU KABOU ATTOPPIMHUATWV.
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Head Office Address:
Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwoodworld.com
Designed and engineered by Kenwood in the UK
Made in China 56117/4





