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Please unfold the front page illustrations

safety

¢ Never put your fingers in the bean
slicer @ or feed tube @. Always use
the pusher to push food down the
feed tube.

* Never remove the lid until the cutting
plate has completely stopped.

e Handle cutting plates with care -
they are extremely sharp.

¢ Keep children away from the
machine.

¢ Always use on a low speed.

Never use with Kenwood PB500 or

BL900 models.
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pusher

feed tube

bean slicer

lid

shaft

cutting plate (PK1 - 3 plates a,b,f
included, PK2 - all 6 plates a to f
included)

base plate

base

food outlet
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the cutting plates available
To buy a plate not included in your
pack, contact the dealer from whom
you purchased your appliance.

(@ thick slicer/shredder (it's
reversible)

(b thin slicer/shredder (it's
reversible)
Plates a and b:
one side slices cheese, potato,
carrot, cabbage, courgette, beetroot,
onion, apple;
the other side shreds cheese, carrot,
potato and foods of a similar texture.
Your chosen cutting side must be
uppermost.

(¢ extra-coarse shredder (part
number 639021)
coarsely shreds cheese and carrot.

.d) rasping plate (part number

639150)
grates parmesan cheese, and potato
for German potato dumplings.

©) standard chipper (part number

639083)

cuts: potatoes for thin French fries;
ingredients for casseroles and dips
(eg swede, cucumber, apple, pear).

() thin chipper

cuts: potatoes for super-thin French
fries; ingredients for salads,
garnishes, casseroles and stir fries
(eg carrot, swede, courgette,
cucumber, apple).

before using for the first time
Dismantle your slicer/shredder then
wash the parts; see ‘cleaning’.

assembly and use

1

Put the base plate onto the base
unit.

Push your cutting plate onto the
shaft. The cutting side must be
uppermost @.

Some plates are reversible: one side
slices, the other side shreds.

. Fit the lid onto the base @.

If it’s not on snugly, take it off, turn
the base plate slightly, then try again.
Turn the lid clockwise until it clicks
into place.

Remove the high speed outlet cover
@. Fit the unit to the outlet @.

Plug in and put a bowl under the
food outlet.

Put the food into the feed tube.

Hint: don’t cut food up too small.
Pack the feed tube solidly. This
prevents the food from slipping
sideways during processing.

Switch on the minimum speed (or
speed 1 for cheese). Then push your
food down with the pusher @.

to use the bean slicer

1
2

Trim the beans.
Fit the thick slicer/shredder, slicing
side uppermost.



3 Switch on the minimum speed, then
feed in the beans @. The cutting
plate will pull them through.

Keep your fingers out of the
opening.

cleaning

¢ Unplug your machine.
* Remove your slicer/shredder, then
dismantle it @ & @.

lid, pusher, cutting plates,
base plate

e Wash up, then dry thoroughly.

¢ Handle cutting plates with care -
they are extremely sharp.

base

¢ Wipe the inside - don't let the central
hole or the underneath get wet.
Then dry thoroughly.

¢ Some foods, eg carrot, may
discolour the plastic. To remove this,
rub with a cloth dipped in vegetable
oil.
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veiligheid

Steek nooit uw vingers in @ de
bonensnijder of vulbuis @. Gebruik
altijd het duwstuk om voedsel door
de vulbuis te duwen.

Open het deksel niet, voordat de
snijschijven volledig tot stilstand zijn
gekomen.

Pas op met de snijschijven: deze ziin
erg scherp.

Houd kinderen uit de buurt van het
apparaat.

Stel het apparaat altijd in op een
lage stand.

Gebruik het apparaat niet voor de
PB500 of BL90O.

onderdelen

CJCICISICIC)
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Stamper

Vulbuis

Bonensnijder

Deksel

As

snijplaat (PK1 - 3 platen a, b, f
meegeleverd, PK2 - alle 6 platen a
t/m f meegeleverd)

Basisplaat

Onderstel

Uitloopgedeelte bereid voedsel

leverbare snijschijven

Wanneer u een schijf-die niet
inbegrepen is in de verpakking-
wenst te kopen, neem dan contact
op met de verdeler bij wie u het
apparaat heeft gekocht.

schijf voor dikke
plakken/hakken (aan twee kanten
te gebruiken)

schijf voor dunne
plakken/hakken (aan twee kanten
te gebruiken)

Met de ene kant snijdt u kaas,
aardappels, wortels, kool,
courgettes, bieten, uien en appels;
met de andere kant snijdt u kaas,
wortels, aardappels en soortgelijk
voedsel.

De kant van de schijf die u wilt

gebruiken, moet aan de bovenkant
zitten.

© extra-grove rasp(artikelnummer
639021)
Voor het grof raspen van wortels en
kaas

(@ raspplaat (artikelnummer 639150)
Voor het raspen van Parmezaanse
kaas en aardappels voor Duitse
aardappelknoedels.

(&) standaardfrietsnijder
(artikelnummer 639083)
Voor het snijden van dunne Franse
frietjes, ingrediénten voor stoofpotten
en dipsauzen (bijvoorbeeld knolraap,
komkommer, appel en peer).

(f) dunne snipperschijf
Voor het snijden van extra dunne
Franse frietjes, en ingrediénten voor
salades, garneringen, stoofpotten en
dipsauzen (bijvoorbeeld wortel,
knolraap, courgette, komkommer en
appel).

voordat u het apparaat de
eerste keer gebruik

Haal uw snijder/hakker uit elkaar en
was de onderdelen af; zie kopje
“Reiniging”.

montage en gebruik

1 Zet de basisplaat op het onderstel.
2 Druk uw schijf op de as. De snijkant
moet aan de bovenkant zitten @.

e Sommige schijven kunt u aan twee
kanten gebruiken: de ene kant snijdt
plakjes, de andere hakt fijn.

3 Zet het deksel op het onderstel @.

¢ Als het deksel niet goed vast zit,
draai dan even aan de basisplaat en
probeer het nog een keer.

4 Draai het deksel met de klok mee,
totdat het vastklikt.

5 Verwijder de afdekking van de
hogesnelheidsopening @. Bevestig
de kom aan de opening @.

6 Steek de stekker in het stopcontact
en zet een kom onder het
uitloopgedeelte voor het bereide
voedsel.



7 Doe het voedsel in de vulbuis.
Aanwijzing: snijd het voedsel niet te
klein en doe de vulbuis goed vol. Zo
voorkomt u, dat er tijdens de
bereding voedsel langs de zijkanten
loopt.

8 Schakel het apparaat in op de
laagste stand (of stand 1 voor kaas).
Duw het voedsel hierna naar
beneden met de stamper @.

gebruik van de
bonensnijder

1 Snijd de bonen klein.

2 Gebruik de schijf voor dikke
plakken/hakken, en zet deze op de
as met de snijkant naar boven.

3 Schakel het apparaat in op de
laagste stand, en doe er de bonen in
@®. De bonen worden door de
snijschijf in het apparaat getrokken.
Kom niet met uw vingers in
de buurt van de opening.

reiniging
¢ Haal de stekker van het apparaat uit
het stopcontact.

* Verwider het snijgedeelte en haal het
uit elkaar @ & -

deksel, duwstuk, snijplaten,
basisplaat

* Wassen en grondig afdrogen

* Ga voorzichtig om met de snijplaten;
ze zijn zeer scherp.

onderstel

* \leeg de binnenkant af - zorg dat het
gaatje in het midden en aan de
onderkant niet nat wordt. Goed
afdrogen.

e Sommige voedingswaren, zoals
bijvoorbeeld wortels, kunnen
verkleuring van het plastic
veroorzaken. Deze aanslag kunt u
verwijderen met een doekje en wat
plantaardige olie.



Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

sécurité

* Ne jamais mettre les doigts dans
I’éminceur de haricots verts @ ou le
tube de remplissage @. Toujours
employer le poussoir pour pousser
les aliments dans le tube.

¢ Ne retirez jamais le couvercle tant
que la grille n’est pas completement
alarrét.

* Maniez les grilles avec précaution
car elles sont extrémement
tranchantes.

¢ Laissez I'appareil hors de portée des
enfants.

o Utilisez toujours I'appareil a petite
vitesse.

o N'utilisez jamais cet appareil avec les
modeles Kenwood PB500 et BL90O.

parties de I'appareil

@ poussoir

®@ tube d’alimentation

® eminceur pour haricots

@ couvercle

® zxe

® disques (PK1 : 3 disques inclus —
a, b, f; PK2 : les 6 disques inclus
—-aaf)
plague de la base
base

©®Q

orifice pour les aliments

grilles disponibles
Si vous souhaitez acheter une grille
qui nest pas inclue dans les
appareils que vous venez d’acquérir,
contactez le revendeur Kenwood qui
vous a vendu cet apparil.

(@) grille pour trancher/hacher
gros (réversible)

(@ grille pour hacher/trancher fin
(réversible)
Grilles a et b:
Un coté sert a réaliser des tranches
de fromage, a couper les pommes
de terre, le choux les courgettes, les
betteraves, les oignons et les
pommes ; et I'autre coté sert a
hacher le fromage, les carottes les

pommes de terre et les aliments de
texture semblable.
Le coté de la grille que vous avez
choisi pour transformer les aliments
doit étre mis face sur le dessus.

© rape extra-épaisse (piece n°
639021)
Hache extra-gros le fromage et les
carottes

@ rape fine (piece n° 639150)
Rape le parmesan et les pommes de
terre pour réaliser des pommes de
terre a I'allemande.

@) coupe-frites standard (piece n°
639083)
Pour découper les pommes de terre
pour réaliser des frites fines ; pour
les ingrédients de cuisson a la
cocotte et les sautés (carottes,
courgettes, concombres et
pommes).

f)grille pour couper fin
Coupe les pommes de terres pour
réaliser des frites extra-fines ;
ingrédients pour les salades, les
garnitures, cuisson a la cocotte et
les sautés (carottes, rutabagas,
courgettes, concombres et pommes)

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois
Démonter les grilles pour hacher/
trancher, puis lavez-les (reportez-
VOus pour cela a la partie
“nettoyage”).

mise en place et
utilisation

1 Mettez la grille de la base sur I'unité
de base.

2 Mettez votre grille sur le manche. Le
coté tranchant doit se trouver sur le
dessus @.

¢ Certaines grilles sont réversibles : un
coté permet de couper et I'autre de
hacher.

3 Mettez le couvercle sur la base @.

¢ S'il ne s’adapte pas bien, retirez-le,
puis tournez la grille de la base



|égérement et essayez a nouveau.

4 Tournez le couvercle dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’a
ce qu’il se mette en place.

5 Enlever la plague de protection de la
sortie « grande vitesse » @. Monter
I'appareil @.

6 Branchez et mettez un bol sous
I'orifice de sortie des aliments
transformés.

7 Mettez la nourriture dans le tube
d’alimentation.

Astuce: Ne coupez pas la nourriture
en trop petits morceaux. Replacez le
tube d’alimentation correctement.
De cette fagon, la nourriture ne se
répandra pas sur les cotés pendant
que I'appareil fonctionne.

8 Réglez la vitesse sur le minimum
(vitesse 1 pour le fromage), puis
poussez la nourriture vers le bas
avec le poussoir @.

utilisation de I'éminceur
pour haricots

Equilibrez les haricots dans
I'appareil.
2 Adaptez le coté découpe/hacher,
avec le coté découpe sur le dessus.
3 Mettez sur la puissance minimale,
puis mettez les haricots @. La grille
a découper les fera avancer au fur et
a mesure dans 'appareil.
N’approchez pas vos doigts de
Porifice de sortie des
aliments.

e

nettoyage

¢ Débrancher I'appareil.
e Enlever I'éminceur/rapeur puis
démonter I'appareil @ & .

couvercle, poussoir, disques,
plaque inférieure

* Nettoyer et bien sécher.

¢ Manipuler les disques avec
précaution — ils sont tres coupants.

base

Essuyez l'intérieur - Ne laissez pas
le trou central ou le dessous se
mouiller. Séchez ensuite
soigneusement.

Certains aliments comme les
carottes peuvent décolorer le
plastique. Pour retirer les taches,
passez un chiffon frotté avec de
I’huile végétale.



Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen aufklappen.

Sicherheitshinweise

¢ Halten Sie die Finger nicht in den
Bohnenschneider @ oder die
Einfulléffnung @. Verwenden Sie den
Stopfer zum Herunterdriicken der
Nahrungsmittel in die Einfllldffnung.

* Nehmen Sie den Deckel erst ab,
wenn die Arbeitsscheibe nicht mehr
in Bewegung ist.

¢ Die Arbeitsscheiben sind scharf;
handhaben Sie diese mit Vorsicht.

¢ Bewahren Sie das Gerat auBer
Reichweite von Kindern auf.

¢ Stellen Sie immer eine niedrige
Geschwindigkeit ein.

¢ Verwenden Sie das Gerat nie mit
den Modellen Kenwood PB500 oder
BL90O.

Geratebeschreibung
@ Stopfer

® Einflllschacht

® Bohnenschneider

@ Deckel

® Antriebsschaft

® Schneidscheibe (PK1 — inklusive 3
Scheiben a, b, f; PK2 — inklusive
alle 6 Scheiben a bis f)
Trégerscheibe

Unterteil

Ausgangs 6ffnung

©O®Q

Verfiigbare Arbeitsscheiben
Wenn Sie eine Scheibe kaufen
mochten, die nicht in der
Grundausstattung enthalten ist,
wenden Sie sich bitte an lhren
Kenwood-Handler.

@ Schneid/Raspelscheibe grob
(wendbar)

( Schneid/Raspelscheibe fein
(wendbar)
Scheiben a und b:
Eine Seite schneidet Kése,
Kartoffeln, Karotten, Kohl, Zucchini,
rote Beete, Zwiebeln, Apfel; die
andere Seite raspelt Kase, Karotten,
Kartoffeln und Nahrungsmittel
vergleichbarer Konsistenz.

©© Extra-grobes Schnitzelwerk

(Teiinummer 639021)
Raspelscheibe extragrob fir Kése
und Karotten

‘@ Raspelscheibe (Teilnummer

639150)
fhr Parmesankase und zum Reiben
von Kartoffeln fir KioBe und Puffer

© Standard-Raffler (Teilnummer

639083)
schneidet Kartoffeln fir Pommes
Frites;

© Alumette-Scheibe

schneidet Kartoffeln und Gemdise in
dlinne Streifen; fur Salate, Eintopfe
und Pfannengerichte.

Vor dem Gebrauch

Zerlegen Sie lhren Hobel/Raspel und
waschen Sie die Einzelteile (siehe
>Reinigung<).

Zusammenbau und
Gebrauch

1

Setzen Sie die Trégerscheibe auf
den Antrieb.

Stecken Sie die Arbeitsscheibe auf
den Schaft. Die Schnittflache muB
nach oben weisen @.

Einige Scheiben sind wendbar: die
eine Seite schneidet, die andere
Seite raspelt.

Bringen Sie den Deckel am Aufsatz
an @.

Sitzt der Deckel nicht fest, nehmen
Sie ihn ab, drehen die Tragerscheibe
etwas und setzen und setzen den
Deckel erneut auf.

Drehen Sie den Deckel im
Uhrzeigersinn, bis er einrastet.
Hochgeschwindigkeitsabdeckung @
abnehmen. Gerat an Ausgang
anschlieBen @.

. Schalten Sie die Kiichenmaschine

ein und stellen Sie die Schissel
unter den AuslaB.

. Geben Sie die Nahrungsmittel in den

Einflllschacht.
Tip: Schneiden Sie die



Nahrungsmittel nicht zu klein. Fullen
Sie die Nahrungsmittel fest in den
Einflllschacht. So kénnen die
Nahrungsmittel bei der Verarbeitung
nicht zur Seite rutschen.

8. Schalten Sie auf die
Mindestgeschwindigkeit (oder
Geschwindigkeit 1 fir Kase).
Driicken Sie dann die
Nahrungsmittel mit dem Stopfer
leicht nach unten @.

Gebrauch des
Bohnenschneiders

1 Putzen Sie die Bohnen.

2 Setzen Sie die
Schneid/Raspelscheibe grob mit der
Schnittfliche nach oben ein.

3 Schalten Sie das Gerét auf
Mindestgeschwindigkeit und geben
Sie die Bohnen in den
Bohnenschneider @. Die
Arbeitsscheibe zieht die Bohnen
selbsttatig ein.

Fassen Sie keinesfalls mit den
Fingern in den Einfiillschacht!

Reinigung

¢ Netzstecker ziehen.
¢ Schneider/Schnitzelwerk ab- und
auseinander nehmen @ & .

Deckel, Stopfer,
Schneidscheiben,
Unterlegscheibe
¢ Abwaschen, grundlich trocknen.
¢ Vorsicht im Umgang mit den
Schneidscheiben - sie sind sehr
scharf.

Unterteil

* Wischen Sie die Innenseite aus - die
mittlere Offnung und die Unterseite
durfen nicht na3 werden. Trocken
Sie das Gerat dann grtindlich ab.

* Einige Nahrungsmittel, z.B. Karotten
kénnen die Kunststoffteile verfarben.
Entfernen Sie diese Flecken mit
einem Tuch und Pflanzendl.
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Si prega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

avvertenze relative alla
sicurezza

Non mettere mai le dita
nell’affettafagioli @ o nella tramoggia
@. Utilizzare sempre lo spingitore
per spingere gli ingredienti nella
tramoggia.

Non togliere mai il coperchio prima
che il disco per affettare si sia
completamente fermato.
Maneggiare i dischi per affettare con
cautela, perché sono estremamente
taglienti.

Tenere I'apparecchio fuori dalla
portata dei bambini.

Usare sempre I'apparecchio ad una
velocita bassa.

Non usare mai con i modelli
Kenwood PB500 o BL90O.

i componenti

Pressatore

Tubo di riempimento

Accessorio per affettare i fagiolini
Coperchio

Alberino

disco tagliente (PK1 — 3 dischi a,b,f
inclusi, PK2- tutti e 6 i dischi da a
ad f inclusi)

Disco di base

Base

Accessorio per I'uscita del cibo

CJCICIOICIC)
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dischi accessori disponibili
Per acquistare un disco non in
dotazione,si prega di rivolgersi al
rivenditore dell’apparecchio.
(@ disco grosso per affettare e
sminuzzare (capovolgibile)
©disco fine per affettare e
sminuzzare (capovolgibile)
Dischi a e b:
su un lato si possono affettare
formaggio, patate, carote, cavoli,
zucchine, barbabietole rosse, cipolle,
mele. Capovolgendo il disco si
pOssONO invece sminuzzare
formaggio, carote, patate e cibi dalla

11

consistenza simile.
Il lato con il taglio che si desidera
deve essere rivolto verso l'alto.

©) grattugia grossolana

(componente numero 639021)
per tagliare a pezzi molto grossi
formaggio e carote.

d disco raschiatore (componente

numero 639150)

per grattugiare il parmigiano e per
grattugiare le patate nella
preparazione degli gnocchi

© disco per tagliare le patatine

fritte (componente numero
639083)

per tagliare le patate a bastoncino e
altri cibi che richiedono un taglio
simile, come verdure e frutta crude
da usare con salse o da cuocere in
casseruola (per es. carote, rape,
cetrioli, mele e pere).

(f) disco per tagliare fine

per tagliare le patate molto sottili e
per tagliare cibi da usare in insalate,
da cuocere in casseruola, da usare
per guarnire piatti, e per preparare
verdure fritte “alla cinese” (per es.
carote, rape, zucchine, cetrioli e
mele).

prima dell’Uso

Smontare il disco per affettare e
sminuzzare e lavarne i vari
componenti. Vedere la sezione sulla
Pulizia.

montaggio e uso

1

2

Mettere il disco di base sulla base
dell’apparecchio.

Inserire il disco per affettare
sull’alberino, con la parte tagliente
rivolta verso I'alto @.

Alcuni dischi sono capovolgibili: un
lato serve per affettare, I'altro lato
per spezzettare.

Inserire il coperchio sulla base @.
Se il coperchio non si chiude bene,
toglierlo, ruotare leggermente il disco
di base e riprovare.

Girare il coperchio in senso orario



finché un clic indica che si € inserito
in modo corretto.

5 Togliere il coperchio dall’uscita di alta
velocita @. Montare 'unita sull’uscita
(6}

6 Attaccare la spina e mettere un
recipiente sotto I'accessorio per
I'uscita del cibo.

7 Immettere il cibo nel tubo di
riempimento.

Si consiglia di non tagliare il cibo in
pezzi troppo piccoli. Inserire il cibo
nel tubo di riempimento in modo da
non lasciare spazi ed evitare cosi
che il cibo scivoli sui lati durante la
lavorazione.

8 Mettere in funzione alla velocita
minima (oppure alla velocita 1, usata
per il formaggio), quindi spingere giu
il cibo con i pressatori @.

uso dell’accessorio per
affettare i fagiolini

1 Tagliare le estremita dei fagiolini.

2 Inserire il disco per affettare o
sminuzzare grosso, con il lato per
affettare rivolto verso I'alto.

3 Mettere in funzione il robot alla
velocita minima, poi immettere i
fagiolini @. Il cibo verra tratto verso il
basso dal disco stesso.

Non mettere le dita
nell’apertura.

pulizia

Staccare I'apparecchio.
Estrarre I'affettatore/grattugia, quindi
smontarlo @ & ®.

Coperchio, spingitore, dischi
taglienti e disco di base

¢ Lavare ed asciugare a fondo

* Maneggiare i dischi taglienti con cura
poiché sono affilatissimi.

base
¢ Pulire la parte interna con un panno,
facendo attenzione a non bagnare il

foro centrale e la parte sottostante.
Poi asciugare con cura.

¢ Alcuni alimenti, come per esempio le
carote, possono causare lo
scolorimento della plastica. Per
pulire, strofinare la superficie con un
panno imbevuto di olio vegetale.

12



Portugués

Por favor desdobre as ilustracées da primeira pagina.

seguranca

Nunca introduza os dedos no
cortador de feijao verde @ nem no
tubo de alimentagao @. Utilize
sempre 0 empurrador para empurrar
os alimentos no tubo de
alimentacéo.

Nunca tire a tampa até o disco de
corte ter parado completamente.
Manuseie os discos de corte com
cuidado pois séo extremamente
afiados.

Mantenha as criangas afastadas da
maquina.

Utilize sempre a uma velocidade
baixa.

Nunca utilize com os modelos
PB500 ou BL900 da Kenwood.

as pecgas

@ Calcador de alimentos

®@ Tubo de alimentagao

® Cortador de feijao verde

@ Tampa

® Veio

® disco (PK1 -3 discos a, b e f

incluidos, PK2 - todos os 6 discos,
a af, incluidos)

Disco de suporte

Base

Saida de alimentos

©®Q

os discos disponiveis
Para comprar um disco nao incluido
com a sua maquina, queira
contactar o revendedor onde a
adquiriu.

(&) disco para corte/picado
grosso (reversivel)

(b disco para corte/picado fino
(reversivel)
Discos a e b:
um lado corta queijo, batata,
cenoura, couve, courgette,
beterraba, cebola e mags;
o outro lado pica queijo, cenoura,
batata e alimentos de textura
semelhante.
A face de corte que seleccionar

13

deve ficar virada para cima.

© disco para picado extra-
grosso (pega nimero 639021)
pica grosseiramente queijo e
cenoura.

‘d disco de raspar (pega nimero
639150)
rala queijo parmesao e batata para
dumplings de batata a alema

‘e disco para cortar batatas em
palitos médios para fritar (peca
ndmero 639083)
corta batatas em palitos finos ou
ingredientes para estufados (por ex.
nabo, pepino, magé e pera).

f) disco para cortar batatas para
fritar finas
corta: batatas para fritar em palitos
super-finos; ingredientes para
saladas, decoragdes para pratos,
estufados e pratos a moda chinesa
(por ex. cenoura, nabo, courgette,
pepino e maga).

antes de utilizar pela primeira
vez

Desmonte o seu cortador/picador e
lave as pegas; consulte a sec¢éo
sobre “Limpeza”.

montagem e utilizacao

1 Coloque o disco de suporte na
unidade da base.

Introduza o disco de corte no veio. A
face de corte deve ficar virada para
cima @.

Alguns discos sao reversiveis: um
lado corta e o outro pica.

Instale a tampa na base @.

Se n&o encaixar bem, retire-a, rode
o disco de suporte ligeiramente e
depois tente novamente.

Rode a tampa para a direita até
encaixar com um clique.

Retire a tampa da tomada de
acessorios de alta velocidade @.
Instale a unidade na tomada de
acessorios @.

Ligue e coloque uma tigela sob a
saida de alimentos.

2



7 Introduza os alimentos no tubo de
alimentagao.

Sugestao: ndo corte os alimentos
em bocados demasiado pequenos e
encha o tubo de forma compacta;
isto impede os alimentos de
deslizarem para os lados durante o
processamento.

8 Ligue a velocidade minima (ou
velocidade 1 para queijo). Depois
empurre os alimentos para baixo
com o calcador @.

como utilizar o cortador
de feijao verde

1 Apare o feijao verde.

2 Instale o cortador/picador com o
lado de corte virado para cima.

3 Ligue a velocidade minima e depois
introduza o feijao @. O disco de
corte ajuda a puxar completamente
o feijao.

Mantenha os dedos afastados
da abertura.

limpeza

¢ Desligue a ficha da tomada.
¢ Retire o cortador/picador e depois
desmonte-o @ e @

tampa, empurrador, discos e
disco base

¢ [ave-os manualmente e depois
seque-os bem.

¢ Manuseie os discos com cuidado
pois sdo extremamente afiados.

base

¢ Limpe o lado de dentro com um
pano - n&o deixe o orificio central ou
a parte de baixo ficarem molhados.
Depois seque-os bem.

¢ Alguns alimentos, por ex. a cenoura,
poderédo provocar descoloragéo no
plastico. Para remover esta
descoloracao, esfregue com um
pano embebido em dleo vegetal.
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Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

medidas de seguridad

* Nunca ponga los dedos dentro del
cortador de judias @ o del tubo de
alimentacion @. Utilice siempre el
empujador para introducir la comida
hacia dentro del tubo de
alimentacion.

¢ Nunca quite la tapa hasta que los
discos de corte estén totalmente
parados.

e Tenga cuidado con los discos de
corte, estan muy afilados.

¢ Mantenga a los nifios fuera del
alcance del aparato.

¢ Use siempre una velocidad lenta.

¢ No la use con los modelos Kenwood
PB500 o BL900.

empujador

tubo de alimentacion

cortador de judias

tapa

eje

placa cortadora (PK1: se incluyen
3 placas, a, by f; PK2: se incluyen
las 6 placas, de la a, a la )

disco base

base

salida de alimentos

discos de corte disponibles
Para comprar un disco que no esté
incluido en su lote, contacte con el
distribuidor a quien compro el
aparato.

@ rebanador/Troceador grueso
(es reversible)

(© rebanador/Troceador fino (es
reversible)
Discos a 'y b:
Una cara rebana queso, patatas,
zanahorias, berza, calabacines,
remolacha, cebollas, manzanas;
la otra cara trocea queso,
zanahorias, patatas y alimentos de
textura similar.

{c)rebanador extra grueso (pieza
n° 639021)

Trocea queso y zanahorias en
pedazos muy gruesos.

{d placa para raspar (pieza n°

639150)

Ralla queso parmesano y patatas
para las bolas de patata a la
alemana.

@ placa para patatas fritas

normales (pieza n° 639083)
Corta: patatas para hacer patatas
fritas, ingredientes para guisados y
mojar (por ej. nabos, pepinos,
manzanas, peras).

() disco fino para cortar

Corta: patatas para hacer patatas
fritas super finas: ingredientes para
ensaladas, aderezos, guisados y
sofritos (por €j. zanahorias, nabos,
calabacines, pepinos, manzanas).

antes de usarla por primera
vez

Desmonte el rebanador/troceador y
lave las partes; consulte el apartado
“Limpieza”.

ensamblaje y uso

1
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Ponga el disco base sobre la unidad
de base.

Empuije el disco de corte sobre el
eje. La cara de corte debe mirar
hacia arriba @.

Algunos discos son reversibles: una
cara rebana, la otra trocea.

Ajuste la tapa sobre la base @.

Si no se ajusta perfectamente,
quitela, gire un poco el disco base e
intente de nuevo.

Gire la tapa en el sentido de las
agujas del reloj hasta que haga click
en su posicion.

Extraiga la cubierta del orificio de
alta velocidad @. Acople la unidad
en el orificio @.

Enchufela y ponga un bol debajo de
la salida de alimentos.

Ponga la comida en el tubo de
alimentacion.

Consejo: no corte la comida en
trozos muy pequenos. Llene el tubo



de alimentacion de forma compacta.
Asi se evita que se salga la comida
por los lados durante el proceso.
Utilice la velocidad minima (o
velocidad 1 para el queso). A
continuaciéon empuije los alimentos
con el empujador hacia abajo del
tubo de alimentacion @.

para usar el cortador de
judias

1

Prepare las judias.

2 Ajuste el rebanador/troceador

grueso, la cara de corte hacia arriba.

3 Ponga la velocidad minima, a

continuacion meta las judias @. El
disco de corte las cortara.

No ponga los dedos en la
abertura.

limpieza

Desenchufe el aparato.
Extraiga el cortador/rebanador y
desméntelo @ y -

tapa, empujador, placas de
cortar y placa de la base
Léavelos y séquelos bien.

Maneje las placas de cortar con
cuidado, ya que estan
extremadamente afiladas.

base

pase un pafio humedo por dentro,
no deje que el agujero central o la
parte inferior se mojen. A
continuacion, séquelos bien.
Algunos alimentos, por €.
zanahorias, pueden tefiir el plastico.
Para limpiarlo, frote con un pano
mojado con aceite vegetal.
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Fold forsiden med illustrationerne ud.

sikkerhed

¢ Kom aldrig fingrene ned i
bennesnitteren @ eller tilfarselsroret
@©. Stop altid maden ned gennem
tilferselsreret med nedstopperen.

¢ Fjern aldrig laget, for
rive/snittepladen er standset helt.

* Rive/snittepladerne skal behandles
forsigtigt - de er nemlig meget
skarpe.

e Hold bern veek fra maskinen.

¢ Brug altid pa en lav hastighed.

¢ Brug aldrig sammen med Kenwood
PB500 eller BL900O modellen.

Stoppepind

Tilferselsrer

Bonnesnitter

Lag

Aksel

snitte/riveplade (PK1 — 3 plader
a,b,f medfelger, PK2 — alle 6 plader
a - f medfelger)

Bundplade

Bunddeeksel

Abning til revet/snittet mad

rive/snitteplader som er til
radighed
Hvis De gnsker at kabe en plade,
som ikke folger med apparatet, skal
De henvende Dem til den forhandler,
hvor De har kebt apparatet.

@ grov rive/snitteplade (den er
vendbar)

©fin rive/snitteplade (den er
vendbar)
Plade a og b:
Den ene side snitter ost, kartofler,
guleradder, rad- og hvidkal,
courgetter, radbeder, log, aebler.
Den anden side river ost, guleredder,
kartofler og madvarer af lignende
konsistens.
Den valgte rive/snitteside skal vende
opad.

(© ekstragrov riveplade (art.nr.
639021)

river ost og guleredder groft.

@ raspeplade (art.nr. 639150)
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river parmesanost og kartofler til
tyske kartoffelboller.

(e) standard pommes frites plade

(art.nr. 639083)

udskeerer: kartofler til tynde pommes
frites; ingredienser til gryderetter og
dips (f.eks. agurker, eebler, paerer
o.l)

® fin pommes frites plade

udskeerer kartofler til ekstra fine
pommes frites; ingredienser il
salater, pynt, gryderetter og lynstegte
retter (f.eks. guleredder, courgetter,
agurker, aebler).

inden rakostapparatet
anvendes forste gang

Skil rékostapparatet og vask alle
dele; se ‘Rengering’.

samling og brug

1

Saet bundpladen pa apparatet.

2 Skub rive/snittepladen ned pa

akslen. Rive/snittesiden skal vende
opad @.

Visse plader er vendbare: den ene
side snitter, den anden river.

Seet 1&get pa apparatet @.

Hvis det ikke sidder rigtigt, tag det
af, drej bundpladen lidt og prev sa
igen.

Drej laget med uret, indtil det Klikker
pa plads.

Fjern daekslet over det hurtige udtag
@. Sat apparatet pa udtag @.
Saet stikket i stikkontakten og stil en
skal under &bningen til at opsamle
maden.

Kom maden ned i tilferselsroret.
Tips: Skeer ikke maden i for sma
stykker. Pak tilferselsreret godt. Sa
undgar De, at maden glider ned i
siden under rivning/snitning.

Teend for mixeren pa
minimumshastighed (hastighed 1 til
ost). Skub s& maden ned med
stoppepinden @.



brug af bennesnitteren

e

Skeer enderne af bennermne.

Saet den grove rive/snitteplade pa
med snittesiden opad.

Teend for mixeren pa
minimumshastighed og kom s&
bennerne i @. Snittepladen vil
traekke dem igennem.

Hold fingrene vak fra
abningen.

rengoring

Tag maskinens stik ud af
stikkontakten.
Fjern rakostapparatet og skil det ad

05dD.

lag, nedstopper,
snitte/riveplader, bundplade
Vask og ter grundigt med et
viskestykke.

Snitte/rivepladerne skal behandles
med forsigtighed - de er meget
skarpe.

apparat

Tor det af indvendigt - lad ikke
midterhullet eller undersiden blive
vad. Ter det s& grundigt.

Visse madvarer, f.eks. guleradder,
kan misfarve plasticmaterialet. Denne
misfarvning kan fiernes ved at gnide
forsigtigt med en Kklud dyppet i
vegetabilsk olie.
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Vik ut framre omslaget med bilderna.

€ standard pommes frites-skiva

sakerheten

Stoppa aldrig fingrarna i
bonstrimlaren @ eller matarroret @.
Anvand alltid stéten for att skjuta ner
det som ska skéras i matarroret.
Tag inte av locket forran skarskivan
har stannat helt.

Hantera skérskivorna med
forsiktighet - de ar ytterst vassa.
Hall barn pa avstand fran maskinen.
Kor alltid pa lag hastighet.

Anvand aldrig denna tillsats med
Kenwood-modellerna PB500 eller
BL90O0.

(detaljinummer 639083)

For potatis till pommes frites,
ingredienser till grytor och
dipgronsaker (t.ex. kalrot, gurka,
apple, paron).

@ fin pommes frites-skiva

For potatis till extra tunna pommes
frites, ingredienser till sallad,
garnering, grytor och skiva
dipgronsaker (t.ex. kalrot, gurka,
apple, paron).

innan du anvander
skar/strimlingstillbehoret for
forsta gangen

delar Montera isér skar/strimlingstilloehdret
och diska delarna, se under
@ Stot “rengoring”.
® Matarrér
® Bonstrimlare monterlng och
Lock A :
% Lo anvandning
©® skérskiva (PK1: tre skivor a, b, f 1 Satt pa basplattan p& basenheten.

medfdljer, PK2: alla sex skivorna a-
f medfoljer)

hela sortimentet skarskivor
For att kdpa en skarskiva som inte
ingar i din uppsattning kan du
kontakta butiken dar du kdpte

2

Tryck pa skarplattan pa skaftet.
Skarsidan ska vara uppat @.

@ Basplatta ¢ Vissa av skivorna ar vandobara. Den
Bas ena sidan skér, den andra strimlar.
® Utmatningsror 3 Montera locket pa basen @.

Om det inte passar ordentligt tar du
av det igen, vrider basplattan nagot
och férsoker igen.

Vrid locket medurs tills det klickar
fast.

matberedaren. 5 Ta bort locket dver lagvéaxelsuttaget
@ fin skar/strimlingsskiva @. Montera enheten pé uttaget @.
(vandbar) 6 Satt i kontakten och satt en skal
({ grov skir/strimlingsskiva under utmatningsréret.
(vandbar) 7 L&gg det som ska skaras eller
Skiva a och b: strimlas i matarroret.

Ena sidan for ost, potatis, morot, kal,
zucchini, rédbetor, 16k, &pple, den
andra for ost, morot, potatis och
gronsaker av liknande konsistens.
Vand onskad sida uppat.
© extra grov strimlartillsats
(detaljinummer 639021)
For grovstrimling av ost och morot.
@ rivare (detaljinummer 639150)
For parmesanost och potatis for
kroppkakor.
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Tips: Skér inte bitarna for sma.
Packa matarréret hart. Da glider
bitarna inte &t sidan under arbetet.
Koppla pa pa lagsta hastighet (eller
hastighet 1 for ost). Koér ner bitarna
med stéten @.



anvandning av
bdnstrimlaren

1
2

Ansa boénorna.

Montera den grova
skar/strimlingsskivan med skarsidan
uppéat.

Koppla pé pé lagsta hastighet och
mata ner bénorna @. Skarskivan
drar genom dem.

Hall fingrarna borta fran
Ooppningen.

rengdring

Dra ut kontakten.
Ta bort skiv- och strimlartillsatsen
och demontera den @ och (.

lock, stot, skarskivor,
basskiva

Diska och torka sedan noga.
hantera skéarskivorna med
forsiktighet - de &r mycket vassa.

bas

torka av insidan - lat inte mitthalet
eller undersidan bli vata. Torka sedan
noga.

Vissa livsmedel t.ex. morot, kan
missféarga plasten. For att aviagsna
missfargningarna kan du doppa en
trasa i litet vegetabilisk olja.
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Brett ut framsiden med illustrasjoner

sikkerhet

» Stikk aldri fingrene ned i
bennesnitteren @ eller
pafyllingstrakten @. Du ma alltid
bruke stapperen til & skyve bitene
ned i pafylingstrakten.

¢ Ta aldri av lokket for snitteplaten har
stoppet helt.

¢ Snitteplater m& handteres med
forsiktighet - de er meget skarpe.

¢ Hold barn borte fra maskinen.

¢ Bruk alltid lav hastighet pa maskinen.

¢ Ma aldri brukes sammen med
Kenwoodmodell PB500 eller BL9OO.

@ stapper

® materer

® bonnesnitter

@ lokk

® aksel

® kutteskive (PK1 — 3 skiver a,b,f,
inkludert, PK2 — alle 6 skivene
inkludert)

@ bunnplate

fot

® utlep

tilgjengelige knivplater
Vil du kippe ekstra snitteplater, far du
dem hos forhandleren hvor du kjepte
apparatet.

(@) grov rive-/raspeskive(kan snus)

© fin rive-/raspeskive(kan snus)
Plate a og b:
den ene siden kutter ost, poteter,
gulretter, kal, squash, redbeter, ok,
eple;
den andre siden river ost, gulratter,
poteter og matvarer med tilsvarende
konsistens.
Den siden du ensker & bruke ma
vende opp.

© ekstra grov snitteskive
(delenummer 639021)
river ost og gulratter ekstra grovt

@ raspeskive (delenummer 639150)
river parmesanost, og poteter til
kompe/kumle/potetball

©) standard pommes frites skive
(delenummer 639083)
kutter: poteter til tynne pommes
frites; ingredienser til gryteretter og
dipper (f eks kalrot, agurk, eple,
peere)

© fin pomes frites skive
kutter: poteter til ekstra tynne
pommes frites, ingredienser til
salater, garnering, gryteretter og stir
fries (pannemix) (f eks gulrot, kalrot,
squash, agurk, eple)

for forste gangs bruk
Demonter kniven/rakostjernet og
vask delene; se Rengjering.

montering og bruk

Sett bunnplaten pa foten

2 Skyv snitteplaten inn pa akselen.
Knivsiden mé& vende opp @.

¢ Enkelte plater kan brukes pa begge
sider, den ene siden kutter, den
andre river

3 Sett lokket pa foten @.

* Hvis det ikke sitter godt fast, ta det
av, drei bunnplaten litt og forsek
igien

4 Drei lokket med urviseren inntil det
klikker pa plass

5 Ta av dekselet pa uttaket for hoy
hastighet @. Monter enheten i
uttaket @.

6 Sett i pluggen og sett en bolle under
utlopet

7 Legg matvaren i materoret.

Forslag: kutt ikke matvarene opp for
smaétt. Fyll matereret godt. Dette
hindrer at matvarer glir sideveis
under arbeidet.

8 Skru pa minimum hastighet (eller

hastighet 1 for ost). Skyv deretter

matvarene ned med stapparen @.

—_

bruk av bgnnekniven

1 Stell bonnene

2 Monter grov rive-/vaspeskive,
knivsiden vendt opp

3 Skru pa minimum hastighet, og mat
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inn bennene @. Snitteplaten vil
skyve dem gjennom.

Hold fingrene borte fra
apningen.

rengjering

* Ta stopselet ut av kontakten
¢ Fjern kutte/raspeskiven og ta delene
fra hverandre @ og .

lokk, stapper,
kutte/raspeskiver, bunnplate
* Vask delene og terk dem godt.
¢ Veer forsiktig nér du handterer
skivene — de er meget skarpe.

fot

e Tork av pa innsiden - ikke la det
midtre hullet eller undersiden bli vat.
Terk grundig.

¢ Enkelte matvarer, f eks gulretter, kan
misfarge plast. Dette kan fiernes ved
4 gni med en klut dyppet i
vegetabilsk olje.
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Taita auki etusivun kuvitukset

turvallisuus

o Al koskaan tydnna sormia
papuleikkuriin @ tai syéttdsuppiloon
©. Kayta aina syottopaininta ruoka-
aineen painamiseen alas
syottdsuppiloon.

¢ Avaa kansi vasta sitten, kun pydriva
terd on taysin pysahtynyt.

¢ Ole varovainen terié késitellessési- ne
ovat erittain teravia.

¢ Pida lapset poissa koneen
|&heisyydesta.

¢ Ei saa kytked Kenwood PB500 tai
BL9OO laitteisiin.

leikkurin osat

sy6ttépainin

syo6ttdsuppilo

papujen syéttdaukko

kansi

akseli

terat (PK1 sisaltaa 3 terda a, b ja f;
PK2 sisaltaa kaikki 6 teréé a-b)
teran aluslevy (ns. ulosviskuri)
runko

poistoaukko

OPQ 0O®OLEO

teravaihtoehtoja

Jos haluat ostaa teran, joka ei kuulu
pakkaukseen, ota yhteyttd myyjaan,
jolta laite ostettin.

@ Karkea, kaannettivi
raastin/viipalointiterd: soveltuu
karkean raasten valmistamiseen ja
paksujen viipaleiden leikkaamiseen.
Valittu puoli terésté tulee olla
yléspain.

(' Hieno kiidnnettiva
raastin/viipalointiterd: soveltuu
hienon raasteen valmistamiseen ja
ohuiden viipaleiden leikkaamiseen.
Valittu puoli terésté tulee olla
yléspain.

(©) erittédin karkea raastintera
(tuotenumero 639021)

(@ rouhintateri (tuotenumero
639150)

(€ normaali suikalointitera
(tuotenumero 639083)
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D Ohut suikalointiteré esim. janssonin
kiusausperunoiden suikalointiin

ennen ensimmadista
kayttokertaa

Pura leikkuri osiin. Pese osat
kasinpesussa, katso mita
puhdistamisesta on kerrottu.

vihannesleikkurin kaytto

1 Tydnna teran aluslevy kiinni leikkurin
runkoon ja varmista, etta se on
asettunut oikein paikoilleen.

2 Tyénna tarvitsemasi terd kannessa
olevaan akselin @.

e Aseta tera siten, ettd haluamasi
leikkuripuoli on kantta vasten.

3. Kiinnit& kansi runkoon @.

¢ Mikali kansi ei kiinnity helposti,
pyorayta teran aluslevya ja yrita
uudelleen.

4. Suurinopeuksinen vihannesleikkuri
kytketaan yleiskoneen
suurinopeuksiseen
istukkaan, joka sijaitsee koneen
ylavarren paalla. Poista ensin istukan
kansi.

5 Irrota laitteen paalla olevan
voimansiirtoistukan suojus @. Aseta
leikkuri paikalleen
voimansiirtoistukkaan @.

6 Kytke yleiskoneen pistotulppa
pistorasiaan. Vihannesleikkuri on nyt
valmis kayttdéon.

7 Paloittele ainekset sopivan kokoisiksi
paloiksi. Pane paloitellut ainekset
sy6ttdsuppiloon, kytke yleiskone
toimintaan pienimmalla nopeudella.
TATA LISALAITETTA SAA KAYTTAA
AINOASTAAN PIENIMMALLA
NOPEUDELLA (minimin ja 1 valill&).
Paina aineksia kevyesti ja tasaisesti
sy6ttopainimella @.
Painamisvoimakkuudella voit
saadelld raasteen mehukkuutta tai
viipaleiden paksuutta. KAYTA AINA
SYOTTOPAININTA.



palkopapujen
viipalointilaitteen kayttd

1
2

Esik&sittele pavut.

Aseta paksujen viipaleiden
viipalointitera kantta vasten ja asenna
vihannesleikkuri yleiskoneeseen ylla
selostetulla tavalla.

Kytke yleiskone toimintaan
pienimmalla nopeudella (MIN) ja
sy6ta viipaloitavat ainekset varovasti
papujen syottdaukkoon @. Ainekset
syottyvat automaattisesti heti, kun ne
koskettavat pyorivaa teraé.

Al tyénni sormia papujen
syo6ttoaukkoon.

puhdistaminen

Irrota koneen pistoke pistorasiasta.
Irrota leikkuri/raastin @ ja pura se
sitten osiin{®.

kansi, syottopainin, terat,
pohjalevy

Pese osat ja kuivaa ne sitten
huolellisesti.

Kasittele terié varovasti, silla ne ovat
erittain teravia.

runko-osa

Huuhtele nopeasti juoksevan veden
alla. Runkoa ei saa upottaa veteen.
Kuivaa laite pyyhkimalla.

Tietyt ainekset, esimerkiksi
porkkanat, voivat varjatd muovisia
osia. Varjaédntyminen voidaan
puhdistaa kasvidljyyn kastetulla
paperipyyhkeellda hangaten.
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On kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik

¢ Sekil @'de gosterildigi gibi
parmaklarinizi hicbir bicimde
cekirdek kiyiciya ya da sekil @'de
gosterildigi gibi besleme borusuna
sokmayiniz.

¢ Kesici bicaklarin calismasi
tamamen durmadan hicbir bicimde
kapagi acmayiniz.

* Kesici bicaklara cok dikkat ediniz.
Kesici bigaklar cok kesindir.

¢ Aygiti her zaman dusik hizda
calistiriniz.

¢ Bu aygiti, Kenwood PB500 ve
BL900 modelleriyle birlikte
kullanmayiniz.

aygitin parcalari

itici

besleme borusu

cekirdek kiyici

kapak

mil

kesme diski (PK1'de a,b,f 3 disk,
PK2'de a'dan f'ye 6 disk vardir)
taban plakasi

taban

yiyecek cikisi

OPQ ©OOBEO

Kesici Bicaklar
Aldiginiz aygitta kesici bicaklar
yoksa, satin aldiginiz satici ile
iliskiye geginiz.

(@ kalin dograyici/dilimleyici (iki
yuzi kullanilabilir)

(o ince dograyici/dilimleyici (iki ylzi
kullanilabilir)
bigagdin bir ylizi peynir, patates,
havug, lahana, kabak, pancar,
sogan ve elma dogramak icin
kullanilir.
bicagin diger yizl peynir, havuc,
patates ve benzeri yapidaki
yiyecekleri dilimlemek icin kullanilir.
Tercih ettiginiz kesici yiiz yukari
konumda olmalidir.

() ekstra kalin dograyici (parca
numarasi: 639021)
kalin peynir ve havu¢ dogramak icin
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kullanihr.

/@ rende diski (parca numarasi:
639150)
parmezan peyniri ve Alman tarzi
patates hamuru icin patates
rendelemek icin kullanihr.

‘©) standart kesici (parca numarasi:
639083)
Fransiz tarzi parmak patates, glivec
ve sos iceriklerini (6rnegin sari
salgam, salatalik, elma, armut)
kesmek icin kullanilir.

P ince kesici
Fransiz tarzi cubuk patates; salata,
garnitlr, glivec ve yagda
kizartilacak (6rnegin havug, sari
salgam, kabak, salatalik, elma,
icerikleri kesmek icin kullanilir).

ilk Kez Kullanimdan Once
Yapilmasi Gerekenler
Dograyici/dilimleyicinizin parcalarini
cikariniz (Sekil 3,4,5) ve yikayiniz.
Bunun icin ‘Temizlik’ bélimundeki
yonergeleri izleyiniz.

parcalarin takilmasi ve
aygitin kullaniimasi

1 Taban plakasini taban biriminin
Uzerine takiniz.

2 Kesici bicagi milin Gizerine
oturtunuz. Tstediginiz kesici yiiz Gst
konumda olmalidir @.

¢ Bazi bigaklarin her iki ytzi de
kullanilabilir. Bir ylizti dograma,
dider yizu dilimleme icindir.

3 Kapagi tabana takiniz @.

* Tam yerine oturmazsa, kapagi
cikariniz ve tabani hafifce cevirerek
tekrar kapagi takiniz.

4 Kapagi tam yerine oturtuncaya
kadar saga ceviriniz.

5 Sekil @'de gosterildigi gibi yiiksek
hiz donatisinin kapagini ¢ikariniz
ve ek parcayi sekil @'da gosterildigi
gibi yerine takiniz.

6 Karistiricinin fisini prize takiniz ve
yiyecek cikisinin altina bir canak
koyunuz.



Yiyecegi besleme borusuna itiniz.
Uyart: Yiyecekleri cok kiiclik
parcalar halinde kesmeyiniz.
Yiyecegi besleme borusuna
herhangi bir bosluk birakmayacak
bicimde itiniz. BAyle bir kullanim
islem sirasinda islenen yiyecegin
etrafa sicramasini onler.

Aygiti en disuk hizda calistiriniz.
Peynir i¢in 1. hizi se¢iniz.
Arkasindan itiyici kullanarak

tabanin icini siliniz.

Tabanin ortasindaki deligin ve
altinin 1slanmamasina dikkat ediniz.
Ardindan kurulayiniz.

Havuc gibi bazi yiyecekler aygitin
plastiginin solmasina neden olabilir.
Sebze yagina batirilmis bir bezle
aygiti silerek solmayi
onleyebilirsiniz.

yiyecegi besleme borusuna itiniz @.

baklagil/cekirdek
kiyicinin kullanimi

1 Herhangi bir baklagil kiyacaksaniz,
her iki ucunu kesiniz.

Dograyicinin yuizii yukari gelecek
bicimde kalin dograyici/dilimleyiciyi
takiniz.

En dlsuk hizi seciniz ve kiyillacak

yiyecegi besleme borusuna itiniz @.

Kesici bicak yiyecegi iceri dogru
cekecektir.

Parmaklarinizi yiyecek girisinden
uzak tutunuz.

temizlik

Aygitin fisini prizden cekiniz.
Dograyici/dilimleyiciyi cikariniz ve
arkasindan sekil @'da gosterildigi
gibi sokiiniiz .

kapak, itici, kesme diskleri, taban
plakasi

Yikayiniz ve arkasindan
durulayiniz.

Kesme disklerini cok dikkatli
kullaniniz. Cunki cok kesindirler.
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Nezapomelite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

bezpecnostni
upozornéni

¢ Pozor, nestrkejte prsty do krajece
luskl @ a do plnici trubice @. Ke
stlaGovani potravin do plnici trubice
pouzivejte vzdy jen tlacidlo.

Pred sundanim vika se vzdy
presvédcte, Ze se krajeci kotouc
zcela zastavil.

S krajecimi kotou¢i zachazejte
opatrné, protoze jsou mimoradné
ostré.

Déti nesmi do blizkosti strojku.
Toto prislusenstvi smi byt spusténo
jen na pomaly chod hnaci jednotky.
Toto pfislusenstvi nepouzivejte s
modely Kenwood PB500 a BL900.
popis soucasti

Tlacidlo

Plnici trubice

Kraje¢ lusku

Viko

Hridel

strouhaci/krajeci kotouée (PK1 - 3
kotouce: a, b, f pfilozeny, PK2 -
vSech 6 kotoucl a-f pfilozeno)
Vyhazovaci kotoué

Téleso strojku

Vysypka

CJCICIOICIC)
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seznam vyrabénych kotoucu
Pokud potrebujte kotou¢, ktery neni
soucasti pfisluSenstvi dodaného se
strojkem, obratte se prosim na
firmu, u niz jste strojek zakoupili.
@ kotou¢ na hrubé
platkovani/strouhani (oboustranny)
(© kotoué na jemné
platkovani/strouhani
(oboustranny)
Kotouce a) a b):
Jedna strana slouzi k platkovani
syrd, brambor, mrkve, zeli, cukin,
cervené fepy, cibule a jablek; druha
strana ke strouhani syru, mrkve,
brambor a dal$ich potravin
podobné struktury.

Strana kotouce, kterou chcete
pouzit, musi smérovat vzhuru.

© extra-hruby strouhaci kotou¢

(Cislo dilu: 639021)
Slouzi k velmi hrubému strouhani
syrd a mrkve.

‘d Skrabaci kotouc¢ (Cislo dilu:

639150)
Slouzi ke strouhani parmazanu a
syrovych brambor na knedliky.

© kotoué na hranolky (Gislo dilu:

639083)

Slouzi ke krajeni brambor na tenké
pomfrity a dale ke krajeni zeleniny
do tzv. "casseroles" a k pfipravé
krém( k namaceni (napf. tufinu,
okurek, jablek a hrusek).

D kotoué na tenké bramborové
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hranolky

Slouzi ke krajeni brambor na super
tenké pomfrity a dale ke
zpracovavani ingredienci do salatd,
obloh, dusenych jidel "casseroles"
a Cinskych jidel "stir fry" (napf.
mrkve,turinu, cukin, okurek a
jablek).

pred prvnim pouzitim....

A vSechny souéasti umyt podle
navodu uvedeného v Casti
"Cigténi".

smontovani a pouziti
strojku

1

w

Do télesa strojku umistéte
vyhazovaci kotoug.

Jeden z kotou€d nasurite na hfidel.
Pozadovana strana kotou¢e musi
smérovat vzhuru @.

Nékteré kotouce jsou oboustranné:
jedna strana platkuje, druha
strouha.

Namontujte viko na téleso strojku
0.

Pokud viko dobfe nezapadne,
sundejte ho, mirné pootocte
vyhazovacim kotouéem, a pak
zkuste viko znovu nasadit.

Viko pootocte smérem doprava, az



pevné zapadne na misto. spodni ¢asti strojku nedostala voda.

Sundejte kryt rychlobézného ¢ Nékteré potraviny (napf. mrkev)
vyvodu @. Nasadte jednotku na mohou zabarvit umélohmotné ¢asti
vyvod @. strojku. Zabarveni odstranite tak, Ze
Zastreku robota zasurite do postizené misto tfete hadfikem
zasuvky a pod vysypku strojku namocenym do rostlinného oleje.

postavte misku.

Potraviny uréené ke zpracovani
dejte do plnici trubice.

Rada: nekrajejte potraviny na prilis
malé kousky; plnici trubici
napéchujte, zabranite tomu, aby
potraviny pfi zpracovavani ujizdéli
do boku.

Robot spustte na minimaini rychlost
(nebo na rychlost 1 pfi
zpracovavani syrll) a pomoci
tlacidla posouveijte potraviny dol(

postup pouziti krajeCe
na fazolové lusky

1

Fazolové lusky ocistéte a pfipravte
ke krajeni.

Do strojku vlozte platkovaci stranou
vzharu kotou¢ na hrubé
platkovani/strouhani.

Robot spustte na minimalni rychlost
a zacnéte do néj vkladat fazolové
lusky @. Kotou¢ si lusky sam zaéne
podavat.

Pozor, do otvoru nestrkejte prsty.

cisténi

Spotrebi¢ vypnéte z proudu.
Sundejte z né&j strouhaci/krajeci
strojek a rozmontujte ho @ &® .

viko, tlacidlo, strouhaci/krajeci
kotouce, nosny kotoué

Umyjte a peclivé utfete do sucha.
Budte opatrni pfi manipulaci se
strouhacimi/krajecimi kotouci - jsou
mimoradné ostré.

téleso strojku

vnitfek vytrete; dbejte pfitom na to,
aby se do stfedového otvoru ani do

28



A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az
illusztraciok is lathaték legyenek.

pas

biztonsagi elbirasok

Soha ne nyuljon kézzel a
babszeletel6 belsejébe @ vagy az
adagol6 tolcsérbe @. Mindig a
téméraddal nyomja le az ételt a
télcséren.

A késziilék fedelét csak akkor
vegye le, ha a vagélap forgasa
teljesen leallt.

A vagolapok rendkivil élesek, ezért
mindig 6vatosan kezelje 6ket.
Kisgyermekek kozelében ne
hasznalja a készuléket.

A szeletel6 hasznalata kdzben a
robotgépet csak alacsony
sebességfokozatra szabad allitani.
A Kenwood PB500 és a BL900
modellekkel a szeletel6t nem
szabad hasznalni.

a szeletel6 részei
Témérud

Adagol6 tolcsér

Babszeletel

Fedél

Tengely

vagolap (a PK1 tipushoz harom
vagolap tartozik: a, b és f; a PK2
tipusnal mind a hat vagélap
alaptartozék: a-f)

Alaplap

Meghajto egység

Kiloké nyilas

CJCICIOICIC)
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A kiilonb6z6 vagélapok
Az eredeti készlethez nem mellékelt
vagolapok kilén is megrendelhetdk.
Forduljon ahhoz az (zlethez, ahol a
készlléket vasarolta.

(@ vastagon szeletel6/aprité lap
(megfordithato)

© vékonyan szeletel6/aprito lap
(megfordithato)
A szeletel6/aprit6 lapok sajt,
burgonya, répa, kaposzta, cukkini,
cékla, hagyma vagy alma
szeletelésére, illetve (a lapot
megforditva) sajt, répa burgonya és
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hasonl6 allagu élelmiszerek
reszelésére, illetve apritasara
hasznalhatok.
Ugyelien arra, hogy a lap mindig a
kivant éllel felfelé nézzen.

) extra vastagon aprito lap
(alkatrész-szam: 639021)
sajt és répa reszeléséhez, ha durva
reszelékre van szikség

d reszeld lap (alkatrész-szam:
639160)
parmezan sajt, illetve burgonya
reszeléséhez (pl.
krumplistésztahoz)

© burgonyaszeletel6 (alkatrész-
szam: 639083)
hasabburgonya készitéséhez,
illetve petrezselyemgyokeér, uborka,
alma, korte hasab alaku
szeleteléséhez

f) vékony burgonyaszeletel6
extra vékony hasabburgonya
készitéséhez, illetve salatak
Osszetevdinek (pl. répa,
petrezselyemgyokér, cukkini,
uborka, alma) szeleteléséhez.

az els6 hasznalat elé6tt...

Az els6 bekapcsolas elétt szerelje
szét a készlléket, és az
alkatrészeket alaposan mosogassa
el (I. A készulék tisztitasa c. részt).

a szeletel6
osszeszerelése és
hasznalata

1 Helyezze az alaplapot a meghajto
egységre.

A kivalasztott vagoélapot nyomja ra
a tengelyre. A vagoéleknek felfelé
kell nézniik @.

Egyes vagolapok megfordithatok.
Ezeknél az egyik oldal szeletel, a
masik aprit.

Helyezze a fedelet a meghaijté
egységre @.

Ha a fedél nem illeszkedik
tokéletesen, vegye le, kissé forditsa
el az alaplapot, majd ismét tegye fel
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a fedelet.

4 Forgassa el a fedelet az éramutatd
jarasanak iranyaban ugy, hogy a
meghaijté egységre rogziljon.

5 Vegye le a robotgép
nagysebességi meghajté
csonkjanak fedelét @. lllessze a
szeletel6t a meghajté csonkra @.

6 Csatlakoztassa a robotgépet a
hélézatra, a kilokd nyilas ala pedig
tegyen megfelelé méretli edényt.

7 Helyezze a feldolgozandé ételt az
adagol6 tdlcsérbe.

Megjegyzések: A feldolgozas el6tt
ne vagja az ételt tilsagosan apré
darabokra. Lehet6leg mindig jol
toltse tele a tolcsért, mert ezzel
elkerulheti, hogy az étel a vagolap
és a burkolat kézé szoruljon.

8 Kapcsolja a robotgépet a
legalacsonyabb sebességfokozatra
(sajt feldolgozasahoz az 1-es
fokozatot is hasznalhatja), majd a
téméruaddal nyomja le az ételt a
télcséren @.

a babszeletel6
hasznalata

1 Tisztitsa meg a babot.

2 Szerelje fel a vastagon
szeletel6/apritd lapot Ugy, hogy a
szeletel6 él nézzen felfelé.

3 Kapcsolja a robotgépet a
legalacsonyabb sebességfokozatra,
majd tegye a babot a szeletelébe
0. A vagolap magatol behlzza a
feldolgozand6 babot.

Kezét mindig tartsa tavol a
szeletel6 nyilasatol!

a készulék tisztitasa

* Arobotgép halézati vezetékeét
hazza ki a konnektorbol.

* \egye le a szeletel6t a robotgéprdl,
majd szedje szét @-Q.

fedél, tomérud, vagélapok,
alaplap

Mosogassa el, majd alaposan
szaritsa meg.

A vagélapok rendkivil élesek, ezért
mindig 6vatosan nyuljon hozzajuk.

a meghajté egység

Belsejét el6szér nedves majd
szaraz ruhaval torolje ki. Ugyeljen
arra, hogy a meghajté egység alsd
részét és a tengelycsatlakozast ne
érje viz.

Egyes élelmiszerek (pl. répa)
elszinezhetik a készlilék
mianyagat. Az ilyen
elszinezédéseket névényi olajba
martott térléruhaval tavolithatja el.



Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

dla wtasnego
bezpieczenstwa

¢ Nigdy nie wkiadaj palcéw do
krajarki @ ani do rury podajacej @.
Zawsze postuguj sie popychaczem
podajac surowiec w dot rury.

¢ Nigdy nie zdejmuj pokrywy, dopoki
tarcza tnaca nie zatrzyma sie
catkowicie.

¢ Obchodz sie ostroznie z tarczami
tnacymi - sg one nadzwyczaj ostre.

¢ Trzymaj dzieci z dala od krajarki.

e Zawsze uzywaj krajarki na niskiej
predkosci.

¢ Nigdy nie uzywaj krajarki na
malakserach typu PB500 ani
BL900.

czesci krajarki

Popychacz

Rura podajaca

Krajarka do fasolki

Pokrywa

Watek

tarcza tnaca (PK1 ma w zestawie
3 tarcze: a, b oraz f; PK2 ma
wszystkie 6 tarcz, a do f).
Podktadka

Podstawa

Wylot surowca

CJCICIOICIC)
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dostepne tarcze tnace

Aby kupic¢ tarcze nie objetg
zestawem, prosimy sig
skontaktowac z punktem zakupu
malaksera.

@ Tarcza do grubych
plasterkéw/siekania zgrubnego
(odwracalna)

® Tarcza do cienkich
plasterkéw/siekania drobnego
(odwracalna)

Tarcze aib:

Jedna strona kraje ser, ziemniaki,
marchew, kapuste, cukinie, buraki,
cebule i jabtka; druga strona sieka
ser, marchew, ziemniaki i surowce
o podobnej konsystencji.
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Wybrana strona tngca musi by¢ ku
gorze.

(C) tarcza ekstra-zgrubna (nr czesci

639021)
Do bardzo zgrubnego siekania sera
i marchwi.

‘@ tarka (nr czesci 639150)

Trze parmezan i ziemniaki na placki
ziemniaczane.

© tarcza do cienkich frytek (nr

czesci 639083)

Kraje ziemniaki na cienkie frytki,
sktadniki na potrawki i smarowidta
(np. brukiew, ogérki, jabtka,
gruszki).

) Tarcza do bardzo cienkich frytek

(francuskich)

kraje ziemniaki na bardzo cienkie
frytki, surowce na satatki, garniry,
potrawki i jarzyny smazone po
chinsku (np. marchew, brukiew,
cukinie, ogorki, jabtka).

przed uzyciem po raz pierwszy
Rozbierz krajarke nastepnie umyj
czesci - patrz punkt “Czyszczenie”.

montaz i uzycie

N =

w

Zatéz podktadke w podstawie.
Nasun tarcze tnaca na watek.
Strona tngca musi by¢ do goéry @.
Niektore tarcze sg odwracalne:
jedna strona kraje, druga strona
sieka.

Zatéz pokrywe na podstawe @.
Jesli nie chce pasowag, to zdejmij;
lekko obré¢ podktadke i sprobuj
jeszcze raz.

Obré¢ pokrywe w prawo, az sie
zatrzasnie.

Zdejmij pokrywe koncowki
szybkoobrotowej @. Zat6z zespot
na kodcowke @.

Wiéz wtyczke do gniazdka i
podstaw miske pod wylot surowca.
Wktadaj surowiec do rury
podajace;j.

Wskazowka: Nie kraj surowca za
drobno. Dobrze wypetnij rure
podajacy - zapobiega to $lizganiu



sie surowca w bok podczas
obrébki.

8 Witacz na najnizszej predkosci
(wzglednie 1 dla sera); nastepnie
popychaj surowiec w dot przy
pomocy popychacza @.

jak uzywac krajarki do
fasoli

1 Przygotuj fasolke szparagowa.

2 Zatéz tarcze zgrubna, strong
krajaca do gory.

3 Wiacz na najnizszej predkosci, a
nastepnie podawaj straki @. Tarcza
tnaca bedzie je sama wciagata.

Nie wkiadaj palcow do otworu.

czyszczenie

* Wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego.
* Zdejmij krajarke i rozbierz @ i @.

pokrywa, popychacz, tarcze
tnace, podstawa
¢ Umyj i nastepnie doktadnie osusz.
¢ Obchodz sie ostroznie z tarczami
tnacymi, gdyz sg one nadzwyczaj
ostre.

podstawa

* Wytrzyj wewnatrz; nie dopusé do
zamoczenia otworu posrodku ani
pod spodem. Nastgpnie doktadnie
osusz.

¢ Niektore surowce, takie jak
marchew, moga plami¢ tworzywo
sztuczne. Aby plamy usung¢,
przetrzyj je Sciereczka zwilzong
olejem roslinnym.
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MNoxanyiicTa, passBepHUTe NEpPBYIO CTPaHULLY C UNMIOCTPALMSAMU

TpeboBaHus no
©e3onacHocTu

¢ 3anpellaeTca npmkacaTbCcs K
BHYTPEHHUM [EeTansiM NIoMTepe3skn
Ansi CTpyYKoBOM dhaconu @.
MpoTankueatb NPOAYyKTbI NO
nogatoLler Tpybke @ nanbuamu
3anpeLyaeTcs — Ans 3Toi uenu
ncrnonb3ayiTe TonkaTens.

¢ Hukorga He cHUMaWiTe KpbILLKY A0
TOro, NoKa He OCTaHOBUTCS
pexyLas nnacTtvHa.

¢ O6palyaiiTecb C pexyLmmm
nnacTMHaMm o4eHb OCTOPOXHO, OHU
ABNAOTCA O4YEHb OCTPLIMMU.

¢ He paspelaiite geTsiM NogxoauTb
K MaLUuHe.

¢ Bcerga ucnonbayliTe TONbKO Manyr
CKOpOCTb.

¢ Hukorga He ucnonb3ayite ¢
moaenamu Kenwood PB500 n
BL900.

[etanu

Tonkatenb

Mopatowwas Tpybka

JlomTepeska Ans CTpy4YKOBOWA
daconm

Kpbiwka

Ban

pexyLias nnactuHa (B KOMNeKT
mogenu PK1 BxodsT 3 nnacTuHbl
— a, b, f; B komnnekT mogenu PK2
BXOAAT BCe 6 nnacTuH ot a Ao f).
MnacTvHa ocHoBaHusi
OcHoBaHune

OTBepcTUE ANs BbIXoaa
NpoayKTOB

@00 00
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Umetowmnecs B npopaxe
pexylwme NnacTUHbI

(@ KpynHas rnomrepeskal/Tepka
(aBycTOpPOHHSASA)

(b menkas nomTepe3skal/Tepka
(ABYCTOPOHHSISN)
MnacTtuHbl @ n u:
OflHa CTOpOHa pexeT NIoMTUKamm
cbip, kKapTodenb, MOPKOBb, KamnycTy,

kabauku, cBekny, nyk, S6noku;
[Apyrasi CTopoHa HaTupaeT cbip,
MOPKOBb, KapToenb, 1 MPOAYKTbI C
aHanornyHom CTPyKTYPOW.
Bbi6paHHas Bamu pexyLuas
CTOpOHa fomkHa ObiTb obpalleHa
BepX.

(©) OYeHb KpyMHbIA U3MenbuYUTesnb
(apTukyn 639021)

NSl KPYMHOTO LUMHKOBAHWS Cbipa U
MOpPKOBMU,

d Tepka (apTukyn 639150)
M3MenbYaeT Cbip napmesaH u
KapTodenb Ans NPUroToBMneHNs
HeMeLKMX KapToernbHbIX KNeLek,

®© MnacTuHa Ans Hape3kn o6bl4YHOMN
CTPYXKM (apTukyn 639083)
KapToernb TOHKMMMU NTIOMTHKaMM
Onsi NPUroTOBREHMSI KapTodensi-
hpu No-bpaHLy3CK1; UHFpeaneHTb!
[nsi NPUrOTOBMEHMSI 3aneKaHoK 13
OBOLLEN 1 MsiCa U COyCOB
(Hanpvmep, GptokBa, orypLbl,
A6noku, rpyLun),

{0 Mmenkas nomMmrepeska
pexerT: KapTodenb CBEPXTOHKUMMU
NOMTMKaMK Afsi PUrOTOBIIEHNS
kapTodensi-dopu no- ppaHLy3cku;
VHIpeaueHTbl Ans NPUroTOBNEHUS!
canaToB, rapH1pOB, 3anekaHok 1
3anpaBoK (Hanpumep, MOPKOBb,
6ptokBa, kabayku, MOPKOBb,
A6noku).

Mepea nepBbIM Ucnonb3oBaHUeEM
CHuMUTE nomTepesKy/Tepky (puc.
3, 4, 5), a 3aTem npomoliTe geranu;
CM. pasgen Yucrtka.

Cb6opka un
akcnnyaTaums

1 YcTtaHOBUTE NNAcTUHY OCHOBAHWS
Ha 6ok OCHOBaHMS.

2 Hacagute pexyLyyto nnacTuHy Ha
Ban. PexyLas noMmTkamm ctopoHa
[ormkHa 6bITb HanpaBreHa BBEPX
o.

¢ HekoTopble pexyLiue NnacTuHbl
SIBNSIKOTCS ABYCTOPOHHUMM: OfHa
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CTOpOHa PEeXeT, a Apyrasi LUNHKYeT.

3 YcraHoBWTE KPbILLKY Ha OCHOBaHMe
0.

e Ecnu KpblILKa MroTHO He
HajJeBaeTcs, CHUIMUTE ee, HEMHOTO
NoBEepHNTE MNacTUHy OCHOBaHUS, a
3aTeM CHOBa HafleHbTe KPbILLIKY.

4 TloBopayvBanTe KpbILKY NO
4YacoBOW CTperke, NMoka oHa He
3adMKCUPYETCS B HYXKHOM
NONOXEeHWUN (O Lenyka).

5 CHMMUTE KpbILLKY
BbICOKOOGOPOTHOrO BbIBOAA Bana
nasuratens @. 3akpenute
nomMTepe3Ky Ha BblBOAE Bana
asuratens @.

6 BkniounTte Mukcep B ceTb U
nogcraBbTe nog oTBEpCTUE Anst
BbIXOAA NPOAYKTOB Yallly.

7 TNomecTuTe NPoayKTbl B NOAAIOLLYIO
TPyOKYy.

CoseTbl: He namensyainte
npoAyKTbl CIMLLKOM MErKO.
3arpyxalite npogyKTbl B
nogatotyto Tpyby nnotHo. ATo
npenoTepaTuT pasbpacbiBaHue nx B
pasHble CTOPOHbI BO BpEMSI
obpaboTku.

8 YcTaHoBUTE MUHMUManNbHYIO
CKOPOCTb (MK ckopocTb 1 Ans
cblpa). 3aTeM NpoTONKHUTE
npoAyKTbl BHU3 C MOMOLLbIO
Tonkarens @.

Okcnnyatauns
nomTepeskn ang
CTpy4KoBOM haconu

1 O6pexbTe CTpy4kM chaconm.

2 YcTaHoBWTE KPYMHYIO
NIOMTepesKy/TepKy pexyLuen
NIOMTUKaMM CTOPOHOW BBEPX.

3 YcTaHoBUTE MUHUManNbHYO
CKOpOCTb, @ 3aTeM BBeAUTE
cTpy4ku daconn @. PexyLias
nnactuHa bygert ux BTArvBaThb
BHYTpb.

[OepxuTe pyku noganbiue oT
oTBepcTUA.

UncTka

o OTKNtOYMTE 3NEKTPONPUBOp OT ceTu
¢ CHUMUTE NIOMTEPE3KY-
n3menbumTEnsb U pasbepute ee @ U

0.

Kpblwka, Tonkarenb, pexylue
NAacTUHbI, HUXKHAA NNacTuHa
¢ BbIiMoliTe ¥ TLATENBHO BbICyLINTE.
¢ OcTopoxHO obpalyanTech ¢
PeXYLUMU NNAcTUHAMN — OHN
O4YEeHb OCTpbIE.

OcHoBaHue

¢ [lpoTpuTe U3HYTPK, HE JoMycKaiiTe
nonagaHnsi Bogbl B LeHTpasnbHoe
OTBEpPCTHE N B OCHOBaHWE. 3aTem
XOPOLLO BbICyLUMTE.

¢ HekoTopble npoaykTbl, HAaNpUmep,
MOpPKOBb, MOryT obecLiBeunBaTb
nnactmaccosble getanu. [ns
NpeaoTBpaLLEHNS STOrO
npoTupainTe 3Tn AeTanu TKaHbio,
CMOYEHHOW B pacTUTENbHOM
macne.
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NopakaAw va EeSITTAWOETE TNV UTTPOCTIVI OEAiSa OTToU TrapéxETal

€lkovoypdenon

Kavoveg Ao@aAeiag

¢ [loté un Balete Ta dAXTUAG Oag
péoa oTo epyaAeio TepayIouoU
®acoANIwV @ 1) GTOV CWAAVA
TPopodoaTiag @. XpnOIUOTIOIEITE
TTEVTA TOV WOTAPA VI VA OTTPWEETE
Ta TPOPIPA PEGA OTOV GWAARVA
Tpo®odoaiag.

¢ Mnv a@aIpEiTe TTOTE TO KATTAKI TTPIV
0 JioKoG TEPayIoPOU GTAUATACE! VO
TIEPIOTPEPETAI TTARPWG.

* Na peTaxelpifeoTe Toug diokoug
TEMAYIOPOU PE TTPOCGOXNA - €ival
€CAIPETIKA KOPTEPOI.

¢ KpareioTte Ta Taidid pakpud atoé n
OUOKEUR.

¢ Na xpnoigotrolgite TTavta tn
OUOKEUR O€ PIKPA TaxutnTa.

¢ Mn XpnoIyoTTOIEITE TTOTE TOV KOTITN
pe Ta povréha PB500 A BL90O tng
Kenwood.

UTTOPVN O

QaoThpag

ZwAAvag TpoeoddTNaNng
Kémtng yia ®acoéhia

Karraki

Agovag

diokog kotmg (PK1 - 3
mepiAapBavovtal ol diokol a,b,f,
PK2 - mrepidapdvovTai kai ol 6
diokol a £wg f)

Aiokog Baong

Bdon

"E€0d0g Tpodipwv

CJCICISIC)C)

©O®Q

ol 31a8éoipol diokol TEHaYITHOoU
MNa v’ ayopdoete £va dioko
TEPayIoPoU TTou dev
oupTTEPIAOPBAVETAI OTO TTAKETO OAG,
ETTIKOIVWVAOTE JE TO KATAOTHUA AT
TO OTT0I0 AYOPACATE TN CUCKEUN
0aG.

@ diokog yla XovTpo
KOWIpo/Tpiyipo (gival
AVOOTPEWIHOG)

(b Siokog yia WiAd kOYIpo/TpiwIuo
(eival avaoTpéWIog)
diokol a kai fB:

n wia TAeupd Tou diokou KOBEI TUPI,
maTdreg, kapdra, Adyavo,
KOAOKUBAKIa, TTavT{apIa, KPEUUUDI,
pnAa’

n GAAn TTAeupd Tou diokou TpIREl
TUpPI, KAPOTA, TTATATEG KAl TPOPIUA
Tapduolag oloTaong.

(© epyaleio TEPAXIOHOU o€ TTOAU
Xovdpég Awpideg (apIBudg
egaptiparog 639021)

OioKOoG yia TTOAU XovTpd TpiyIyo

@ diokog TpiYipaTog (apIBuds
e¢aptiparog 639150)

Oiokog yia Tpiyiyo

® oupPariké epyalgio Tepayiouou
o€ MIKPA KOPPATIO (apIBPOG
eaptAparog 639083)

BioKOG yIa TTaTaTAKIO KAVOVIKOU
HeyéBoug

KOBEI: TTATATEG O€ AETTTA KOUPATIO
yia Tnydaviopa’ UAIKA yia eaynTa
KOTOApOAAg Kal BouTrpaTa (TT.X.
YOUAI, ayyoupdkia, urjAa, axAadia).

(® diokog yia AeTrToKOppéVa
TTaTATAKIO
KOBEI: TTATATEG G€ TTOAU AETITA
KOMPATIO YIa TYAvIoUa™ UAIKG yia
OaAATEG, YaPVITOUPEG, PaynTd
KaToaPOAag Kal TnyavnTd (TT.X.
KapOTA, YOUAI, KOAOKUBAKIA,
ayyoupdia, UAAa).

TTPIV XPNOIUOTTOINOETE TN

OUOKEUN YIO TTPWTN Popd

ATToouvappoloyeioTe Tov

KOTITN/TPiQTN. KOtV TTAUVETE TO

€EapTAPATA TOU. ZUPBOUAEUTEITE TO

TUAMa “KaBapiopdg”.
ouvappoAdynaon Kai
xpnon

1 TomoBereioTe TO dioko TnG Baong
Tavw oTn Bdon.

2 MiéoTte 1O BiOKO TEPAXITUOU TTAVW
aTov Ggova. H aixunpn mAeupda Tou
Siokou TTPETTEl va gival TTPOG Ta
eTavw @

¢ Mepikoi Siokol gival avaoTpéyiyol: n
Hia TTAeupd KOBEI Kal N GAAN TTAEUpG
TPiBEL.
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3 E@apuwoTe To KaTTaKI TTavw oTn
Baon @.

e Edv 10 KATTaKI eV EQPAPPWOTEI
aveta, BYAATe TO, YUPIOTE TO DioKO
NG BAONG EAAPPWS Kal
TTPOCTIABAOTE TTAAL.

4 TupioTe To KaTTAKI degI6TTPOPA
HEXPIG 6TOU KAEIBWOEl oTn B€on
TOU.

5 A@aipéaTe To KAAUPUA TNG
utrodoxns @. MpooapudaTe T
povada oTnv utrodoxn @.

6 BaATe TO @Ig aTtnV Tpida Kal
TOTTOBETEIOTE éva UTTWA KATW aTTd
TNV £€000 TPOPIPWV.

7 BAATe Ta TpOQIMG PEOQ OTO CWAARVA
TPOPOSOTNONG. ZUPBOUAL: N
KOBETE T TPOPIUA OE TTOAU pIKPG
KOpMATIa. MepioTe TO cWARVA
TPOP0odSTNANG TTARPWG. ‘ETol TO
@aynté de Ba yANioTpdel TTPOG TO
TTAGI KOTd TN SIGPKEIQ €TTECEPYATIOg
TOU.

8 Avayrte TO igep €MIAEyOVTAG TN
HIKpOTEPN TaxUTNTA ( A TNV TOXUTNTA
1 yia 10 TUPi). Katémmv TéoTe Ta
TPOPIYA TTPOG TA KATW
XPNOIUOTTOIWVTAG TOV WOTAPA @.

WG va
XPNOIUOTTOINCETE TOV
KOTTTN yIa @acOAia

1 KoéwrTe TG AKPES TWV PATONIWV.

2 E@apuwoTe 10 BioKo yia XovTpo
KOWIPO/TPiWIYO €xovTag TNV TTAEUpd
yla KOWIYO TTPOG TA ETTAVW.

3 Avayre TO igep €MIAEyOVTAG TN
HIKPOTEPN TaXUTNTA Kol BAATE TO
@acdAia 010 CWARVA
TpoP0od6TNONG @. O diokog
TepaxIopoU Ba Tpapngel Ta acoNia
TTPOG TA KATW.

KpateioTe Ta SAKTUAG oag
MAKPUd a1rd To dvolypa.

KaBapiopdg

e ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUN 0OG aTTo
TO pEUQ.

AgaipéaTe To epyaleio TepaxIoUOU
e QETEG/AWPIdEG, ETTEITA
amoouvappoloynoTe TN @ & O.

KATTAKI, WOTRPAG, Siokol KOTTNG,
diokog Baong

MAUveTE, £TTEITO OTEYVWOTE TTOAU
KOAG.

XelpiCeaTe TOUG BIOKOUG KOTTAG HE
TIPOCOXN - €ival TTOAU KOQTEPOI.

Bdon

OKOUTTIOTE TO ECWTEPIKO - PNV
QQACETE TNV KEVTPIKA OTT i} TO
KATW PEPOG TNG BAoNG va Bpayouv.
Karotv oteyvwoTe TNV KOAd.
Opiopéva gayntd, 6TTwg Ta KapdTa,
uTTopEi va dnuioupyRcoouv Aekédeg
aTo TTAAOTIKG. MTTOpEITE V'
aQaIpéceTe AUTOUG TOUG AeKEDEG
TpiBovTag TO TTAAOTIKOG [’ éva TTavi
TO OTT0iO £XETE BOUTALEI OE PUTIKO
AGOI.
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