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Use the food processing attachment to
chop, slice, shred and chip.

safety

® The blades and cutting plates are
sharp, handle with care. Hold the
knife blade by the finger grip at the
top away from the cutting edge,
both in use and when cleaning.

® Keep hands and utensils out of the
bowl whilst the mixer is connected
to the power supply.

® Never use your fingers to push food
down the feed tube. Always use the
pusher/s supplied.

® Switch off and unplug:
o before fitting or removing parts
o after use
o before cleaning

® Always remove the knife blade before
pouring contents from the bowl.

® Never remove the lid from the
attachment until the blade or cutting
plate has completely stopped.

® \When slicing/shredding or chipping,
don’t let the bowl fill up as far as the
cutting plate: empty it regularly.

® Should excessive vibration occur
when using this attachment, either
reduce the speed or stop the
machine and remove the contents.

® Never use a damaged attachment.
Get it checked or repaired.

® Do not let children use or play with
this attachment.

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

knife blade

Use the knife blade to chop raw and
cooked meat, cooked eggs,
vegetables, nuts, patés and dips and
to also make crumbs from bread
and biscuits. It can also be used to
make shortcrust pastry and crumble
toppings.

Don't chop ice cubes or other hard
foods, such as spices, they may
damage the attachment.

Don’t use the knife blade to mix
heavy loads such as bread dough
otherwise you may damage your
attachment or machine. Use the
dough hook in the food mixer.

Don’t blend liquid ingredients as they
may leak from around the lid. A
liquidiser is available for this purpose.
However, when puréeing soups etc.,
drain solids, blend and then return to
the liquid.

slicer/shredder/chipper

Use the slicer/shredder to slice or
shred fruit, vegetables and cheese
and the chipper to cut vegetables eg
potatoes and fruit.



key

pushers: large and small
feed tube

attachment lid

knife blade

attachment bow!
connector

thick slicer/shredder
thin slicer/shredder

thin (julienne style) chipper
extra-coarse shredder
part number 707347
rasping plate

part number 639150
standard chipper

part number 705753
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before using for the first time
Remove all packaging including the
plastic blade covers from the knife
blade. Take care the blades are
very sharp. These covers should
be discarded as they are to protect
the blade during manufacture and
transit only.

2 Wash the parts see ‘cleaning’

-

to use the knife blade

1 Lift off the medium speed outlet
cover @.

2 Place the connector onto the outlet
with the triangle V' facing towards
you and turn clockwise until it locks
into position.

3 Place the bowl onto the connector
ensuring that the grooves in the bowl
fit over the corresponding lugs on
the connector.

4 Place the knife blade in the
attachment bowl.
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Cut the food up and place into the
bowl ensuring it is evenly distributed.
Fit the lid onto the bowl and turn
until the indicating arrows align. The
lid can be fitted in four different
positions.

If you experience difficulty in
fitting the lid, remove the
attachment and switch on the
mixer briefly. Refit the
attachment.

Fit the pushers.

Switch on. Use speeds 2 to 4 and
process until the desired result has
been achieved.

Switch off and remove the
attachment.

10 Unplug after use.

hints

Cut food up before placing into the
bowl. Meat, bread, vegetables and
other foods of a similar texture
should be cut into cubes
approximately 2cm/3/4 in. Biscuits
should be broken into pieces and
added down the feed tube whilst the
machine is operating.

If you want to blend soups, drain the
ingredients and add the solids to the
bowl. Process and then add back to
the liquid.

When making pastry, use firm fat cut
into 2cm/% in cubes from the fridge.
Mix with the flour until breadcrumb
stage is reached. Gradually add
sufficient water down the feed tube
to form a dough. Switch off
immediately ingredients combine
together.



® Take care not to over process when
using the knife blade.

® Use the K beater in the mixing bowl
to mix cakes - you'll get better
results.

maximum capacities
® pastry (flour weight) 300g (100z)
® meat 340g (1202)

to use the
slicer/shredder/chipper

To buy a cutting plate not included in
your pack, call Kenwood Spares
Department 0870 2413653.

what the cutting plates do

slicer/shredders

Plates @ and (® are reversible: one
side slices, the other side shreds.
You can slice cheese, carrot, potato,
cabbage, cucumber, courgette,
beetroot, onion. You can shred
cheese, carrot, potato and foods of
a similar texture. Your chosen
cutting side must be
uppermost.

thin (julienne style) chipper 9
This plate cuts potatoes for Julienne
style French fries and firm
ingredients for salads, garnishes,
casseroles and stir fries (eg carrot,
swede, courgette and cucumber).

extra coarse shredder
coarsely shreds cheese and carrot.

rasping plate () grates parmesan
cheese and potato for German
potato dumplings.

standard chipper ® cuts
potatoes for thin French fries and
firm ingredients for salads and dips
(eg swede, cucumber).

Lift off the medium speed outlet
cover @.

Place the connector onto the outlet
with the triangle V' facing towards
you and turn clockwise until it locks
into position.

Place the bowl onto the connector
ensuring that the grooves in the bowl
fit over the corresponding lugs on
the connector.

Place the cutting plate onto the
connector drive. Your chosen cutting
side must be uppermost. Handle
the cutting plates with care -
they are extremely sharp.
Hold the plates by the centre
grip.

Fit the lid onto the bowl, feed tube
towards the back then press down
and turn clockwise until the
indicating arrows line up @.

If you experience difficulty in
fitting the lid, remove the
attachment and switch on the
mixer briefly. Refit the
attachment.

Choose which feed tube you want to
use. The pusher contains a smaller
feed tube for processing individual
items or thin ingredients.

to use the small feed tube
First put the large pusher inside the
feed tube.

to use the large feed tube

Use both pushers together.

Put the food into the feed tube.



8 Switch on and push down evenly
with the pusher - never put your
fingers in the feed tube. For
most operations use speed 1 or 2. If
more power is required increase to
speed 3.

® At the completion of the processing
operation, raising and lowering the
pusher several times may help to
reduce the amount of food left on
the cutting plate.

9 Switch off and unplug.

hints

® Use fresh ingredients.

® Don'’t cut food up too small. Fill the
width of the large feed tube fairly full.
This prevents the food from slipping
sideways during processing.
Alternatively, use the small feed tube.

® \When using a chipper plate, place
thin ingredients horizontally.

® \When slicing or shredding: food
placed upright comes out shorter
than food placed horizontally.

® After using a cutting plate there will
always be a small amount of waste
on the plate or in the food.

cleaning

Never immerse the connector in
water, wipe over with a damp cloth.

Wash remaining parts in hot soapy
water, then dry thoroughly. Take care
as the blades and cutting plates are
sharp. Alternatively wash in the
dishwasher (top rack only).
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Gebruik het keukenmachinehulpstuk
om te hakken, plakken te snijden, te
raspen en te snipperen.

veiligheid

De bladen en snijschijven zijn
scherp, hanteer ze zorgvuldig. Houd
het mesblad vast aan de vingergreep
bovenaan en uit de buurt van het
snijvlak, zowel bij gebruik als bij
reinigen.
Houd uw handen en
keukengereedschap uit de kom,
wanneer de mixer op het lichtnet is
aangesloten.
Gebruik nooit uw vingers om voedsel
in de invoerkoker te duwen. Gebruik
altijd de bijgeleverde stamper.
Zet het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact:
o alvorens onderdelen aan te
brengen of te verwijderen
o na gebruik
o voor het schoonmaken
Verwijder altijd eerst het mesblad
voordat u de inhoud uit de kom giet.
Haal het deksel pas van het hulpstuk
wanneer het mes of de snijschijf
volledig stilstaat.
Als u plakken gaat snijden, gaat
raspen of snipperen, laat de kom
dan niet tot aan de snijschijf
opvullen: de kom regelmatig legen.
Als bij gebruik van dit hulpstuk de
machine overmatig gaat trillen,
verminder dan de snelheid of stop
de machine en verwijder de inhoud.
Gebruik nooit een beschadigd
hulpstuk. Laat het nakijken of
repareren.

Laat kinderen niet met het hulpstuk
spelen of zelfstandig gebruiken.
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.

mesblad

Gebruik het mesblad om rauw en
gekookt vlees, gekookte eieren,
groenten, noten, paté en dips fijn te
hakken en ook om brood en koekjes
te verkruimelen. Het kan ook worden
gebruikt voor het maken van
zandgebakdeeg en kruimelige
bovenlagen.

Gebruik het mesblad niet om
ijsblokjes of andere harde
voedingsmiddelen, bijvoorbeeld
kruiden, fijn te hakken; dit kan het
hulpstuk beschadigen.

Gebruik het mes niet om een zware
massa zoals brooddeeg te mengen;
dit kan het hulpstuk of de machine
beschadigen. Gebruik de deeghaak
in de voedselmixer.

Gebruik het hulpstuk niet om
vloeibare ingrediénten te mengen,
aangezien ze via het deksel kunnen
weglekken. Voor dit doel is een
blender verkrijgbaar. Wanneer u
echter dikke soep enz. maakt, zeef
dan de vaste ingrediénten, maak ze
fiin in de blender en voeg ze weer
toe aan het vioeibare deel.



Schijven voor plakken snijden,
raspen en snipperen

Gebruik de snij-/raspschijven om
fruit, groenten en kaas in plakken te
snijden of fijn te raspen en de
snipperschijff om groente,
bijvoorbeeld aardappelen, en fruit te
versnipperen.

verklaring

stampers: groot en klein
vulschacht

deksel

mesblad

kom

koppelstuk

grove snij-/raspschijf

fiine snij-/raspschijf

fiine snipperschijf (julienne)
extragrove raspschijf
onderdeelnummer 707347
raspschijf
onderdeelnummer 639150
standaard snipperschijf
onderdeelnummer 705753
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voorafgaand aan het eerste
gebruik

1 Verwijder al het
verpakkingsmateriaal, waaronder de
plastic beschermers van het
mesblad. Pas op, de bladen zijn
zeer scherp. Deze beschermers
kunnen worden weggeworpen,
aangezien ze uitsluitend bestemd zijn
om het mesblad gedurende
fabricage en vervoer te beschermen.

2 Was de onderdelen af, zie ‘reinigen’

gebruik van het mesblad

1

9

Til de afdekking van het aansluitpunt
voor de medium snelheid op @.
Plaats het koppelstuk zo op het
aansluitpunt dat de driehoek V' naar
u gericht is en draai naar rechts tot
het op zijn plaats vastklikt.

Zet de kom op het koppelstuk en
zorg er daarbij voor dat de groeven
in de kom over de uitsteeksels op
het koppelstuk passen.

Breng de borgstang in positie.

Snijd het voedsel in stukken en leg
ze in de kom; zorg dat het voedsel
gelijkmatig verdeeld is.

Zet de deksel op de kom en draai
tot de indicatiepijlen tegenover elkaar
staan. De deksel kan op vier
verschillende manieren op de kom
gezet worden.

Als u problemen hebt om de
deksel op de kom te passen,
verwijdert u het hulpstuk en
zet u de mixer korte tijd aan.
Zet het hulpstuk weer op de
mixer.

Breng de stampers aan.

Schakel de machine aan. Gebruik
snelheden 2 tot 4 en verwerk het
voedsel totdat het gewenste
resultaat is verkregen.

Schakel de machine uit en verwijder
het hulpstuk.

10 Na gebruik de stekker uit het

stopcontact nemen.



tips

® Snijd het voedsel in stukken alvorens
het in de kom te plaatsen. Vlees,
brood, groenten en andere
voedingsmiddelen met een
vergelijkbare textuur moeten in
blokjes van ongeveer 2 x 2cm
worden gesneden. Koekjes moeten
in stukken worden gebroken en via
de vulschacht worden toegevoegd
terwijl de machine loopt.

® Als u soep wilt mengen, de vaste
ingrediénten uitzeven en in de kom
plaatsen. Na verwerking voegt u ze
weer toe aan het vioeibare deel.

® Bij het maken van gebaksdeeg
gebruikt u vast vet uit de koelkast
dat u in blokjes van 2 x 2 cm snijdt.
Vermeng met het bloem totdat het
deeg kruimelig wordt. Voeg via de
vulschacht geleidelijk voldoende
water toe om het deeg te vormen.
Schakel uit zodra de ingrediénten
combineren.

® Zorg dat u bij gebruik van het
mesblad het voedsel niet te lang
verwerkt.

® Gebruik de K-klutser in de mengkom
om cakemixen te maken; dit geeft
betere resultaten.

maximumcapaciteit

® gebaksdeeg (gewicht van het bloem)
300 g (10 02)

® viees 340 g (12 02)

gebruik van de schijven
voor plakken snijden,
raspen en snipperen

wat met de snijschijven kan
worden gedaan

Schijven voor plakken
snijden/raspen

Schijf @) en @) zijn omkeerbaar: de
ene kant voor snijden, de andere
voor raspen. U kunt er kaas, wortel,
aardappel, kool, komkommer,
courgette, bieten en ui mee
opsnijden. U kunt er kaas, wortel,
aardappel en voedingsmiddelen met
een vergelijkbare textuur mee
raspen. De gewenste snijkant
moet boven liggen.

fijne (julienne) snipperschijf ®
met deze schijf kunnen aardappelen
worden gesneden tot frites in de
Juliennestijl en tevens hardere
ingrediénten voor salades,
garneringen, ovenschotels, stir-
fry/roerbakken (bijvoorbeeld wortels,
koolraap, courgette en komkommer).

extragrove raspschijf (0 grof
raspen van kaas en wortels.

raspschijf () raspen van
Parmezaanse kaas en aardappelen
voor Duitse aardappelbolletjes.

standaard snipperschijf @ met
deze schijf kunnen aardappelen
worden gesneden tot dunne frites en
tevens hardere ingrediénten voor
salades en dips (bijvoorbeeld
koolraap, komkommer).



Til de afdekking van het aansluitpunt
voor de medium snelheid op @.
Plaats het koppelstuk zo op het
aansluitpunt dat de driehoek V naar
u gericht is en draai naar rechts tot
het op zijn plaats vastklikt.

Zet de kom op het koppelstuk en
zorg er daarbij voor dat de groeven
in de kom over de uitsteeksels op
het koppelstuk passen.

Zet de snijschijf op de drijffas van het
koppelstuk. De snijkant die u
geselecteerd heb moet zich
bovenaan bevinden. Ga
voorzichtig met de
snijschijven om, ze zijn erg
scherp. Houd de schijven bij
de greep in het midden vast.
Zet de deksel op de kom, met de
vulopening naar achteren gericht ;
duw het deksel naar beneden en
draai het naar rechts tot de
indicatiepijlen tegenover elkaar staan
(2}

Als u problemen hebt om de
deksel op de kom te passen,
verwijdert u het hulpstuk en
zet u de mixer korte tijd aan.
Zet het hulpstuk weer op de
mixer.

Beslis welke vulschacht u wilt
gebruiken. De stamper bevat een
kleinere vulschacht voor het
verwerken van afzonderlijke stukken
of dunne ingrediénten.

gebruik van de kleine
vulschacht

Zet eerst de grote stamper in de
vulschacht.

gebruik van de grote
vulschacht

Gebruik beide stampers tezamen.
Voeg de voedselingrediénten toe via
de vulschacht.

Schakel de machine aan en duw de
ingrediénten gelijkmatig omlaag met
de stamper - nooit uw vingers in
de vulschacht steken. In de
meeste gevallen kunt u snelheid 1 of
2 gebruiken. Als meer vermogen
nodig is, verhoog dan de snelheid
naar 3.

Nadat u klaar bent met de
verwerking van het voedsel, kunt u
de hoeveelheid voedsel op de
snijschijf verminderen door de
stamper een paar keer op en neer te
bewegen.

Uitschakelen en de stekker uit het
stopcontact nemen.

tips

Gebruik verse ingrediénten.

Snijd het voedsel niet te fijn. Vul de
grote vulschacht over de hele
breedte. Dit voorkomt dat voedsel
tijdens de verwerking opzij glipt.

U kunt als alternatief de kleine
vulschacht gebruiken.

Plaats bij gebruik van de
snipperschijf eventuele dunne
ingrediénten horizontaal.

Bij het in plakken snijden of raspen:
ingrediénten die rechtop worden
geplaatst worden kleiner gesneden
dan horizontaal geplaatste
ingrediénten.

Na gebruik van de snijschijf zal er
altijd een kleine hoeveelheid snijafval
op de plaat of in het voedsel
achterblijven.



reinigen

Dompel het koppelstuk nooit in
water onder. Veeg het met een
vochtige doek af.

Was alle andere onderdelen in heet
zeepsop en droog ze daarna
zorgvuldig af. Wees voorzichtig: het
mes en de snijschijven zijn scherp. U
kunt deze onderdelen ook in de
afwasmachine wassen (op het
bovenrek).

10



Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

Utilisez votre accessoire préparateur
culinaire pour hacher, émincer, raper
et couper en lamelles.

sécurité

® | es lames et disques sont
tranchants, maniez-les avec
précaution. Tenez la lame par la
partie supérieure prévue a cet effet,
a distance du bord tranchant, a la
fois lors de son utilisation et de son
nettoyage.

® Conservez les mains et tout ustensile
hors du bol lorsque le batteur est
branché sur I'alimentation électrique.

® N'utiisez jamais vos doigts pour pousser
la nourriture dans le tube d’alimentation.
Utilisez toujours le poussoir fourni.

® Fteignez et débranchez 'appareil :
o avant I'assemblage ou le retrait

d'accessoires

o apres chaque utilisation
o avant le nettoyage

® Retirez toujours la lame avant de
verser le contenu du bol.

® Ne retirez jamais le couvercle de
I'accessoire avant I'arrét total de la
lame ou du disque de coupe.

® | orsque vous émincez/rapez ou
coupez en lamelles, ne laissez pas le
bol se remplir jusqu’au disque :
videz-le régulierement.

® En cas de vibration excessive lors de
I'utilisation de cet accessoire,
réduisez la vitesse ou arrétez
I'appareil et retirez-en le contenu.

® N'utilisez jamais un accessoire
endommagé. Faites-le vérifier ou
réparer.

® Ne laissez pas les enfants jouer avec
cet accessoire ni I'utiliser.

® 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.

lame
Utilisez la lame pour hacher la viande
crue et cuite, les ceufs durs,
légumes, noix, noisettes, patés et
mousses de hors d’ceuvre, ainsi que
pour émietter le pain et les biscuits.
Elle peut également étre employée
pour la préparation d’une pate
brisée et d’'une pate de crumble.

® Ne hachez pas les glacons ou autres
aliments durs, tels que les épices, ils
risqueraient d’endommager
I’accessoire.

® N'utilisez pas la lame couteau pour
travailler des ingrédients lourds, tels
que la pate a pain, vous risqueriez
d’endommager votre Accessoire ou
appareil. Utilisez le crochet pétrisseur
dans le mélangeur.

® Ne mélangez pas des ingrédients
liquides car ils pourraient fuir des
rebords du couvercle. Un mixeur est
disponible a cette fin. Cependant,
pour la préparation de soupes, etc.,
onctueuses, égouttez les ingrédients
solides, réduisez-les en purée et
reversez-les dans le liquide.



disque éminceur/rapeur/a
couper

Utilisez un disque éminceur/rapeur
pour émincer et raper les fruits,
légumes et fromages, et un disque a
couper pour couper les légumes (ex.
: pommes de terre) et fruits.

légende

poussoirs : grand et petit
tube d’alimentation
couvercle de I'accessoire
lame

bol de I'accessoire

raccord

disque éminceur/rapeur épais
disque éminceur/rapeur fin
disque a couper en julienne
disque a raper gros
numéro de piece 707347
grille a raper

numeéro de piece 639150
disque a frites

numéro de piece 705753

CICICICICICICICICIC)
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avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

1 Retirez tous les emballages, y
compris les housses en plastique
protégeant la lame.
Particulierement tranchantes,
les lames doivent étre
maniées avec précaution. Ces
housses doivent étre jetées car elles
servent uniguement a protéger la
lame pendant le processus de
fabrication et de transport.

2 Lavez les différents éléments de
I'appareil : voir ‘nettoyage’

utilisation de la lame

1 Retirez le cache protégeant la sortie
vitesse moyenne en le soulevant @.

2 Placez le raccord sur la sortie en
orientant le triangle \/ vers vous et
en tournant dans le sens des
aiguilles d’une montre, jusqu’a ce
qu’il s’enclenche dans la bonne
position.

3 Placez le bol sur le raccord en vous
assurant que les rainures du bol
s’adaptent bien aux pattes du
raccord correspondantes.

4 Levez la barre de verrouillage en
position.

5 Coupez les aliments et placez-les
dans le bol, en vous-assurant qu’ils
sont uniformément répartis.

6 Installez le couvercle sur le bol et
tournez jusqu’a ce que les fléches
soient alignées. Le couvercle peut
étre installé dans quatre positions
différentes.

® Si vous rencontrez des
difficultés pour installer le
couvercle, retirez ’accessoire
et allumez le batteur quelques
instants. Replacez
Paccessoire.

7 Mettez les poussoirs en place.

8 Mettez I'appareil en marche. Utilisez
les vitesses 2 a 4 et actionnez
jusqu’a obtention du résultat
souhaité.

9 Eteignez 'appareil et retirez
I'accessoire.

10Débranchez apres utilisation.
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conseils

® Coupez les aliments avant de les
placer dans le bol. La viande, le
pain, les légumes et autres aliments

utilisation d’un disque
éminceur/rapeur/a
couper

de consistance similaire doivent étre
coupés en dés d’environ 2 cm. Les
biscuits doivent étre cassés en
morceaux et déversés dans le tube
d’alimentation pendant que I'appareil
est en marche.

® Sj vous souhaitez préparer des
soupes onctueuses, égouttez les
ingrédients solides et placez-les
dans le bol. Réduisez-les en purée,
puis reversez-les dans le liquide.

® | ors de la préparation de patisseries,
utilisez des matieres grasses de
consistance ferme coupées en dés
de 2 cm apres avoir été sorties du
réfrigérateur. Mélangez-les a la farine
jusqu’a obtention d’une consistance
sableuse. Ajoutez progressivement
par le tube d’alimentation une
quantité suffisante d’eau pour
obtenir une pate. Eteignez I'appareil
dés que les ingrédients forment une
pate homogene.

® \fillez a ne pas trop prolonger le
temps d’action lors de I'utilisation de
la lame.

® Utilisez le batteur en K dans le bol
de mélange pour la préparation de
gateaux ; vous obtiendrez ainsi de
meilleurs résultats.

capacités maximales
® patisserie (poids en farine) 300 g
® viande 340 g
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action des disques

disques éminceurs/rapeurs
Les disques @ et (8 sont réversibles
: un coté émince, I'autre rape. Vous
pouvez émincer fromages, carottes,
pommes de terre, choux,
concombres, courgettes, betteraves,
oignons. Vous pouvez raper
fromages, carottes, pommes de
terre et autres aliments de
consistance similaire. La face de
coupe choisie doit étre
tournée vers le haut.

disque a couper en julienne (9
Ce disque coupe les pommes de
terre en julienne, ainsi que les
aliments de consistance ferme pour
la préparation de salades, garnitures,
plats mijotés et sautés (ex. :
carottes, rutabagas, courgettes et
concombres).

disque a raper gros rape
gros les fromages et carottes.

grille a raper () rape le fromage
parmesan et les pommes de terre
pour la préparation de boulettes de
pommes de terre.

disque a frites © coupe les
pommes de terre en frites fines, ainsi
que les aliments de consistance
ferme en batonnets pour les salades
et mousses de hors d’ceuvre (ex. :
rutabagas, concombres).



1 Retirez le cache protégeant la sortie
vitesse moyenne en le soulevant @.

2 Placez le raccord sur la sortie en
orientant le triangle V' vers vous et
en tournant dans le sens des
aiguilles d’'une montre, jusqu’a ce
qu'il s’enclenche dans la bonne
position.

3 Placez le bol sur le raccord en vous
assurant que les rainures du bol
s’adaptent bien aux pattes du
raccord correspondantes.

4 Placez le disque de coupe sur I'axe
d’entrainement du raccord. La face
de coupe choisie doit étre tournée
vers le haut. Manipulez les
disques de coupe avec
précautions - ils sont
extrémement tranchants.
Tenez les disques par leur
poignée centrale.

5 Installez le couvercle sur le bol en
orientant le tube d’alimentation vers
I’arriere, puis appuyez et tournez
dans le sens des aiguilles d’'une
montre, jusqu’a ce que les fleches
soient alignées @.

® Si vous rencontrez des
difficultés pour installer le
couvercle, retirez ’accessoire
et allumez le batteur quelques
instants. Replacez
PPaccessoire.

6 Choisissez le tube d’alimentation
que vous souhaitez employer. Le
poussoir contient un tube
d’alimentation de plus petite taille
pour la préparation d’ingrédients fins
ou a l'unité.

utilisation du tube
d’alimentation de petite taille
Placez tout d’abord le grand
poussoir dans le tube d’alimentation.
utilisation du tube
d’alimentation de grande taille
Utilisez les deux poussoirs
ensemble.

Placez les aliments dans le tube
d’alimentation.

Mettez I'appareil en marche et
enfoncez de maniere réguliere a
I’aide du poussoir. Ne mettez
jamais les doigts dans le tube
d’alimentation. Pour la plupart
des opérations, utilisez les vitesses 1
ou 2. Si une puissance
supplémentaire est nécessaire,
augmentez jusqu’a la vitesse 3.

A la fin du processus de mixage,
lever et abaisser le poussoir a
plusieurs reprises peut aider a
réduire la quantité d’aliments
attachés au disque de coupe.
Eteignez et débranchez I'appareil.

conseils

Utilisez des ingrédients frais.

Ne coupez pas les aliments en dés
de trop petite taille. Essayez de
remplir au mieux la largeur du tube
d’alimentation de grande taille, afin
d’éviter que les aliments ne
s’affaissent d’un coté pendant la
préparation.

Vous pouvez également choisir
d’utiliser le tube d’alimentation de
petite taille.

Lors de I'utilisation d’un disque a
couper, placez les ingrédients fins
horizontalement.



® Pour émincer ou raper : les aliments
placés verticalement ressortent plus
courts que ceux placés
horizontalement.

® Apres I'utilisation d’un disque, il reste
toujours une faible quantité de
déchet sur le disque ou dans les
aliments.

nettoyage

N’immergez jamais le raccord dans
I'eau. Essuyez-le avec un chiffon
humide.

Lavez les autres éléments dans de
I'eau chaude savonneuse et séchez-
les soigneusement. Faites attention,
les lames et les disques de coupe
sont tranchants. Vous pouvez
également les laver au lave-vaisselle
(panier supérieur uniquement).
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Bevor Sie die Bedienungsanleitung lesen, bitte Deckblatt mit
lllustrationen auseinander klappen

Der Kiichenmaschinenvorsatz kann
zum Hacken, in Scheiben schneiden,
Reiben und Schnitzeln verwendet
werden.

Sicherheit

® Die Messer und Schneidscheiben
sind scharf und mussen deshalb
vorsichtig gehandhabt werden.
Messer im Gebrauch und beim
Reinigen am Fingergriff auf der
Oberseite halten, entfernt von der
Schneidkante.

® (Geben Sie weder Hande noch
Utensilien in die Ruhrschissel des
Mixers, wenn dieser eingeschaltet
ist.

® Driicken Sie niemals Lebensmittel mit den
Fingern in den Einflllschacht. Vlerwenden
Sie stets den/die mitgelieferten Stopfer.

® Schalten Sie das Gerét aus bzw. ziehen Sie
den Netzstecker:
o vor dem Anbringen bzw. Entfernen von

Teilen

0 nach dem Gebrauch
o vor der Reinigung

® \/or dem Ausschutten des Inhalts
aus der Schussel Messer immer erst
entfernen.

® Deckel erst nach komplettem
Stillstand der Messer und
Schneidplatten abnehmen.

® Beim Schneiden/Reiben oder
Schnitzeln nicht warten, bis die
Schussel bis zur Schneidscheibe
geflllt ist: regelmaBig entleeren.

® \Wenn im Gebrauch dieses Vorsatzes
extrem starke Vibrationen auftreten,
Geschwindigkeit reduzieren oder
Maschine anhalten und Inhalt
entfernen.
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® \erwenden Sie niemals ein

beschadigtes Zubehor. Uberpriifen
oder reparieren lassen.

Kinder dlrfen das Zubehdr weder
benutzen, noch damit spielen.

® \erwenden Sie das Gerat nur flr

seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Messer

Messer zum Hacken von rohem und
gekochtem Fleisch, gekochten Eiern,
GemUse, Nussen, Patés und Dips
sowie zum Reiben von Brot und
Keksen verwenden. Es kann auch
zum Zubereiten von Murbeteig und
Streuseln verwendet werden.

Keine Eiswdirfel oder andere harte
Nahrungsmittel, wie z.B. Gewdirze,
hacken; sie kénnten den Vorsatz
beschadigen.

Schneidmesser niemals flr schwer
zu bearbeitende Nahrungsmittel wie
Brotteig verwenden; das Gerat oder
Zubehor kdnnte beschadigt werden.
Knethaken im Mixer dazu
verwenden.

Keine flissigen Zutaten mixen, denn
sie kdnnten um den Deckel herum
auslaufen. FUr diesen Zweck ist ein
Purierer erhaltlich.

Beim Pdrieren von Suppen usw.
Feststoffe abgieBen, mixen und
wieder in die FlUssigkeit geben.



Schneidplatte/Reibe/
Schnitzelwerk

Mit der Schneidplatte/Reibe kdnnen
Sie Frichte, Gemuse und Kase in
Scheiben schneiden oder reiben,
wahrend Sie mit dem Schnitzelwerk
Gemuse wie z.B. Kartoffeln und
Frichte klein schneiden kdnnen.

—
®

«Q
@
>
o
®

Schieber: gro3 und klein
Einfullrohr

Vorsatzdeckel

Messer

Vorsatzschussel
Verbindungssttick

Dicke Schneidscheibe/Reibe
Dinne Schneidscheibe/Reibe
Dlnnes Schnitzelwerk (Julienne)
Extra grobe Reibe

Teil Nr. 707347

Reibplatte

Teil Nr. 639150
Standard-Schnitzelwerk

Teil Nr. 705753

Vor dem ersten Gebrauch
Entfernen Sie die gesamte
Verpackung, einschlieBlich
Messerabdeckungen aus Plastik,
vom Messer. Vorsicht: die
Messer sind sehr scharf. Diese
Abdeckungen kénnen weggeworfen
werden, denn sie dienen lediglich als
Messerschutz wahrend der
Herstellung und beim Transport.
2 Waschen Sie die Teile (siehe
‘Reinigen’).

ClClCICICICICICICIC)

® ©

e

Verwendung des Messers

1 Abdeckung @ fur den Anschluss der
mittleren Geschwindigkeit
abnehmen.

2 Verbindungsstuick auf den Anschluss
aufbringen, so dass das Dreieck Y/
zu lhnen zeigt und im Uhrzeigersinn
drehen, bis es einrastet.

3 Schussel auf das Verbindungsstiick
aufsetzen, dabei aber sicherstellen,
dass die Vertiefungen der Schissel
in die auf dem Verbindungsstlck
befindlichen Gegenstlicke passt.

4 Heben Sie den Riegel in die richtige
Stellung.

5 Zerkleinern Sie die Nahrungsmittel
grob und geben Sie diese,
gleichmaBig verteilt, in die Schissel.

6 Geben Sie den Deckel auf die
Schissel und drehen Sie diesen bis
die Pfeile Ubereinstimmen. Der
Deckel kann in vier verschiedenen
Positionen aufgesetzt werden.

® Sollten Sie Schwierigkeiten
haben den Deckel
aufzusetzen, nehmen Sie das
Zubehorteil ab und schalten
den Mixer ganz kurz ein.
AnschlieBend Zubehdrteil
wieder aufsetzen.

7 Bringen Sie die Schieber an.

8 Schalten Sie die Maschine an.
Verwenden Sie Geschwindigkeit 2
bis 4 und verarbeiten Sie das
Schneidgut so lange, bis das
gewUlnschte Resultat erreicht ist.

9 Schalten Sie die Maschine ab und
entfernen Sie den Vorsatz.

10Ziehen Sie nach dem Gebrauch den
Stecker aus der Steckdose.
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Tipps

® Schneiden Sie die zu bearbeitenden
Zutaten klein, bevor Sie sie in die
Schussel fullen. Fleisch, Brot,
Gemdise und andere Lebensmittel
ahnlicher Struktur sollten in ca. 2 cm
groBe Wrfel geschnitten werden.
Kekse sollten in Stiicke gebrochen
und bei laufender Maschine durch
das Einfullrohr eingeflillt werden.

® \Nenn Sie Suppen prieren wollen,
gieBen Sie die Zutaten ab und flllen
die festen Bestandteile in die
Schussel. Purieren Sie die
Bestandteile und vermischen Sie sie
anschlieBend wieder mit der
Flissigkeit.

® \\enn Sie Teig zubereiten wollen,
verwenden Sie festes Fett aus dem
Kuhlschrank und schneiden es in 2
cm groBe Wirfel. Mischen Sie die
Fettwirfel mit dem Mehl, bis sich
Streusel bilden. Geben Sie nach und
nach so viel Wasser durch das
Einflllrohr zu, bis ein Teig entsteht.
Schalten Sie die Maschine sofort ab,
sobald eine zusammenhangende
Teigkugel entstanden ist.

® Achten Sie darauf, die Zutaten bei
Verwendung des Messers nicht zu
lange zu verarbeiten.

® \erwenden Sie den K-Schneebesen
in der Mixerschissel fir Kuchenteige
— damit erzielen Sie bessere
Ergebnisse.

Maximales Fassungsvermégen
® Teig (Mehlgewicht) 300 g
® Fleisch 340 g
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Verwendung von
Schneidscheibe/Reibe/S
chnitzelwerk

Funktion der Schneidscheiben

Schneidscheiben/Reiben

Die Scheiben @) und (®) sind auf
beiden Seiten verwendbar: eine
Seite schneidet, die andere reibt.
Sie kdnnen Kase, Mohren,
Kartoffeln, Kohl, Gurken, Zucchini,
rote Bete oder Zwiebeln in Scheiben
schneiden. Sie kdnnen Kése,
Mbohren, Kartoffeln oder andere
Lebensmittel mit einer ahnlichen
Struktur reiben. Die gewiinschte
Seite der Scheibe muss oben
liegen.

Diinnes Schnitzelwerk
(Julienne) ®

Diese Scheibe schneidet Kartoffel in
diinne Pommes frites und feste
Zutaten flr Salate, Garnituren,
Kasserollen und Pfannengerichte in
dinne Streifen (z.B. Méhren, Ruben,
Zucchini und Gurken).

Extra grobe Reibe (0 Zum
Grobreiben von Kase und Méhren.

Raspelplatte () Raspelt
Parmesan und Kartoffeln flr
Kartoffelknédel.

Standard-Schnitzelwerk @
Schneidet Kartoffeln fur Pommes
frites und feste Zutaten fUr Salate
und Dips (z.B. Ruben, Gurken).

1 Abdeckung @ fur den Anschluss der

mittleren Geschwindigkeit
abnehmen.



Verbindungsstuick auf den Anschluss
aufbringen, so dass das Dreieck V
zu lhnen zeigt und im Uhrzeigersinn
drehen, bis es einrastet.

Schussel auf das Verbindungsstlick
aufsetzen, dabei aber sicherstellen,
dass die Vertiefungen der Schussel
in die auf dem Verbindungssttick
befindlichen Gegenstlicke passt.
Setzen Sie die Schneidplatte auf die
Verbindungswelle. Die von lhnen
gewahlte Schneidseite muss nach
oben zeigen. Gehen Sie mit den
Schneidplatten vorsichtig um
- sie sind sehr scharf. Halten
Sie diese am Haltegriff in der
Mitte.

Deckel auf die Schiissel geben, die
Zufuhroffnung ist hinten, driicken Sie
nach unten und drehen Sie den
Deckel im Uhrzeigersinn, bis die
Pfeile Ubereinstimmen @.

Sollten Sie Schwierigkeiten
haben den Deckel
aufzusetzen, nehmen Sie das
Zubehorteil ab und schalten
den Mixer ganz kurz ein.
AnschlieBend Zubehorteil
wieder aufsetzen.

Wahlen Sie das gewlnschte
Einflllrohr aus. Der Schieber enthalt
ein kleineres Einfullrohr fur die
Verarbeitung einzelner Zutaten oder
fr diinne Zutaten.

Verwendung des kleinen
Einfiillrohrs

Stecken Sie zuerst den grof3en
Schieber in das Einfullrohr.
Verwendung des groBien
Einfiillrohrs

Verwenden Sie beide Schieber
zusammen.
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Legen Sie die Zutaten in das
Einflllrohr.

Schalten Sie die Maschine an und
drlicken Sie die Zutaten gleichméBig
mit dem Schieber nach unten —
stecken Sie niemals die
Finger in das Rohr. Fir die
meisten Vorgénge reicht
Geschwindigkeit 1 oder 2. Wenn
mehr Kraft bendétigt wird, sollten Sie
die Geschwindigkeit auf 3 erhdhen.
Nach Beendigen des
Zerkleinerungsprozesses kann durch
mehrfaches Anheben und wieder
Absenken des Schiebers die noch
auf dem Schneidmesser befindliche
Nahrungsmittelmenge reduziert
werden.

Schalten Sie die Maschine ab und
ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

Tipps

Verwenden Sie frische Zutaten.
Schneiden Sie die Zutaten nicht zu
klein. Fullen Sie das groBe Einflillrohr
Uber seine Breite fast vollstandig.
Dies verhindert, dass Zutaten beim
Verarbeiten an der Seite entlang
gleiten kdnnen.

Alternativ kbnnen Sie das kleine
Einflllrohr verwenden.

Wenn Sie eine Schnitzelscheibe
verwenden, sollten Sie dinne
Zutaten horizontal einlegen.

Wenn Sie Zutaten in Scheiben
schneiden oder reiben wollen:
aufrecht stehende Zutaten sind nach
dem Schneiden/Reiben kirzer als
horizontal liegende Zutaten.



® Bei der Verwendung einer
Schneidplatte bleiben immer kleine
Reste auf der Scheibe oder bei den
Zutaten zurlck.

Reinigen

Verbindungssttick niemals in Wasser
tauchen, nur mit feuchtem Tuch
abwischen.

Die Ubrigen Teile in heiBem
Seifenwasser waschen und gut
abtrocknen. Achtung: die Klingen
und Schneidscheiben sind scharf.
Alternativ dazu kdnnen Sie, aber nur
den oberen Teil, in der Spulmaschine
waschen.
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

Usare I'accessorio robot per tagliare,
affettare, sminuzzare e per tagliare a
bastoncino.

sicurezza

® | e lame e i dischi di taglio sono
molto affilati — maneggiarli con cura.
Tenere la lama dalla presa per le dita
sulla parte alta, lontano dal filo di
taglio, sia durante I'uso che per la
pulizia.

® Non inserire le mani o altri utensili nel
recipiente del mixer se prima non si
¢ tolta la spina dalla presa di
corrente.

® Non usare mai le dita per spingere
gli alimenti nel tubo di riempimento.
Servirsi sempre dell’apposito
accessorio (pressatore).

® Spegnere |'apparecchio e staccare la
spina:
O prima di inserire o rimuovere parti

accessorie

o dopo I'uso
O prima della pulizia

® Estrarre sempre la lama prima di
versare gli alimenti dalla vaschetta.

® Non togliere mai il coperchio
dall’accessorio prima che la lama o il
disco di taglio si sia completamente
fermato.

® Quando si affetta/sminuzza o si
taglia a bastoncino, non lasciare mai
che la vaschetta si riempia fino al
disco di taglio: svuotarla a intervalli
regolari.

® |n caso di eccessiva vibrazione
durante 'uso dell'accessorio, ridurre
la velocita oppure fermare
I’apparecchio e svuotarlo.
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® Non usare mai un accessorio

danneggiato. Farlo controllare o
riparare.

Non lasciare che i bambini usino o
giochino con questo accessorio.
Utilizzare I'apparecchio solo per I'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.

lama

Usare la lama per tagliare carni
crude e cotte, uova sode, verdure,
frutta secca, paté e salse, e inoltre
per pangrattato e biscotti sbriciolati.
E anche possibile usare la lama per
fare la pasta frolla e per sbriciolare
guarnizioni e condimenti.

Non lavorare cubetti di ghiaccio o
altri alimenti di consistenza troppo
elevata come le spezie, che
altrimenti potrebbero danneggiare
I’accessorio.

Non usare la lama a coltello
dell’'apparecchio per lavorare miscele
molto dense, come impasti per il
pane, altrimenti si rischia di
danneggiare I'accessorio o
I'apparecchio. Utilizzare invece il
braccio impastatore.

Non frullare ingredienti liquidi, poiché
il coperchio potrebbe perdere.
Utilizzare invece un frullatore.
Tuttavia, nel caso di passati di
verdura, ecc. & possibile scolare gli
ingredienti solidi, frullarli e poi
aggiungerli nuovamente al brodo.



Dischi
affetta/sminuzzatutto/per
tagliare a bastoncino

Usare i dischi per
affettare/sminuzzare per frutta,
verdura e formaggio; usare il disco
per tagliare a bastoncino per le
verdure (es. patpate) e per la frutta.

componenti

spingitori: grande e piccolo
tubo introduttore

coperchio dell’accessorio
lama

vaschetta dell’accessorio
connettore

disco per affettare/sminuzzare
Spesso

disco per affettare/sminuzzare
sottile

disco per tagliare a bastoncino
disco per sminuzzare extra-grosso
art. n. 707347

disco per grattugiare

art. n. 639150

disco standard per patatine
art. n. 705753

prima di usare ’accessorio
per la prima volta

1 Togliere tutto il materiale di
imballaggio, comprese le protezioni
in plastica dalla lama. Fare
attenzione: le lame sono
molto affilate. Gettare le
protezioni, in quanto sono studiate
unicamente per proteggere la lama
in fase di produzione e durante il
trasporto.

2 Lavare i componenti — vedere alla
voce ‘pulizia’.

® 0POOOEO

@O

® ©

per usare la lama

1

9

Sollevare e togliere il coperchio
dall’attacco a media velocita @.
Inserire il connettore sull’attacco,
tenendo il triangolo V rivolto verso di
voi, quindi ruotarlo in senso orario
fino a bloccarlo in posizione.

Inserire il recipiente sul connettore,
verificando che le sue scanalature
vadano a sovrapporsi alle sporgenze
corrispondenti sul connettore.
Sollevare in posizione la barra di
blocco.

Tagliare gli ingredienti a pezzetti e
versarli nel recipiente, distribuendoli
in modo uniforme.

Mettere il coperchio sul recipiente e
ruotarlo fino ad allineare le frecce
indicatrici. Il coperchio & inseribile in
quattro diverse posizioni.

In caso di difficolta nel
chiudere il coperchio, togliere
PPaccessorio e accendere per
qualche istante il mixer. Ora
installare nuovamente
Paccessorio.

Installare gli spingitori.

Accendere 'apparecchio. Usare le
velocita da 2 a 4 e lavorare dli
ingredienti fino ad ottenere il risultato
desiderato.

Spegnere I'apparecchio e togliere
I'accessorio.

10Dopo I'uso, disinserire I'apparecchio
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dalla presa elettrica.



consigli

® Tagliare gli ingredienti prima di
versarli nella vaschetta. Nel caso di
carni, pane, verdure e altri cibi di
consistenza simile, tagliarli a cubetti
di 2 cm circa. Spezzettare i biscotti e
aggiungerli nel tubo introduttore con
I'apparecchio gia in funzione.

® Per fare i passati di verdura, scolare
gli ingredienti e aggiungere prima gli
ingredienti solidi nella vaschetta.
Lavorarli e poi aggiungerli
nuovamente al brodo.

® Per gli impasti, usare burro o
margarina duri, dal frigorifero, a
cubetti di 2 cm. Miscelare insieme
alla farina fino ad avere una
consistenza sbriciolata. Ora versare
gradualmente nel tubo introduttore
acqua sufficiente per formare un
impasto. Spegnere immediatamente
I’apparecchio non appena gli
ingredienti si sono amalgamati.

® Fare attenzione a non lavorare
eccessivamente gli ingredienti
quando si usa la lama.

® Usare la frusta a K all'interno della
vaschetta per miscelare I'impasto
per le torte. Cosi facendo, infatti,
otterrete risultati migliori.

capacita massime
® impasto (peso della farina) 300g
® carni 340g
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per usare i dischi
affetta/sminuzzatutto e
per tagliare a bastoncino

funzione dei dischi di taglio

dischi per
affettare/sminuzzare

I dischi @ e ® sono utilizzabili su
ambo i lati: un lato affetta mentre
I'altro sminuzza. E possibile affettare
formaggio, carote, patate, verze,
cetrioli, zucchine, barbabietole e
cipolle. Inoltre, permette di
sminuzzare formaggio, carote,
patate e ingredienti di consistenza
simile. Il lato di taglio
desiderato deve trovarsi in
alto.

disco per patatine a
fiammifero (9

Taglia le patate per le patatine a
fiammifero e inoltre ingredienti duri
per insalate, guarnizioni, spezzatini e
verdure saltate in padella (es. carote,
cavoli, zucchine e cetrioli).

disco per sminuzzare extra-
grosso (0 sminuzza
grossolanamente formaggio e
carote.

disco per grattugiare ()
grattugia parmigiano e patate, per
fare gli gnocchi alla tedesca.

disco standard per tagliare a
bastoncino () taglia le patate per
patatine sottili e inoltre ingredienti
duri per insalate e pinzimonio, come
cavoli e cetrioli.



—_

Sollevare e togliere il coperchio
dall’attacco a media velocita @.
Inserire il connettore sull’attacco,
tenendo il triangolo V rivolto verso di
voi, quindi ruotarlo in senso orario
fino a bloccarlo in posizione.

Inserire il recipiente sul connettore,
verificando che le sue scanalature
vadano a sovrapporsi alle sporgenze
corrispondenti sul connettore.
Collocare il disco di taglio
sull’attacco del connettore. Il disco
selezionato deve avere il lato
tagliente rivolto verso lalto.
Maneggiare con cura i dischi
di taglio, che sono molto
affilati. Tenere i dischi di
taglio dal supporto centrale.
Mettere il coperchio sul recipiente,
tenendo il tubo di introduzione verso
la parte retrostante, quindi premere
verso il basso e ruotare in senso
orario, fino ad allineare le frecce
indicatrici @.

In caso di difficolta nel
chiudere il coperchio, togliere
P ioe ndere per
qualche istante il mixer. Ora
installare nuovamente
IPaccessorio.

Scegliere il tubo introduttore da
usare. Lo spingitore contiene un
tubo piu piccolo, per lavorare cibi
singoli o ingredienti sottili.

per usare il tubo introduttore
piccolo

Prima inserire lo spingitore grande
nel tubo introduttore.

per usare il tubo grande

Usare insieme entrambi gli spingitori.
Mettere gli ingredienti nel tubo
introduttore.

8 Accendere 'apparecchio ed

esercitare pressione continua sullo
spingitore — non mettere mai le
dita nel tubo introduttore. Nella
maggior parte dei casi e sufficiente
usare la velocita 1 o 2, tuttavia se
occorre piu potenza passare alla
velocita 3.

Al termine della lavorazione, alzando
e abbassando alcune volte il
dispositivo spingitore puo facilitare il
distacco degli ingredienti dal disco di
taglio.

Spegnere I'apparecchio e disinserirlo
dalla presa elettrica.

consigli

Usare ingredienti freschi.

Non tagliare gli ingredienti a pezzetti
troppo piccoli. Riempire quasi del
tutto il tubo introduttore grande: in
questo modo si impedisce che gli
ingredienti scivolino ai lati durante la
lavorazione.

Alternativamente, usare il tubo
introduttore piccolo.

Quando si utilizza un disco per
tagliare a bastoncino, tenere
orizzontali gli ingredienti sottili.
Quando si affetta o si sminuzza, gli
ingredienti inseriti in verticale saranno
piu corti di quelli inseriti in
orizzontale.

Dopo aver usato un disco di taglio,
nel piatto oppure negli alimenti
lavorati si noteranno sempre residui.



pulizia

Non immergere mai il connettore in
acqua: pulirlo passandolo con un
panno inumidito.

Lavare i restanti componenti in
acqua saponata calda e asciugare a
fondo. Fare molta attenzione: le lame
e i dischi di taglio sono affilati.
Alternativamente, lavare in
lavastoviglie (solo nel cestello
superiore).
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Portugués

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

Utilize o acessorio de
processamento de alimentos para

cortar em bocados ou fatias, picar e

cortar em palitos.

seguranca

® As laminas e discos de corte séo
afiados, por isso manuseie-os com
cuidado. Segure na pega das
laminas, pela parte superior da
mesma, mais afastada das arestas
de corte, tanto ao utilizar como ao
limpar.

® Mantenha as maos e os utensilios
longe da taga sempre que a
misturadora se encontrar ligada.

® Nao utilize os dedos para empurrar
os alimentos no tubo de
alimentacéo. Utilize sempre o(s)
calcador(es) fornecido(s).

® Desligue o aparelho e retire a ficha
do cabo de alimentacéo da tomada
de parede:
o antes de instalar ou retirar as

pecas

o apos a utilizagao
o antes das operagdes de limpeza

® Retire sempre as laminas antes de
vazar o contetdo da taca.

® Nunca retire a tampa do acessorio

até que a lamina ou a placa de corte

se encontrem totalmente
imobilizadas.

® Ao cortar/picar ou cortar em palitos,
nao deixe a taga encher até ao nivel

do disco: despeje-a regularmente.

® Se ocorrer vibragao excessiva ao
utilizar este acessorio, reduza a
velocidade ou pare a maquina e
retire 0 contetdo.

Nunca utilize um acessorio
danificado. Mande-o verificar ou
reparar.

Nao deixe as criangas utilizarem ou
brincarem com este acessorio.
Use o aparelho apenas para o fim
doméstico a que se destina. A
Kenwood néo se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas
instrucdes nao sejam respeitadas.
laminas

Utilize as laminas para cortar carne
crua ou cozida, ovos cozidos,
legumes, nozes, améndoas, patés e
dips e também para ralar pao e
bolachas. Podem também ser
utilizadas para preparar massa
amanteigada e coberturas para
crumbles.

Nao pique cubos de gelo ou outros
alimentos duros, tais como
especiarias, pois poderao danificar o
acessorio.

N&o utilize a lamina de corte para
misturar quantidades pesadas tais
como massa de pao, pois podera
danificar o seu acessorio ou a
maquina. Utilize o gancho para
massa fornecido com o misturador
de alimentos.

N&o misture ingredientes liquidos
pois estes poderao verter em volta
da tampa. Existe um liquidificador
para esta finalidade.

Contudo, ao preparar sopas, etc.,
escorra o liquido, misture os
ingredientes sdlidos na méaquina e
torne a junta-los ao liquido.



discos para
corte/picado/corte em palitos
Utilize o disco para corte/picado
para cortar ou picar fruta, legumes e
queijo e o disco para cortar em
palitos para cortar legumes, por
exemplo batatas, e fruta.

descricao

empurradores: grande e pequeno
tubo de alimentagao

tampa do acessorio

l&aminas

taga do acessorio

conector

disco para corte/picado grosso
disco para corte/picado fino
disco para corte em palitos finos
(estilo juliana)

disco para picado extra-grosso
peca numero 707347

disco de raspar/ralar

peca nimero 639150

disco para corte em palitos médios
pega numero 705753

® OPOPOO®®OO

® ©

antes da primeira utilizacao
Desembale completamente o
aparelho, incluindo as proteccoes
plésticas das laminas. Tenha
cuidado pois as laminas sao
muito afiadas. As proteccoes
devem ser descartadas pois servem
apenas para proteger as laminas
durante o fabrico e em transito.
2 Lave as pecas: consulte a seccao
“limpeza”.

e

utilizagao das laminas
;

9

Levante a tampa da saida de
velocidade média @.

Cologue o conector na saida com o
triangulo YV voltado para si e rode no
sentido dos ponteiros do reldgio até
que fique bloqueado nessa posicao.
Cologue a taga no conector,
certificando-se de que os orificios da
taga se ajustam as saliéncias
correspondentes no conector.
Levante a barra de fecho para a
posigao devida.

Corte os alimentos em pedacos e
cologque-os na taca verificando que
0S mesmos se encontram
distribuidos de modo uniforme.
Ajuste a tampa na taga e rode até as
setas de indicagéo se encontrarem
alinhadas. A tampa pode ser
ajustada em quatro posicoes
diferentes.

Caso tenha alguma
dificuldade em ajustar a
tampa, remova o acessoério e
ligue a misturadora por alguns
instantes. Volte a colocar o
acessorio.

Instale os empurradores.

Ligue no interruptor. Utilize as
velocidades 2 a 4 e processe até
alcancar o resultado desejado.
Desligue no interruptor e retire o
acessorio.

10 Desligue a ficha da tomada de

corrente apos a utilizacao.



sugestoes

® Corte os alimentos aos bocados
antes de os colocar na taga. Carne,
péo, legumes e outros alimentos de
textura semelhante devem ser
cortados em cubos de
aproximadamente 2 cm. As
bolachas devem ser cortadas em
bocados e adicionadas pelo tubo de
alimentacdo com a maquina em
funcionamento.

® Se desejar preparar sopas, escorra
0 liquido da sopa e adicione os
ingredientes sdlidos a taga.
Processe e depois adicione de novo
a mistura ao liquido.

® Ao fazer massa de tartes, utilize
gordura refrigerada de consisténcia
firme, cortada em cubos de 2 cm.
Misture com a farinha até a mistura
ficar parecida a p&o ralado.
Gradualmente, adicione agua pelo
tubo de alimentagao para formar a
massa. Desligue assim que os
ingredientes ficarem misturados.

® Tenha o cuidado de néao processar
excessivamente ao utilizar as
laminas.

® Utilizar o batedor em K na taca
misturadora para preparar bolos pois
assim obtera melhores resultados.
capacidades maximas

® massa (peso da farinha) 300g

® carne 340g
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utilizacao dos discos
para corte/picado/corte
em palitos

o que os discos fazem

discos de corte/picado

Os discos (7) e (® sao reversiveis:
um lado corta e o outro pica. Pode
cortar queijo, cenoura, batata,
couve, pepino, curgete, beterraba
ou cebola. Pode picar queijo,
cenoura, batata e alimentos de
textura semelhante. O lado do
disco que desejar utilizar
devera ficar voltado para
cima.

disco para corte em palitos
finos (estilo juliana) 9

Este disco corta batatas para fritar
em palitos estilo juliana e
ingredientes rijos para saladas e
decoracéo de pratos, estufados e
pratos fritos a chinesa (por exemplo,
cenoura, nabo, curgete e pepino).

disco para picado extra-
grosso (10 pica grosseiramente
queijo e cenoura.

disco de raspar/ralar () rala
queijo parmesao e batata para
dumplings de batata a alema.

disco para cortar em palitos
médios ([ corta batatas em palitos
finos para fritar e ingredientes rijos
para saladas e dips (por exemplo,
nabo e pepino).

Levante a tampa da saida de
velocidade média @.



Coloque o conector na saida com o
tridangulo V/ voltado para si e rode no
sentido dos ponteiros do relégio até
que fique bloqueado nessa posicao.
Cologue a taga no conector,
certificando-se de que os orificios da
taga se ajustam as saliéncias
correspondentes no conector.
Coloque a placa de corte no
mecanismo do conector. A superficie
de corte seleccionada devera estar a
montante. Tenha cuidado ao
manusear as placas de corte -
elas sao extremamente
afiadas. Segure as placas pela
pega central.

Ajuste a tampa na taga, coloque o
tubo de alimentacao e depois
pressione para baixo e rode no
sentido dos ponteiros do relogio até
que as setas de indicagéo se
encontrem alinhadas @.

Caso tenha alguma
dificuldade em ajustar a
tampa, remova o acessoério e
ligue a misturadora por alguns
instantes. Volte a colocar o
acessorio.

Escolha o tubo de alimentagao que
deseja utilizar. O empurrador contém
um tubo de alimentagdo mais
pequeno para processar artigos
individuais ou ingredientes delgados.
utilizacao do tubo de
alimentacao pequeno

Comece por introduzir o empurrador
grande no tubo de alimentacao.
utilizacdo do tubo de
alimentacao grande

Utilize ambos os empurradores
conjuntamente.
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7 Introduza os alimentos no tubo de
alimentacéo.

Ligue no interruptor e pressione
uniformemente com o empurrador —
nunca introduza os dedos no
tubo de alimentacao. Para a
maioria das operagoes, utilize a
velocidade 1 ou 2. Se necessitar de
mais energia, aumente para a
velocidade 3.

Apds terminar a operagao de
processamento, o subir e descer a
alavanca varias vezes podera ajudar
a reduzir a quantidade de alimentos
que ficou na placa de corte.
Desligue no interruptor e retire a
ficha da tomada de corrente.

sugestoes

Utilize ingredientes frescos.

Nao corte os alimentos em bocados
demasiado pequenos. Encha
razoavelmente bem a toda a largura
o tubo de alimentagéo grande. Isto
impede os alimentos de deslizarem
para os lados durante o
processamento.

Alternativamente utilize o tubo de
alimentagao pequeno.

Ao utilizar um disco para corte em
palitos, coloque os ingredientes
delgados na horizontal.

Ao cortar ou picar: os alimentos
colocados na vertical saem mais
curtos que os alimentos colocados
na horizontal.

Depois de utilizar um disco, havera
sempre uma pequena quantidade de
residuos no disco ou nos alimentos.



limpeza

Nunca submersa o conector em
agua, limpe-o com um pano
humido.

Lave as restantes pecas em agua
quente com detergente e seque
cuidadosamente. Tenha cuidado
pois as laminas e placas de corte
sdo afiadas. Em alternativa, podera
utilizar a méaquina de lavar (apenas
no tabuleiro de cima).
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

Utilice el accesorio para procesar
alimentos para picar, rebanar, trocear
y cortar patatas fritas.

seguridad

® | as cuchillas y los discos para cortar
estan afilados, manipulelos con
cuidado. Suijete la cuchilla por la
parte superior del mango lejos del
borde afilado, tanto al utilizarla como
al lavarla.

® Mantenga las manos y los utensilios
alejados del bol mientras el aparato
esté conectado a la toma de
corriente eléctrica.

® Nunca utilice los dedos para
empujar los alimentos en el tubo de
entrada. Utilice siempre el embutidor
que se suministra con el aparato.

® Apague y desconecte el aparato:
o antes de montar o desmontar

cualquier componente

o después del uso
o antes de limpiarlo

® Extraiga siempre la cuchilla antes de
verter el contenido del bol.

® Nunca retire la tapa del accesorio
hasta que la cuchilla o el disco de
corte se haya parado totalmente.

® Al rebanar/trocear o cortar patatas,
no permita que el bol se llene hasta
la altura del disco para cortar:
vacielo periddicamente.

® Sij se produjeran vibraciones
excesivas al utilizar este accesorio,
reduzca la velocidad o pare el
aparato y extraiga el contenido.

® Nunca utilice un accesorio dafiado.
Para solicitar que lo revisen o lo
reparen.

® No deje que los nifios utilicen o

jueguen con este accesorio.

® 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.

cuchilla

Utilice la cuchilla para picar carne
cruda o cocinada, huevos cocidos,
verduras, nueces, patés y salsas y
también para hacer migas con pan o
galletas. Igualmente se puede utilizar
para hacer pasta de hojaldre y
recubrimientos con pasta
desmigajada.

No pique cubitos de hielo u otros
alimentos duros, tales como
especias, pueden dafar el
accesorio.

No utilice la cuchilla para mezclar
cargas pesadas, tales como masa
de pan, ya que podria dafar su
accesorio o la maquina. Utilice el
gancho de amasar en la mezcladora
de alimentos.

No mezcle ingredientes liquidos ya
que podrian salirse por la tapadera.
Hay disponible una licuadora para
este fin.

Sin embargo, al hacer purés etc.,
escurra el liquido de los sdlidos,
mezcle y luego vuélvalo a mezclar
con el liquido.



rebanador/troceador/cortador
de patatas

Utilice el rebanador/troceador para
rabanar o trocear fruta, verduras y
queso y el cortador de patatas para
cortar verduras, por ej., patatas y
frutas.

leyenda

empujadores: grande y pequefio
tubo de introduccién de alimentos
tapadera del accesorio

cuchilla

bol del accesorio

conector

rebanador/troceador grueso
rebanador/troceador fino
cortador para patatas fino (estilo
juliana)

troceador extra-grueso

numero de pieza 707347

disco rallador

numero de pieza 639150
cortador para patatas normal
numero de pieza 705753

® OPOPOO®®OO

® ©

antes de utilizarlo por primera
vez

Retire todo el embalaje incluyendo el
protector de plastico de las
cuchillas. Tenga cuidado con las
cuchillas, estan muy afilados.
Estos protectores deberan
desecharse ya que solo son
necesarios para proteger la cuchilla
durante la fabricacion y el
transporte.

2 Lave las partes, véase ‘limpieza’

—_

para utilizar la cuchilla

1 Retire la tapa de salida de velocidad
media @.

2 Coloque el conector sobre la salida
con el tridangulo V/ orientado hacia
usted y gire en el sentido de las
agujas del reloj hasta que quede
bien sujeto en su posicion.

3 Coloque el bol sobre el conector
asegurandose de que las ranuras del
bol encajan en las agarraderas
correspondientes en el conector.

4 |evante el fijador a su posicion.

5 Corte los alimentos y pongalos en el
bol asegurandose de que estan
distribuidos equitativamente.

6 Acople la tapa sobre el bol y gire
hasta que las flechas indicadoras
queden alineadas. La tapa se puede
ajustar en cuatro posiciones
diferentes.

® Sij tiene dificultad a la hora de
acoplar la tapa, retire el
accesorio y conecte la
mezcladora unos instantes.
Vuelva a colocar el io.

7 Ponga los empujadores.

8 Encienda. Utilice las velocidades 2 a
4 y procese hasta obtener el
resultado deseado.

9 Apague y retire el accesorio.

10 Desenchufe después del uso.




consejos

® Corte los alimentos antes de
meterlos en el bol. La carne, pan,
verduras y otros alimentos de textura
similar deberan cortarse en cubitos
de aproximadamente 2 cm. Las
galletas deberan romperse en
trocitos y afhadirse por el tubo de
introduccién de alimentos mientras
el aparato esta en marcha.

® Si quiere mezclar purés, escurra los
ingredientes y aflada los solidos al
bol. Procese y a continuacion afada
el liquido.

® Al hacer pasta pastelera, utilice
grasa dura cortada en cubitos de 2
cm sacada del frigorifico. Mézclela
con la harina hasta alcanzar la fase
de miga. Afada de forma gradual
agua suficiente por el tubo de
introduccion de alimentos para
formar una masa. Apague
inmediatamente una vez mezclados
los alimentos.

® Tenga cuidado de no procesar los
alimentos mas de la cuenta cuando
utilice la cuchilla.

® Utilice la batidora K en el bol de
mezcla para mezclar tartas —
obtendra mejores resultados.

capacidades maximas

® pastas pasteleras (peso de la harina)
300 g

® camne 340 g
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para utilizar el
rebanador/troceador/cor
tador de patatas

qué hacen los discos para
cortar

rebanador/troceador
Discos @ y ® son reversibles: un
lado rebana, el otro trocea. Puede
rebanar queso, zanahoria, patata,
berza, pepino, calabacin, remolacha,
cebolla. Puede trocear queso,
zanahoria, patata y alimentos de
textura similar. El lado que elija para
cortar debera estar en el lado
superior.

cortador de patatas fino
(estilo juliana) (9

Este disco corta patatas para
patatas fritas al estilo juliana e
ingredientes duros para ensaladas,
aderezos, cacerolas y verduras fritas
(por €j., zanahorias, nabos,
calabacines y pepinos).

troceador extra-grueso
trocea de forma gruesa queso y
zanahorias.

disco rallador () ralla queso
parmesano y patatas para bolas de
patata a la alemana.

cortador de patatas normal
corta patatas para patatas fritas
delgadas e ingredientes duros para
ensaladas y salsas (por €j., nabos y
pepinos).



1 Retire la tapa de salida de velocidad
media @.

2 Coloque el conector sobre la salida
con el triangulo \/ orientado hacia
usted y gire en el sentido de las
agujas del reloj hasta que quede
bien sujeto en su posicion.

3 Coloque el bol sobre el conector
asegurandose de que las ranuras del
bol encajan en las agarraderas
correspondientes en el conector.

4 Coloque el disco de corte sobre el
eje del conector. El lado que elija
para cortar debe estar situado hacia
arriba. Maneje los discos de
corte con cuidado, ya que
estan muy afilados. Sostenga
los discos por la empuhadura
central.

5 Acople la tapa sobre el bol, el tubo
de entrada de alimentos hacia atras,
a continuacion, presione hacia abajo
y gire en el sentido de las agujas del
reloj hasta que las flechas
indicadoras queden alineadas @.

o Sj tiene dificultad a la hora de
acoplar la tapa, retire el
accesorio y conecte la
mezcladora unos instantes.
Vuelva a colocar el

6 Elija el tubo de introduccion de
alimentos que quiera utilizar. El
empujador contiene un tubo de
introduccion de alimentos mas
pequeno para procesar los
productos individuales o los
ingredientes finos.
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para utilizar el tubo de
introduccion de alimentos
pequeno

En primer lugar, ponga el empujador
grande dentro del tubo de
introduccion de alimentos.

para utilizar el tubo de
introduccion de alimentos
grande

Utilice ambos empujadores a la vez.
Ponga los alimentos en el tubo de
introduccion de alimentos.

Encienda y empuje de forma
uniforme con el empujador — nunca
meta los dedos en el tubo de
introduccion de alimentos. En
la mayorfa de los casos, utilice las
velocidades 1 6 2. Si necesita méas
potencia, aumente a la velocidad 3.
Al final del proceso, el hecho de
subir y bajar el empujador varias
veces puede ayudar a reducir la
cantidad de comida que quede en el
disco de corte.

Apague y desenchufe.

consejos

Utilice ingredientes frescos.

No corte los alimentos demasiado
pequenos. Llene bastante el ancho
del tubo de introduccién de
alimentos grande. Asi se evitara que
la comida salga por los lados
durante el procesamiento.

De forma alternativa, utilice el tubo
de introduccién de alimentos
pequeno.

Cuando utilice un disco para cortar
patatas, coloque los ingredientes
finos de forma horizontal.



® Cuando rebane o trocee: los
alimentos colocados en posicion
vertical salen mas cortos que los
colocados horizontalmente.

® Después de utilizar un disco para
cortar, quedara siempre una
pequefa cantidad de desechos en
el disco o en los alimentos.

limpieza

Nunca sumerja el conector en agua,
limpielo por encima con un trapo
humedo.

Lave el resto de las piezas en agua
jabonosa templada, luego seque
completamente. Tenga cuidado, ya
que las cuchillas y los discos de
corte estan afilados. De forma
alternativa, lave en el lavavajillas (s6lo
en la bandeja superior).
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Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

Foodprocessortilbeheret anvendes til at
hakke, snitte, rive og skaere grentsager
o.lign. i strimler.

sikkerhed

® Knivbladene og snitte/rivepladerne er
meget skarpe, sa de skal omgas
med forsigtighed. Hold fast i
knivbladet ved det overste fingergreb
vaek fra seggen, bade under brug og
ved rengering.

® Hold greb og redskaber vaek fra
skalen nar reremaskinen er tilsluttet
stromtilforslen.

® Brug aldrig fingrene til at stoppe
maden ned i pafyldningstragten.
Brug altid de(n) medfelgende
nedstopper(e).

® Sluk for den og tag stikket ud:
o inden der pasasttes eller fiernes

dele

o efter brugen
o for rengering

® Fjern altid knivbladet, for skélens
indhold heeldes ud.

® Fjern aldrig Iaget fra tilbeheret indtil
bladet eller skeerepladen helt er
stoppet.

® \/ed snitning/rivning ma skalen aldrig
fyldes helt op til snitte/rivepladen:
tom den regelmaessigt.

® Skulle der opsta for store vibrationer
ved brug af dette tilbehor, skal
hastigheden enten saettes ned, eller
maskinen skal standses og indholdet
tages ud.

® Brug aldrig et beskadiget tilbeher. Fa
det efterset eller repareret.

® | ad aldrig bern benytte eller lege
med dette tilbehor.

® Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke folges.

knivblad
Knivbladet anvendes til at hakke rat
og kogt kad, kogte eeg, grontsager,
nodder, paté og dips samt til at lave
raps af brod, kiks og tvebakker. Det
kan ogsa anvendes til at lave
butterdej o.lign.

® Brug ikke tilbeheret til isterninger og
andre harde ting som f.eks.
krydderier, da det i sa fald kan blive
beskadiget.

® Benyt ikke knivbladet til at blande
store dreje maengder sasom dej, da
dette kan beskadige dit tilbehor eller
maskine. Brug en dejkrog i
roremaskinen.

® Blend ikke flydende ingredienser, da
disse kan lgbe ud ved laget. En
blender kan fas til dette formal.
Nar der laves puré til suppe mv., skal
vaesken dog heeldes fra, hvorefter
resten pureres, og vaesken tilseettes
sa igen.
snitte/riveplade/pommes
frites plade
Shitte/rivepladen anvendes til at
snitte eller rive frugt, grentsager og
ost, mens pommes frites pladen
bruges til at skeere grontsager, f.eks.
kartofler og frugt, i strimler.



oversigt

O]
@
®
O]
®
®
)
®

nedstoppere: stor og lille
tilferselsror

tilbeherslag

knivblad

tilbehorsskal

konnekter

grov snitte/riveplade

fin snitte/riveplade

fin pommes frit plade (juliennetype)
ekstra grov riveplade
reservedelsnummer 707347
raspeplade
reservedelsnummer 639150
standard pommes frites plade
reservedelsnummer 705753

® ©

for forste anvendelse

Fjern alt indpakningsmateriale,
herunder plastdeekslerne fra
knivbladet. Pas pa - knivene er
nemlig meget skarpe. Disse
deeksler ber kasseres, da de kun har
til formél at beskytte knivbladet
under fremstilling og transport.

2 Vask delene, se 'rengering'.

e

s&dan anvendes
knivbladet

1 Loft laget til
mellemhastighedsudgangen af @.

2 Placér konnekteren ind i udgangen
med trianglen YV vendt mod dig, og
drej med uret indtil den laser fast i
position.

3 Placér skalen pa konnekteren og
sorg for at rillerne i skélen passer
over de tilsvarende rander pa
konnekteren.

4 Loft lasearmen pa plads.

5 Skeer maden ud, kom det ned i
skalen og serg for, at det er ens
fordelt.

6 Kom laget péa skalen og drej indtil
indikationspilene er pa linje. Laget
kan monteres i fire forskellige
positioner.

® Safremt du har problemer
med at montere laget, fjernes
tilbehoret og roremaskinen
taendes kort. Genmontér
tilbehoret.

7 Seet nedstopperne i.

8 Teend for maskinen. Brug hastighed
2 til 4 og lad maskinen arbejde, indtil
det enskede resultat er opnaet.

9 Sluk for maskinen, og tag tilbeheret
af.

10 Tag stikket ud af stikkontakten efter
brug.
tips

® Maden skal skeeres i stykker, for den
kommes i skdlen. Ked, bred,
grentsager og andre madvarer af
lignende konsistens skal skeeres i
terninger pa ca. 2 cm. Kiks,
tvebakker og lignende kan braekkes i
stykker og kommes ned i
tilferselsreret, mens maskinen
arbejder.

® Hyvis du ensker at blende suppe, skal
veesken heeldes af ingredienserne og
resten kommes i skélen. Lad s&
maskinen arbejde, hvorefter vaesken
tilseettes igen.

® Nar der laves butterdej, skal der
bruges fast fedtstof skaret i 2 cm
terninger direkte fra koleskabet.
Bland fedtstoffet med melet, indtil
dejen ligger raps. Tilseet gradvist
tilstraekkeligt vand ned gennem



tilforselsroret, til der dannes en dej.
Sluk for maskinen, lige s& snart
ingredienserne er blandet sammen.

® Pas pa, at maskinen ikke arbejder
for leenge, nér knivbladet anvendes.

® Brug K-spaden i mixerens skal til at
rore kagedeje - det giver et bedre
resultat.

maksimale maengder
® putterdej (melveegt) 300 g
® kod 340 g

sadan anvendes
snitte/rive/pommes frites
pladen

hvad pladerne anvendes til

snitte/riveplader

Plader (7) og ® er vendbare: den
ene side snitter, den anden river. Du
kan snitte ost, guleredder, kartofter,
red- og hvidkal, agurker, squash,
rodbeder, log mv. Du kan rive ost,
guleradder, kartofler og madvarer af
lignende konsistens. Den enskede
snitte/riveside skal vende
opad.

fin pommes frites plade
(juliennetype) ®

Denne plade bruges til at udskeere
fine pommes frites og faste
ingredienser til salat, pynt,
gryderetter og 'stir fries' (f.eks.
guleradder, kélroer, squash og
agurker).

ekstra grov riveplade (0 river
ost og gulerodder groft.
raspeplade () river parmesanost
og kartofler til tyske kartoffelboller.
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standard pommes frites plade
@ udskeerer kartofter til tynde
pommes frites og faste ingredienser
til salat og dips (f.eks. guleradder,
agurker).

Loft laget til
mellemhastighedsudgangen af @.
Placér konnekteren ind i udgangen
med trianglen ¥ vendt mod dig, og
drej med uret indtil den laser fast i
position.

Placér skélen pa konnekteren og
serg for at rillerne i skélen passer
over de tilsvarende rander pa
konnekteren.

Placér skaerepladen pa
fatningsdrevet. Din valgte skeereside
skal veere overst. Handter
skaerepladerne med
forsigtighed - de er meget
skarpe. Hold pladerne ved
midten.

Kom laget pa skalen, indfer reret
mod bagsiden, tryk ned og drej med
uret indtil indikationspilene er pa linje
0.

Safremt du har problemer
med at montere laget, fjernes
tilbehoret og roremaskinen
taendes kort. Genmontér
tilbehoret.

Veelg hvilket tilferselsror, du ensker
at anvende. Nedstopperen
indeholder et lille tilforselsror, som
bruges til enkelte dele eller tynde
ingredienser.

sadan anvendes det lille
tilforselsror

Seet forst den store nedstopper ind i
tilforselsroret.
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sadan anvendes det store
tilforselsror

Brug begge nedstoppere samtidigt.
Kom maden ned i tilferselsroret.
Teend for maskinen, og tryk jeevnt
ned med nedstopperen - kom
aldrig fingrene ned i
tilforselsroret. Hastighed 1 eller
2 bruges til de fleste opgaver. Hvis
der er brug for mere kraft, seettes
hastigheden op pa 3.

Nar du er feerdig med at bruge
apparatet, kan du ved at haeve og
saenke skubberen flere gange hjeelpe
med at reducere den maengde
madrester, som er tilbage pa
skaerepladen.

Sluk for maskinen, og tag stikket ud
af stikkontakten:

tips

Brug friske ingredienser.

Skeer ikke maden i for sma stykker.
Fyld det store tilforselsror i bredden,
sé det er ret fuldt. Derved undgas
det, at maden glider ned i siden
under arbejdet.

Ellers kan du anvende det lille
tilforselsror.

Nér pommes frites pladen anvendes,
skal tynde ingredienser placeres
vandret.

Nar der snittes eller rives: mad, som
placeres lodret, bliver kortere end
mad, som placeres vandret.

Efter brug af en snitte/riveplade vil
der altid vaere en lille smule spild pa
pladen eller i maden.

rengering

Nedsaenk aldrig konnekteren i vand
men tor den i stedet af med en
fugtig klud.

Afvask de resterende dele i varmt
saebevand og ter dem godt af. Veer
forsigtig da bladene og
skaerebladene er skarpe. Som
alternatic kan dele vaske i
opvaskemaskinen (kun overste
stativ).



Vik ut framre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

Anvand matberedartillbehoret for att
hacka, skiva och skara.

sakerheten

® Bladen och skérskivorna 8r vassa -
hantera dem med forsiktighet. Hall
knivbladet i fingergreppet upptill, pa
motsatt sida fran eggen, bade nar
du anvander det och diskar det.

® Stoppa inte ned handerna eller
nagra redskap i skalen medan
mixern ar ansluten till
stromforsorjningen.

® Anvand aldrig fingrarna for att trycka
ner bitar i matarréret. Anvand alltid
matarstaven (-arna) som levererades
med matberedaren.

® Sténg av apparaten och dra ur
kontakten:
© innan du monterar eller tar bort

delar

o efter anvandning
o fdre rengdring

® Tag alltid ut knivbladet innan du
tommer ut innehéller ur skalen.

® Ta aldrig av locket fran tillbehoret
férran kniven eller skérplattan har
stannat helt.

® Nar du skivar/strimlar eller skar ska
du inte lata skélen fyllas &nda upp till
skarskivan: tém regelbundet.

® Om det uppstar for mycket
vibrationen vid anvandningen av
detta tillbehdr kan du antingen
minska hastigheten eller stoppa
maskinen och ta ut innehéllet.

® Anvand aldrig tillbehdr som ar
skadade. Se till att de undersoks
eller repareras.

® | 3t aldrig barn anvéanda eller leka
med det hér tillbehdret.

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

knivbladet
Anvand knivbladet for att hacka ratt
och tillagat kétt, kokta &gg,
gronsaker, nétter, ingredienser ill
pastejer och dipsaser och for att
gora broéd- och kaksmulor. Det kan
ocksa anvandas for att gora vanlig
pajdeg och smulpajdeg.

® Hacka inte istarningar eller andra
harda livsmedel sdsom kryddor. D&
kan tillbehdret skadas.

® Anvand inte knivbladet for att blanda
tunga blandningar som bréddeg. Da
kan du skada tillbehoret eller
maskinen. Anvand degkroken i
mixern.

® Mixa inte flytande ingredienser. De
kan lacka ut runt locket. Det finns en
mixer for sédana &ndamal. Eller nar
du ska puréa soppor kan du halla av
vatskan, mixa de fasta
ingredienserna och blanda i dem i
soppan igen.

skiv-/strimlar- och
skarskivorna

Anvand skivaren/strimlarskivan for att
skiva eller strimla frukt, grénsaker
och ost och skarskivan for att skéra
gronsaker sdsom potatis och frukt.
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delar

stotar: stor och liten
pafyliningsror

tillbehdrslock

knivblad

tillbehorskal

kopplingsdel

grov skiv- och strimlarskiva
fin skiv- och strimlarskiva
fin pommes frites-skiva
extragrov strimlare
detaljnummer 707347
rivskiva

detaljinummer 639150
standard pommes frites-skiva
detaljnummer 705753

innan du anvinder maskinen
forsta gangen

1 Tag bort all férpackning, aven
plastskydden for knivbladet. Var
forsiktig - bladen ar mycket
vassa. Skydden kan nu slangas. De
hade bara till uppgift att skydda
bladet under tillverkningen och
frakten.

2 Diska delarna, se "rengoring".

ClClCISICICICICICIC)
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anvanda knivbladet

1 Lyft av locket fran
mellanhastighetsuttaget @.

2 Placera kopplingsdelen pa uttaget
med triangelsymbolen \/ pekande
mot dig och vrid medurs tills den
snapper pa plats.

3 Placera skalen pa kopplingsdelen
och kontrollera att sparen i skalen
hakar i motsvarande grepp pa
kopplingsdelen.

4 Lyft lasskenan pa plats.
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5 Skar maten i bitar och lagg den i
skalen. Se till att den &r jamnt
foérdelad.

6 Placera locket pa skalen och vrid tills
indikatorpilarna ar riktade mot
varandra. Locket kan monteras i fyra
olika lagen.

® Om du tycker att det ar svart
att montera locket, ska du ta
bort tillsatsen och starta
mixern kort. Sitt tillbaka
tillbehoret.

7 Sattistétarna.

8 Koppla pa. Anvand hastighet 2 till 4
och bereda tills du uppnatt énskat
resultat.

9 Stang av och ta bort tillbehdret.

10Dra ut kontakten efter anvandningen.
tips

® Skar upp det som ska beredas innan
du lagger det i skalen. Kott, brod,
gronsaker och andra livsmedel av
liknande konsistens ska skéras i ca 2
cm stora tarningar. Kex ska brytas i
bitar och matas ner i pafyliningsroret
medan maskinen gar.

® Om du vill mixa soppor héller du av
vatskan och lagger de fasta
ingredienserna i skalen. Mixa dem
och hall tillbaka dem i vatskan.

® For pajdeg, anvand fast fett skuret i
2 cm stora téarningar direkt fran
kylskapet. Arbeta in i mjdlet tills
blandningen ser ut som brédsmulor.
Tills&tt gradvis lite vatten genom
pafyliningsroret tills det blir till en
deg. Stang av omedelbart nar
ingredienserna har blandats.

® Kor degen lange &n nddvandigt nar
du anvander knivbladet.



® Anvand K-spaden i blandarskalen
nér du ska gora kakdeg - da far du
béttre resultat.

maxmangder
® pajdeg (Mjdlets vikt) 300 g
® Kot 340 g

anvanda skiv-/strimlar-
och skartillsatsen

vad du kan géra med
skarskivorna

skiv- och strimlarskivorna
Skivorna ) och (® &r vandbara: den
ena sidan ar till for att skiva, den
andra for att strimla.

Du kan skiva ost, morétter, potatis,
kal, gurka, zucchini, rédbetor och
|6k. Du kan strimla ost, morétter,
potatis och livsmedel av liknande
konsistens. Den sida du valjer
ska vara dverst.

fin pommes frites-skiva 9
Med denna skiva skérs potatis il
fina pommes frites-bitar och fasta
ingredienser till sallader, garnering,
grytor och wokning (t ex motor,
kalrot, zucchini och gurka).

extragrov strimlare (0 for att
grovstrimla ost och morot.

rivskivare () for att riva
parmesanost och potatis till
kroppkakor.

standard pommes frites-skiva
(@ skar potatis till pommes frites och
fasta ingredienser for sallader och
dipséaser (sdsom kalrot, gurka).
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Lyft av locket fran
mellanhastighetsuttaget @.

Placera kopplingsdelen pa uttaget
med triangelsymbolen \/ pekande
mot dig och vrid medurs tills den
snapper pa plats.

Placera skalen pa kopplingsdelen
och kontrollera att sparen i skalen
hakar i motsvarande grepp pa
kopplingsdelen.

Placera skérplattan pa
kopplingsdelen. Den sida du vill
skara med ska vara riktad uppat.
Var forsiktig nar du tar i
skarplattorna, de ar extremt
vassa. Hall plattorna i
mittgreppet.

Placera locket péa skalen med
matarroret riktat bakat, tryck ned
och vrid medurs till indikatorpilarna
ar riktade mot varandra @.

Om du tycker att det ir svart
att montera locket, ska du ta
bort tillsatsen och starta
mixern kort. Sitt tillbaka
tillbehoret.

Valj vilket pafyliningsror du vill
anvanda. | stoten finns ett mindre
pafyliningsror for enstaka eller smala
bitar.

anvanda det lilla
pafyliningsroret

Satt forst den stora stoten i
pafyliningsroret.

anvénda det stora
pafyliningsroret

Anvand bada stotarna tillsammans.
Lagg det som beredas i
pafyliningsroret.

Koppla pa och tryck jamnt ner med
stoten. Stoppa aldrig fingrarna i



pafyliningsroéret. For de flesta
arbeten kan du anvanda hastigheten
1 eller 2. Om du behdver mest kraft
kan du oka till 3.

® Nar du &r klar med bearbetningen av
révarorna kan du hoja och sénka
spaken flera ganger for att reducera
mangden mat som ligger kvar pa
skarplattan.

9 Stang av maskinen och dra ut
sladden.
tips

® Anvand féarska ingredienser.

® Skar inte for smatt. Fyll det stora
pafyliningsroret ganska fullt pa
bredden. Da finns mindre risk for att
bitarna glider sidledes under
beredningen. Alternativ kan du
anvanda det lilla pafyliningsroret.

® Nar du anvander en skarskiva ska
smala bitar laggas horisontalt.

® Nar du skar eller strimlar blir bitar
som stér uppratt mer finskurna an
om de ligger horisontalt.

® Nar du anvénder en skérskiva blir
det alltid lite spill pa skivan eller i det
skurna.

rengdring

Séank aldrig ned kopplingsdelen i
vatten. Torka av den med en fuktig
trasa.

Diska de 6vriga delarna i varmt
vatten med diskmedel, och torka
dem noggrant. Var forsiktig! Bladen
och skéarplattorna ar vassa. Du kan
aven diska dem i diskmaskinen
(endast pa oversta hyllan).
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Bruk tilbeheret til kjiskkenmaskinen til &
hakke, skjeere, rive og snitte.

sikkerhetshensyn

® Knivene og skjaereskivene er skarpe,
og ma handteres med forsiktighet.
Hold knivbladet i fingergrepet overst
bort fra skjeerekanten, bade nar det
er i bruk og nar det rengjores.

® Hold hender og redskap ut av bollen
mens mikseren er koplet il
stromtilferselen.

® Bruk aldri fingrene til & skyve
ingrediensene ned i pafyllingstrakten.
Bruk alltid stapperne som felger med
maskinen.

® Sla av maskinen og trekk ut
stopselet i folgende tilfeller:
o for du setter inn eller tar ut deler
o etter bruk
o fer rengjering

® Ta alltid knivbladet ut fer du heller
innholdet fra bollen.

® |kke ta lokket av tilbehoret for kniven
eller kutteskiven har stanset helt.

® Nar du skjeerer/river eller snitter skal
du ikke la bollen fylles helt til opp
skjeereskiven - tam den med jevne
mellomrom.

® Dersom maskinen rister veldig nér
du bruker dette tilbeheret, skal du
enten redusere farten eller stanse
maskinen og ta ut innholdet.

® |kke bruk tilbeher som er skadet. Fa
det ettersett eller reparert.

® |kke la barn bruke eller leke med
dette tilbehoret.

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

knivblad

Bruk knivbladet til & hakke ratt og
kokt kjott, kokte egg, grennsaker,
netter, posteier og dips, og til & lage
bredsmuler av bred og kjeks. Det
kan ogsa brukes til & lage butter- og
smuledeiger.

Ikke hakk isterninger eller andre
harde matvarer, f.eks. krydder, da
det kan skade tilbehoret.

lkke bruk kniven til & blande tunge
deiger som f.eks. broddeig, da det
kan skade tilbeheret eller apparatet.
Bruk eltekroken i matprosessoren.
lkke bland flytende ingredienser da
de kan lekke ut rundt lokket. Du kan
fa en hurtigmikser til dette formalet.
Nar du lager supper osv. skal du
imidlertid sile av de faste
ingrediensene og deretter ha dem
tilbake i veesken.

skjaereskive/raspeskive/pomm
es frites skive

Bruk skjeereskiven/raspeskiven til &
skjeere eller rive frukt, grannsaker og
ost, og pommes frites skiven til &
skjeere grennsaker, f.eks. poteter, og
frukt.



delene

stappere, stor og liten
matetrakt

tilbeherslokk

knivblad

tilbehersbolle

kopling

grov kutteskive/riveskive

fin kutteskive/riveskive

fin (julienne-type) pommes frites
skive

ekstra grov riveskive
delenummer 707347
raspeskive

delenummer 639150
standard pommes frites skive
delenummer 705753

for du tar maskinen i bruk for
forste gang
1 Fjern all emballasje inkludert plasten
rundt knivbladet. Vaer forsiktig da
bladene er svaert skarpe. Kast
plasten da den kun skal beskytte
knivbladet ved produksjon og
transport.
Vask delene, se 'rengjering’

bruke knivbladet

1 Loft av uttaksdekselet for middels
hastighet @.

Sett koplingen pa uttaket med
trekanten \/ vendt mot deg og vri
med klokken til det Klikker pa plass.
Sett bollen pa koplingen mens du
passer pa at rillene i bollen passer
over korresponderende tapper pa
koplingen.

Loft Iasepinnen pa plass.

® OPOPOO®®EO

® ©

2
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Skjeer maten opp og ha den i bollen
— pass pa at den er jevnt fordelt.
Sett lokket pa bollen og wri til
indikatorpilene er innrettet med
hverandre. Lokket kan settes pa i fire
forskjellige posisjoner.

Dersom du har problemer med
a sette pa lokket skal du
fjerne tilbehoret og sla
mikseren pa en kort stund.
Sett tilbehoret pa igjen.

Sett pa stapperne.

Sla pa. Bruk hastighet 2 til 4 og
prosesser til du far gnsket resultat.
Sl av og ta ut tilbeharet.

10 Trekk ut stepselet etter bruk.

tips

Skjeer opp maten for du har den i
bollen. Kjott, bred, grennsaker og
andre matvarer av lignende
konsistens skal skjeeres i terninger
pa ca. 2 cm. Kjeks ma brekkes i
biter og settes til gjennom
matetrakten mens maskinen gar.
Hvis du vil lage supper skal du sile
av ingrediensene og ha de faste
ingrediensene i bollen. Prosesser og
ha dem deretter tilbake i veesken.
Nar du lager butterdeig skal du
bruke fast fett fra kjoleskapet, skaret
i 2 cm terninger. Bland med mel il
du far en konsistens som ligner
bredsmuler. Sett gradvis til nok vann
giennom matetrakten slik at du far
en deig. Sla av sa snart
ingrediensene er blandet.

Pass pa at du ikke prosesserer for
mye ndr du bruker knivbladet.

Bruk K-spaden i blandebollen til &
lage kakedeig - du far bedre
resultater.



maksimumskapasiteter
® butterdeig (melvekt) 300 g
® Kjott 340 g

bruke
skjeereskiven/riveskiven/
pommes frites skiven

hva skjaereskivene gjor

skjeereskive/riveskiver

Skive @) og ® er reversible: en side
skjeerer, den andre river. Du kan
skjeere ost, gulrot, potet, kal, agurk,
squash, radbeter, lok. Du kan rive
ost, gulrot, potet og matvarer av
lignende konsistens. Den valgte
skjaeresiden ma vare overst.

fin (julienne-type) pommes
frites skive (9

Denne skiven skjeerer poteter til
pommes frites av julienne type, og
faste ingredienser til salater, pynt,
gryteretter og stir fry (f.eks. gulrot,
kalrabi, squash og agurk).

ekstra grov riveskive (0 river ost
og gulrot grovt.

raspeskive () rasper parmesanost
og potet til tyske potetboller.

standard pommes frites skive
@ skjeerer poteter til tynne pommes
frites og faste ingredienser til salater
og dips (f.eks. kélrabi og agurk)
Loft av uttaksdekselet for middels
hastighet @.

Sett koplingen pa uttaket med
trekanten \/ vendt mot deg og vri
med klokken til det Klikker pa plass.
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Sett bollen pa koplingen mens du
passer pa at rillene i bollen passer
over korresponderende tapper pa
koplingen.

Sett kutteskiven pa koplingsakselen.
Den valgte kuttesiden ma veere
overst. Vaer forsiktig nar du
handterer kutteskivene - de
er svaert skarpe. Hold skivene
etter midtgrepet.

Sett lokket pa bollen med materaret
bak og trykk sa ned og vri med
klokken til indikatorpilene er innrettet
med hverandre @.

Dersom du har problemer med
a sette pa lokket skal du
fijerne tilbehoret og sla
mikseren pa en kort stund.
Sett tilbehoret pa igjen.

Velg hvilken matetrakt du vil bruke.
Stapperen har en mindre matetrakt
til prosessering av enkeltstykker eller
tynne ingredienser.

bruke den lille matetrakten
Sett forst den store stapperen inn
imatetrakten.

bruke den store matetrakten
Bruk begge stapperne samtidig.

Ha maten ned i matetrakten.

Sl& pa og skyv ned med et jevnt
trykk med stapperen - ha aldri
fingrene ned i matetrakten. Til
de fleste operasjoner skal du bruke
hastighet 1 eller 2. Hvis du trenger
mer kraft skal du oke til hastighet 3.
Nar du har kjert maten i prosessoren
kan det veere nyttig & heve og senke
stapperen flere ganger for & redusere
mengden mat som sitter igjen pa
kutteskiven.

Sl& av og trekk ut stepselet.



tips

® Bruk ferske ingredienser.

® |kke skjeer maten for smétt. Fyll
bredden i den store matetrakten
ganske full. Dette forhindrer at maten
gdlir sideveis ved prosessering.
Eller du kan bruke den lille
matetrakten.

® Nar du bruker pommes frites skiven,
skal du legge tynne ingredienser
horisontalt.

® Nar du skjeerer eller river: matvarer
som settes rett opp og ned kommer
ut kortere enn matvarer som legges
horisontalt.

® Ftter at du har brukt en skjeereskive
sitter det alltid litt igjen pa skiven eller
i maten.

rengjering

lkke legg koplingen i vann — terk
over den med en fuktig klut.

Vask resten av delene i varmt
sépevann, og terk godt. Vaer
forsiktig, da knivene og kutteskivene
er skarpe. Eller de kan vaskes i
oppvaskmaskinen (kun i everste
kurv).
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

Kayta monitoimilisdlaitetta
hienontamiseen, viipalointiin,
raastamiseen ja suikalointiin.

turvallisuus

Teré&t ovat teravia, joten kasittele niita

varoen. Pitele hienonnusteraa sen

ylaosasta koskematta itse terédan

kayttédessasi tai puhdistaessasi sita.

Pida kadet ja tydvalineet poissa

kulhosta, kun laite on kytketty

virransyottoon.

Ala koskaan paina ruokaa

syottosuppiloon sormien avulla.

Syota ainekset laitteen mukana

toimitetun painimen avulla.

Sammuta virta ja irrota pistoke

rasiasta:

O ennen osien kiinnittdmista tai
irrottamista

o kayton jalkeen

O ennen puhdistusta

Irrota hienonnusteré ennen ainesten

kaatamista pois kulhosta.

Ala koskaan avaa kantta, kunnes

tera tai leikkuulevy on pysahtynyt

kokonaan.

Kun viipaloit tai raastat tai suikaloit,

ala anna kulhon tayttya teréan asti:

tyhjenna kulho séanndllisesti.

Jos lisélaitetta kaytettdessa kone

tarisee liikaa, alenna nopeutta tai

pyséayta kone ja tyhjenna kulhon

sisalto.

Ala koskaan kayta viallista lisalaitetta.

Toimita se tarkistettavaksi tai

huollettavaksi

Ala anna lasten leikkia talla

lisélaitteella tai kayttaa sita.
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® Kayta laitetta ainoastaan sille

tarkoitettuun kotitalouskéytoon.
Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai néité ohjeita ei ole
noudatettu.

hienonnustera

Kéyta hienonnusterdé raa’an tai
kypsennetyn lihan, keitettyjen
munien, vihannesten ja pahkindiden
hienontamiseen ja pateiden ja
dippikastikkeiden valmistamiseen.
Voit kayttaa sitd myos leivan ja
keksien murentamiseen. Silla voi
myods valmistaa murotaikinoita ja
murupaallysteita.

Ala murskaa jadkuutioita tai muita
kovia ruoka-aineita, kuten mausteita,
silld ne voivat vaurioittaa lisélaitteen.
Ala sekoita veitsiteran avulla raskaita
kuormia, kuten leivontataikinaa.
Muutoin lisélaite tai laite voi
vaurioitua. Kayta yleiskoneen
taikinakoukkua.

Ala sekoita nestemaisia aineita, silla
ne voivat vuotaa kannen alta. Kayta
sen sijaan tehosekoitinta.

Kun soseutat keittoja tms., valuta
kiinte&t ainekset, soseuta ne ja laita
ne sitten takaisin nesteeseen.

viipalointi/raastin/suikalointitera
Kayta viipalointi/raastinteraa
hedelmien, vihannesten ja juuston
viipalointiin tai raastamiseen. Kayta
suikalointiterad vihannesten (esim.
perunoiden) ja hedelmien
suikalointiin.



kuvien selitykset

sySttépainimet: suuri ja pieni
sy6ttdsuppilo

lisélaitteen kansi
hienonnustera
lisélaitekulho

liitin

paksu viipalointi/raastintera
ohut viipalointi/raastintera
ohut suikalointitera

erittéin karkea raastintera
tuotenumero 639021
rouhintatera

tuotenumero 639150
normaali suikalointiteré
tuotenumero 639083

ennen ensimmaista
kayttokertaa

1 Poista kaikki pakkausmateriaali
mukaan lukien hienonnusteréan
muoviset teransuojukset. Ole
varovainen, silla terat ovat
erittdin teravia. Heitd nama
suojukset pois, silla niiden
tarkoituksena on vain suojata teréa
valmistuksen ja kuljetuksen aikana.

2 Pese osat kohdan ’puhdistus’
mukaisesti.

ClClCISICICICICICIC)

® ©

hienonnusteran kayttd

1 Irrota normaalin nopeuden litdnnan
kansi @.

2 Aseta liitin litantaan siten, etta kolmio
\/ osoittaa itseesi pain. Lukitse se
paikoilleen kiertamalla myotapaivaan.

3 Aseta kulho litdntdan. Varmista, etta
kulhon urat sopivat litdnnan uriin.

4 Nosta lukitussalpa paikalleen.

5 Pilko ruoka-aineet ja aseta ne
kulhoon varmistaen, etta ne
jakautuvat tasaisesti.

6 Kiinnité kansi kulhon paélle ja
kaanna, kunnes nuolet ovat
kohdakkain. Kansi voidaan asettaa
neljaén eri asentoon.

® Jos kannen asettaminen
paikoilleen on hankalaa,
poista lisalaite ja kayta
yleiskonetta hetken aikaa.
Asenna lisdlaite paikoilleen
uudelleen.

7 Aseta sy6ttdpainimet.

8 Kytke kone péélle. Kéyta nopeuksia
2-4. Kayta laitetta, kunnes haluttu
lopputulos on saavutettu.

9 Kytke kone pois p&élté ja irrota
lisélaite.

10lrrota pistotulppa pistorasiasta
kayton jalkeen.
vihjeita

® | cikkaa ainekset palasiksi ennen
niiden laittamista kulhoon. Liha,
leip&, vihannekset ja muut
samantyyppiset ruoka-aineet tulee
pilkkoa noin 2 cm:n kokoisiksi
kuutioiksi. Keksit tulee rikkoa
palasiksi ja liséta sydttosuppilon
kautta laitteen ollessa kaynnissa.

® Jos haluat soseuttaa keiton, valuta
ainekset ja lisd kiintedt ainekset
kulhoon. Soseuta ainekset ja lisaé ne
takaisin nesteeseen.



® Taikinoita tehdessa kayta
ja8kaappikylmaé rasvaa, joka on
kuutioitu 2 cm:n paloiksi. Laita
jauhot rasvan joukkoon ja anna
sekoittua, kunnes seos muuttuu
murumaiseksi. Lisda vetta vahitellen
syottdsuppilon kautta, kunnes seos
muuttuu taikinamaiseksi. Sammuta
heti, kun ainekset ovat sekoittuneet
tasaisesti.

Ole varovainen, ettet kasittele ruoka-
aineita likaa kayttaessasi
hienonnusteraa.

Kéayta kakkutaikinoiden
vatkaamiseen vatkauskulhon K-
sekoitinta — saat paremmat tulokset.
enimmaismaarat

murotaikina (jauhojen paino) 300 g
liha 340 g

viipalointi/raastin/suikaloi
ntiteran kayttd

mihin teria voidaan kayttiaa

viipalointi/raastinterat

Terat @ ja (® ovat kaksipuolisia
kaannettavia teria: toisella puolella
viipaloidaan ja toisella puolella
raastetaan.

Viipalointipuolella voidaan viipaloida
juustoa, porkkanoita, perunoita,
kaalia, kurkkua, kesakurpitsaa,
punajuurta ja sipulia. Raastinpuolella
voidaan raastaa juustoa,
porkkanoita, perunoita ja muita
samantyyppisia ruoka-aineita.
Valitun leikkauspuolen tulee
osoittaa ylospain.

ohut suikalointitera 9

Teré suikaloi perunat ohuiksi
perunatikuiksi ja kovat vihannekset
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salaatteihin, koristeeksi, pataruokiin
ja vokki-ruokiin (esim. porkkana,
lanttu, kesakurpitsa, kurkku).

erittdin karkea raastintera
raastaa juuston ja porkkanat
karkeaksi raasteeksi.

rouhintateri () raastaa
parmesanjuustoa ja perunoita.

normaali suikalointiterda @
suikaloi perunat ohuiksi
ranskanperunoiksi ja kovat
vihannekset salaatteihin ja
dippaukseen (esim. lanttu, kurkku).

Irrota normaalin nopeuden litdnnén
kansi @.

Aseta liitin litantaan siten, etta kolmio
\/ osoittaa itseesi pain. Lukitse se
paikoilleen kiertamalla myotapaivaan.
Aseta kulho liitdntaan. Varmista, etta
kulhon urat sopivat litdnnan uriin.
Aseta leikkauslevy kayttdakselin.
Valitsemasi leikkauspinnan tulee olla
ylospain. Kasittele
leikkauslevyja varovasti. Ne
ovat erittdin teravia. Tartu
levyyn sen keskelta.

Kiinnité kansi kulhon paalle siten,
etté syottoputki osoittaa taaksepain.
Paina ja k&ann&, kunnes nuolet ovat
kohdakkain @.

Jos kannen asettaminen
paikoilleen on hankalaa,
poista lisalaite ja kayta
yleiskonetta hetken aikaa.
Asenna lisdlaite paikoilleen
uudelleen.

Valitse halutun kokoinen
sy6ttdsuppilo. Sydttdpainimessa on
pienempi sy6ttdsuppilo erillisten tai
ohuiden palojen kasittelya varten.



pienen syottosuppilon kaytto ® Kasittelyn lopussa pieni maara

Tydénna ensin suuri syottdpainin kasiteltdvaa tuotetta jaa aina teralle
sy6ttdsuppilon siséan. tai ruokaan.

suuren syottosuppilon kaytto )

Kéyta molempia systtdpainimia puhdIS’tUS

yhdessa.

Ala koskaan upota liitinta veteen.

Syoéta ruoka sydttdsuppiloon. ) ; #
Pyyhi se puhtaaksi kostealla linalla.

Kaynnista laite ja tydnna

syéttdsuppilossa olevia ruoka-aineita Pese muut osat kuumalla vedellé ja
tasaisesti painimen avulla. Al kuivaa perusteelliisesti. Ole
missédin tapauksessa tyonna varovainen, silla terét leikkuulevyt
sormiasi syottosuppiloon. ovat terdvid. Ne voidaan pesta myos
Yleensa kéyté nopeutta 1 tai 2. Jos astianpesukoneessa (vain ylatasolla).
tarvitaan lisda voimaa, kayta

nopeutta 3.

Kun ty6vaihe on valmis, tydntimen
nostaminen ja laskeminen alas voi
auttaa vahentadmaan leikkuulevyyn
jaavan ruoan maaraa.

Kytke virta pois ja irrota pistotulppa
pistorasiasta.

vihjeita

Kéyté tuoreita raaka-aineita.

Ala paloittele ruoka-aineita liian
pieniksi paloiksi. Tayta suuri
syo6ttosuppilo leveyssuunnassa
melkein tayteen. Nain estetdan
ruoka-aineiden liukuminen vinoon
kasittelyn aikana.

Vaihtoehtoisesti voidaan kayttéa
pienempaa syottdsuppiloa.
Suikalointiterad kaytettédessa laita
ohuet ruoka-aineet sy&ttdsuppiloon
vaaka-asennossa.

Kéaytettédessa viipalointi- tai
raastinterdé pystyasentoon asetetut
ruoka-aineet tuottavat lyhytta
raastetta, kun taas vaaka-asentoon
asetetuilla ruoka-aineilla saatu
lopputulos on pitempaa.
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Yiyecek isleyicinin ek pargasini
yiyecek dogramak, dilimlemek, kiymak
ve kesmek icin kullaniniz.

guvenlik 6énlemleri

® Bicaklar ve kesme diskleri gok

keskindir. Bu ylizden, kullanirken

cok dikkatli olunuz. Kullanim

sirasinda ve yikarken kesme

bigagini kesici kenarindan uzakta

tutarak Ustteki parmak tutacindan

tutunuz.

Mikser gug saglayiciya bagliyken

canaktan ellerinizi ve aygitlarinizi

cikarin.

Yiyecekleri asla parmaklarinizla

gida girisinden asag! itmeyin. Bu is

icin mutlaka gida iticisini/lerini

kullanin.

Asagida sayilan islemleri ancak

cihazi kapattiktan ve fisini ¢ektikten

sonra yapin:

O parca takmadan ya da skmeden
oénce

o kullanimdan sonra

o temizlemeden 6nce

Canag yiyecek doldurmadan 6nce

kesme bigagini her zaman

cikariniz.

Bicak veya kesme plakasi

tamamen durana kadar kapagi

ekten ayirmayin.

Dilimlerken, kiyarken ve keserken

aygitin canagini kesme diskine

kadar doldurmayiniz. Aygiti diizenli

olarak bosaltiniz.

Bu ek pargayi kullanirken aygitta

asiri bir titresim olursa ya hizini

azaltiniz ya da aygiti durdurunuz ve

icindeki igerikleri bosaltiniz.
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Hi¢ bir zaman hasarli eklentileri
kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin.

Cocuklarin bu eklentiyi
kullanmalarina ya da bu eklentiyle
oynamalarina izin vermeyin.

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

kesme bigagi

Kesme bigagini ¢ig ya da pismis et,
pismis yumurta, sebze, yemis, pate,
soslara bandirilacak yiyecekleri
kesmek igin kullaniniz. Ayrica,
ekmek ve biskuvi kirintisi elde
etmek igin de kullanabilirsiniz.
Bunun yaninda hamur, yiyecek
sUsl pargalari yapmak igin
kullanilabilir.

Kip buz ya da baharat gibi sert
yiyecekler kullanmayiniz. Bu tir
yiyecekler ek pargaya hasar
verebilir.

Ekmek hamuru gibi karisik agir
yuklerle bigagi kullanmayin aksi
takdirde eklentilerinize veya
makinenize zarar verebilirsiniz. Use
the dough hook in the food mixer.
Kapaktan sizabilecek sivi igeren
icerikleri karistirmayiniz. Bu tar
islemler igin sivilastirici kullaniniz.
Ancak corbay! purelestirmek igin ve
kati yiyeceklerinin igledikten sonra
suyuna katabilirsiniz.



Dilimleyici/kiyici/kesici diskler
Dilimleyici/kiyici diski ilimlemek ya
da meyve, sebze ve peynir
dilimlemek icin kesiciyi ise patates
ve meyve gibi yiyecekleri kesmek
icin kullaniniz.

aygitin pargalari

blyuk ve kigUk itici
besleme borusu

ek parca kapagi

kesme bigagi

ek parca canagi
konnektor

kaln dilimleyici/kiyici disk
ince dilimleyici/kiyici disk
ince parmak patates kesme diski
cok kalin kiyma diski
parca numarasi 707347
rendeleme diski

paga numarasi 639150
standart kesme diski
parga numarasi 705753

CICICICICICICICICIS)

® ©

ilk kez kullanimdan 6nce
asagidakileri yapiniz
1 Kesme bigagdinin plastik bigak
koruyuculari dahil olmak Gzere tim
ambalajini aginiz. Bigaklar ¢cok
keskin oldugu icin ¢ok dikkatli
olunuz. Bu koruyucular bigagi
yalnizca Uretim ve ulasim sirasinda
korumak igindir. Ambalaji actiktan
sonra koruyuculari atiniz.
Ek pargalarin yikanmasi igin
‘temizlik’ bélimine bakiniz.
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kesme bigaginin
kullanimi
]

Kullandiktan sonra orta hizli dig
kapag kaldirin @.

Konnektorl gikisa tcgen \/ size
donuk sekilde yerlestirin ve yerine
kilitleninceye kadar saat yoniinde
dondirdn.

Kaseyi, kasedeki tirnaklarin
konnektdrdeki uygun kulplara
girdiginden emin olarak yerlestirin.
Kilitteme sapini yerine
konumlayacak bicimde kaldiriniz.
Gidalari dograyin ve kasenin igine
yerlestirin, esit dagiimasina dikkat
edin.

Kapagi kasenin Uzerine yerlestirin
ve isaretleyici oklar uyusana kadar
dondirin. Kapak dort farkh
pozisyonda yerlestirilebilir:

Eger kapagi yerlestirmekte zorluk
yasiyorsaniz, eklentiyi ¢ikartin ve
mikseri kisa bir siire igin galistirin.
Eklentiyi yeniden yerlestirin.

7 lticileri takiniz.
8 Aygiti calistiriniz. 2. ile 4. arasi

9

hizlari kullanarak yiyecegi
istediginiz kivamda isleyiniz.
Aygiti durdurunuz ve ek parcgayi
cikariniz.

10 Aygiti kullandiktan sonra figini

prizden gekiniz.

faydal bilgiler

Canaga doldurmadan 6nce
yiyecekleri kesiniz. Et, ekmek,
sebze ve benzeri yiyecekleri 2
cm.lik pargalara kesiniz. Aygitin
calismasi sirasinda biskulvi gibi
yiyecekleri kirarak besleme
boirusundan doldurabilirsiniz.



® Corbanin kati iceriklerini islemek
icin bu icerikleri sliziinliz ve ¢ganaga
koyunuz. igledikten sonra tekrar
corbaya bosaltiniz.

® Hamur yapmak igin buzdolabindan
aldiginiz kati yagi 2 cm.lik
parcalara boltiniz. Bunlari kirinti
haline gelinceye kadar unla
karistiriniz. Ara sira besleme
borusundan hamur haline gelinceye
kadar yeterli su katiniz. Hamur elde
ettikten sonra aygiti durdurunuz.

® Kesme bigagini kullandiginiz
zaman gereginden fazla
islememeye dikkat ediniz.

® Pasta karistirmak icin karistirma
¢anaginda K cirpiciyi kullaniniz. K
cirpici ile daha iyi sonug elde
edebilirsiniz.

en ¢ok kullanim miktarlar
® hamur (un agirhigr) 300gr
® et, 340gr

dilimleyici/kiyici/kesme
disklerinin kullanimi

Bu ek parga, aygittan ayri bir yerde
takilmali ya da cikariimalidir.

kesme disklerinin iglevleri

dilimleme/kiyma diskleri
Dilimleme/kiyma @ ve ® disklerinin
iki ylzu vardir. Bir yizu dilimlemek,
diger yizu ise kiymak igin kullanilir.
Diskin birinci ytzlyle peynir, havug,
patates, lahana, salatalik, kabak,
pancar ve sogan dilimleyebilirsiniz.
Diger yuziyle peynir, havug,
patates ve benzeri tirde yiyecekleri
kiyabilirsiniz. istediginiz yiiz
yukarida olmahidir.

54

inceleme (parmak patates) diski (9
ince kesme diski ince parmak
patates kesmek icin kullanilir.
Ayrica salatalar icin koyu karigimlar
ile havug, sari salgam, kabak ve
salatalik gibi garnitirler, glvegler ve
kizartmalar icin kullanilir.

cok kalin kiyma diski
Cok kalin kiyma diski sert peynir ve
havug kiymak igin kullanilir.

rendeleme diski ()

Rendeleme diski parmezan peyniri
ve Alman tarzi patates hamuru
rendelemek igin kullanihr.

standart kesme diski @

Standart kesme diski ince patates
dogrumak igin kullanilir. Ayrica
salatalar i¢in koyu karigimlar ile sari
salgam ve salatalik gibi sosa
bandirilacak yiyecekler igin
kullanihr.

Kullandiktan sonra orta hizli dis
kapagi kaldirin @.

Konnektorl ¢ikisa liggen YV size
donik sekilde yerlestirin ve yerine
kilitleninceye kadar saat yoniinde
donddrin.

Kaseyi, kasedeki tirnaklarin
konnektérdeki uygun kulplara
girdiginden emin olarak yerlestirin.
Kesme plakasini konnektor
slrlictsu Uzerine yerlestirin.
Sectiginiz kesme yani en listte
olmalidir. Kesme plakalarini
dikkatli tutun — ¢cok keskindirler.
Plakalan orta tutamaklardan
tutun.



Kapag! kasenin Uizerine, besleme
haznesini geriye dogru yerlestirin,
ve isaretleyici oklar uyusana kadar
saat yonlinde donduriin @.

Eger kapadi yerlestirmekte zorluk
yasiyorsaniz, eklentiyi ¢ikartin ve

mikseri kisa bir siire igin galistirin.

Eklentiyi yeniden yerlestirin.
Kullanmak istediginiz besleme
borusunu seginiz. itici, kiigiik
parcalari ya da ince icerikleri
islemek igin kli¢ik bir besleme
borusu igerir.

kiiglik besleme borusunun
kullanimi

Once biiyiik iticiyi besleme
borusuna koyunuz.

biiyiik besleme borusunun
kullanimi

Her iki iticiyi birlikte kullaniniz.
istediginiz yiyecegi besleme
borusuna koyunuz.

Aygiti calistininiz ve itici ile
yiyecekleri diizglin olarak asagi
itiniz. Parmaklarinizi higbir
bicimde besleme borusuna
sokmayiniz. Genellikle 1. ya da 2.
hizi kullaniniz. Daha ¢ok glice
gereksinim duyarsaniz, 3. hizi
seginiz.

isleme operasyonu bittigi zaman,
iticiyi birkag kez asagi ve yukari
hareket ettirmek, kesme plakasi
Gizerinde daha az besin kalmasina
yardimci olacaktir.

Aygiti durdurunuz ve fisini prizden
cekiniz.

faydal bilgiler

® Her zaman taze yiyecek kullaniniz.

® Yiyecekleri cok kuglk pargalar
halinde kesmeyiniz. Buyik besleme
borusunu yiyecekle iyice
doldurunuz. Boylece, islem
sirasinda yiyeceklerin aygittan
etrafa sagilmasi onlenir.
Bunun igin klgik besleme
borusunu da kullanabilirsiniz.

® Kesme diskini kullanirken
yiyecekleri besleme borusuna yatay
olarak atiniz.

® Dilimlerken ya da kiyarken dikey
olarak atilan yiyecekler yatay
atilanlardan daha kisa olarak islenir.

® Kesme diskini kullandiktan sonra
diskte ya da yiyeceklerde kicik
miktarda kalinti kalacaktir.

temizlik

Konnektoru asla suya daldirmayin,
Uizerini 1slak bir bezle silin.

Kalan bitiin pargalari sicak sabunlu
suda yikayin, sonra hemen
kurulayin. Bigaklar ve kesme
plakalari gok keskindir dikkat edin.
Veya bulagik makinesinde yikayin
(sadece Ust kismi).
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Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

PrisluSenstvi pro zpracovani potravin
(sekani, krajeni na platky a krouhani)
pouzivejte nasledovné.

bezpecnost

® Noze a krajeci destiky jsou ostré,
proto budte opatrni. NUZ uchopte
$pickami prstl za horni ¢ast mimo
ostfi, coz plati jak pro pouzivani,
tak pro cisténi.

® Pred zapojenim pfistroje do
zasuvky vyjméte z misy veskeré
prislusenstvi. Je-li pfistroj zapojeny,
nevkladejte do misy ruce.

® Potraviny nikdy netlacte do plniciho
hrdla prsty. Vzdy pouzivejte
pfilozené péchovace.

® Vypnéte a vytahnéte ze zasuvky:
o pred nasazovanim nebo

snimanim dill

O po pouziti
o pred ¢isténim

® Noze vzdy vyjméte dfive, nez
vylijete obsah nadoby.

® Nikdy z misy nesnimejte viko,
dokud se noZe nebo kotouce zcela
nezastavi.

® P¥i krajeni na platky, krouhani nebo
sekani dbejte na to, aby se nadoba
zcela nezaplnila az ke krajeci
desti¢ce: pravidelné ji vyprazdriujte.

® Kdyby se stalo, Ze se pfi uzivani
tohoto pfislusenstvi objevi
nadmérné vibrace, snizte rychlost
nebo pfistroj zastavte a vyjméte
obsah.

® Poskozené prislusenstvi nikdy
nepouzivejte. Nechte jej
zkontrolovat nebo opravit.

® Nedovolte détem, aby toto
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pfislusenstvi pouzivaly nebo si s
nim hraly.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vylu€uje veskerou
odpovédnost v pfipade, ze zafizeni
bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
noze

NoZe pouzivejte k sekani syrového
i vafeného masa, varenych vajec,
zeleniny, ofechd, pastik a krému
nebo ke zpracovani chleba &i
peciva na strouhanku. Lze je
rovnéz pouzivat pro pfipravu
moucénikd a peciva s jemnou
klrkou a drobenkovych toppingu.
Nepouzivejte k sekani kostek ledu
ani jinych tvrdych potravin, napf.
koreni, protoZze ty mohou
prislusenstvi poskodit.

K michani tuzsich smési, jako
napfiklad chlebového tésta,
nepouzivejte nozovy nastavec.
Mohli byste jej nebo cely pfistroj
poskodit. Pouzijte hnétaci hak v
mixéru.

Nemichejte kapalné pfisady,
protoZze by mohly prosakovat kolem
vika. K tomuto ucelu mate k
dispozici mixér na kapaliny.

PFi pFipravé krémovych polévek
nechte okapat pevné pfisady,
rozmichejte je, a poté je do tekutiny
vratte.



krajec¢ na platky/krouhac/sekac
Kraje¢ na platky/krouha¢ pouzivejte
ke krajeni ¢i krouhani ovoce,
zeleniny a syra a sekac k sekani
zeleniny, jako jsou napf. brambory,
a ovoce.

legenda

tlacky: velka a mala

davkovaci trubice

viko pro pfisluSenstvi

noze

nadoba pro pfislusenstvi

spojka

silny kraje¢/krouhac

tenky krajec/krouhac

tenky sekac (napf. na jemnou

polévku)

extrahruby krouhaé

Cislo soucastky 707347

strouhaci desticka

Cislo soucastky 639150

standardni sekac

Cislo soucastky 705753
pred prvnim pouzitim
Sejméte vSechny obaly véetné
plastovych krytd nozd. Postupujte
opatrné, protoze noze jsou velmi
ostré. Tyto obaly by se mély
zlikvidovat, protoze chrani noze
pouze béhem vyroby a prepravy.
2 Omyjte soucastky, viz cisténi

® OPOPOO®®OO

® ©

N

jak pouzivat noze

1 Odstrante kryt otvoru pfipojky
nizkootackového pfislusenstvi @.

2 Na pfipojku pohonu nasadte spojku
s trojuhelnikem \/ oto¢enym
dopredu a zajistéte ji otocenim po
sméru hodinovych rucicek.

3 Na spojku nasadte misu tak, aby
vystupky spojky zapadly do drazek
misy.

4 Zvednéte zapadku do spravné
polohy.

5 Nakrajejte suroviny a rovhomérné
je vlozte do misy.

6 Na misu nasadte viko a otocte jej
tak, aby Sipky sméfovaly k sobé.
Viko Ize nasadit ve ¢tyfech riznych
pozicich.

® Pokud poklici nelze nasadit,
vyjméte prisluSenstvi a pfistroj
kratce zapnéte. Nasad'te
prislusenstvi zpét.

7 Upevnéte tlacky.

8 Zapnéte. Pouzijte rychlosti 2 az 4 a
zpracovavejte potraviny az do
dosazeni pozadovaného vysledku.

9 Vypnéte a vyjméte pfislusenstvi.

10 Po pouziti odpojte ze zasuvky.
pokyny

® Nez potraviny umistite do nadoby,
nejdfive je rozkrajejte. Maso, chléb,
zelenina a dalS$i potraviny s
obdobnou stavbou by mély byt
nakrajeny na kostky pfiblizné o
velikosti 2 cm. Susenky by mély byt
rozldamany na kostky a pridavany
do davkovaci trubice za chodu
pfistroje.

® Chcete-li mixovat polévky, nechte
pfisady okapat a vlozte je do
nadoby v pevném stavu. Zpracujte
je, a pak je vra'te do tekutiny.



® Kdyz pfipravujete moucniky,
pouzijte tuhy tuk z lednice
rozkrajeny na kostky o velikosti 2
cm. Mixujte s moukou, dokud
nedosahnete konzistence chlebové
stfidy. Postupné pridejte davkovaci
trubici dostate¢né mnozstvi vody,
aby vzniklo tésto. Jakmile se
prisady spoji, okamzité vypnéte.

® Dbejte na to, abyste pfi uzivani
noz0 nezpracovavali prisady pfili§
dlouho.

® Pro mixovani kolacu a buchet
pozijte K metlu v mixazni nadobé —
dosahnete lepsich vysledku.
maximalni kapacita

® t&sto na moucniky (hmotnost
mouky) 300 g (10 oz)

® maso 340 g (12 oz)

jak pouzivat kraje€ na

platky/krouhac¢/sekac
jak pracuiji krajeci desticky
kraje¢ na platky/krouhace
Desticky @ a ® je mozno otacet:
jedna strana kraji na platky, druha
krouha.
Na platky Ize krajet syry, mrkev,
brambory, zeli, okurku, cuketu,
¢ervenou fepu a cibuli. Krouhat
muUzete syr, mrkev, brambory a
potraviny podobné struktury.
Krajeci strana, kterou jste zvolili,
musi byt oto€ena nahoru.
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tenky sekac (9

Tato desticka kraji brambory na
tenké hranolky a tuhé potraviny
(napf. mrkev, brukev, cuketu a
okurku) na salaty, oblohy, na
upravu dusenim a na michané
smazené pokrmy.

extrahruby krouhaé
Hrubé krouha syr a mrkev.

strouhaci destic¢ka ()
Strouha parmazan a brambory na
némecké bramborové knedliky.

standardni seka¢ @

Kréaji brambory na tenké
bramborové hranolky a pevné
potraviny (napf. brukev a okurku)
na salaty a krémy

Odstranite kryt otvoru pfipojky
nizkootackového pfislusenstvi @.
Na pfipojku pohonu nasadte spojku
s trojuhelnikem \/ oto¢enym
dopredu a zajistéte ji otoCenim po
sméru hodinovych rucicek.

Na spojku nasadte misu tak, aby
vystupky spojky zapadly do drazek
misy.

Na spojku pohonu nasadte
fezaci/krouhaci kotou€. Zvolena
fezaci strana musi byt otocena
nahoru. S fezacimi/krouhacimi
kotouci zachazejte opatrné — jsou
velmi ostré. Drzte je za stiedovy
uchyt.

Na misu nasadte viko s plnicim
otvorem vzadu a otocte jej po
sméru hodinovych rucicek tak, aby
Sipky smérovaly k sobé.@.

Pokud poklici nelze nasadit,
vyjméte prfislusenstvi a pfristroj
kratce zapnéte. Nasad'te
prislusenstvi zpét.



Zvolte davkovaci trubici, kterou potravinach urcité mnozZstvi
budete chtit pouzivat. Tlacka odpadu.

obsahuje mensi davkovaci trubici roiv

pro zpracovani jednotlivych kouskud cisténi

nebo drobnych pfipravku.

jak pouzivat malou davkovaci

Zastrcku napajeciho kabelu nikdy
neponofujte do vody, ani ji

trubici o ! e
Nejprve vlozte do davkovaci trubice neotirejte vinkym hadrikem.
velkou tlagku. Ostatni souc¢asti umyjte v horké
jak pouzivat velkou davkovaci vodé se saponatem a poté
trubici dukladné osuste. Budte opatrni.
Pouzijte obé tlacky souc¢asné. Noze i kotouce jsou velmi ostré.
Vlozte potraviny do davkovaci Tyto soucasti Ize umyt i v mycce
trubice nadobi (pouze v horni pfihradce).

Zapnéte a tlaéte rovhomérné
tlackou — do davkovaci trubice
nikdy nesahejte! Pro vétSinu
pouziti je vhodna rychlost 1 nebo 2.
Je-li tfeba vétsi sila, zvyste rychlost
na 3.

NeZ motor vypnete, nékolikrat
zdvihnéte a zasurite tlagitko. Na
kotouci tak zustane méné surovin.
Vypnéte a vypojte ze zasuvky.
pokyny

Pouzivejte Cerstvé potraviny.
Nekrajejte potraviny na prili§ malé
kousky. Velkou davkovaci trubici
napliite po celé Sifi tak, aby byla
dostate¢né pIna. Tim se zabrani
klouzani jidla po sténach béhem
zpracovani.

Jinak Ize pouzit malou trubici.
Pouzivate-li sekaci desticku,
umistéte pfisady vodorovné.

PFi krajeni na platky nebo krouhani:
potraviny umisténé nahore budou
nakrajeny na krat$i kousky nez
potraviny umisténé vodorovné.

Po pouziti krajeci desti¢ky zbude
vzdy na desti¢ce nebo v
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Az hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok — olvasas kézben hajtsa ki ezt az
oldalt

A kiegészitd aprito-szeletel6 apritasra,
szeletelésre és reszelésre
hasznalhaté.

biztonsag

® A vagolapok rendkivil élesek, ezért
mindig 6vatosan kezelje 6ket. A
készllék szét- és Osszeszerelése,
illetve tisztitasa kozben a forgdkést
mindig az élektdl tavol, a felsd
részen levé fogénal fogja meg.
Ha a robotgép fesziiltség alatt all,
tartsa tavol a kezeit és a konyhai
eszkdzoket az edénytdl.
Soha ne az ujjaival, hanem mindig
a tartozékként mellékelt
tomdoraddal/tomoérudakkal nyomja at
az alapanyagot az
adagolotolcséren.
Kapcsolja ki a készlléket, és huzza
ki a csatlakozodugaszt:
o az alkatrészek behelyezése vagy
kiemelése el6tt,
o hasznalat utan,
o ftisztitas el6tt.
Mielétt az edény tartalmat kiontené,
mindig vegye ki a forgokést.
Soha ne tavolitsa el a kiegészit6rol
a fedelet, amig a penge, illetve a
tarcsa teljesen meg nem allt.
Szeletelés, illetve reszelés kdzben
ne varja meg, amig az edény a
vagoélap magassagaig megtelik.
Rendszeresen Uritse ki az edényt.
Ha az étel feldolgozasa kézben a
készlilék er6sen razkodni kezd,
kapcsoljon alacsonyabb
sebességfokozatra, vagy éllitsa le a
motort, és vegye ki az edény
tartalmat.
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Sérilt kiegészitd hasznalata tilos.
Nézesse vagy javittassa meg.

Ne engedje, hogy gyermekek
hasznaljak a kiegészitét vagy
jatsszanak vele.

A készlléket csak a
rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra haszndlja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a készulléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

forgokés

A forgdkés nyers vagy fétt hus, fétt
tojas, zoldségek, diofélék
apritasara, tovabba martasok
valamint zsemle- és kekszmorzsa
készitésére szolgal. A forgdkéssel
stiteménytészta és porhanyos
szoras is készithetd.

Ne hasznalja az apritd-szeletel6t
jégkocka és egyéb kemény ételek —
pl. fliszerek — apritasara, mert ezek
karosithatjak a készuléket.

Ne hasznalja a késpengét siri
anyagok, példaul kenyértészta
keverésére, mert ez a készlilék
vagy a kiegészitd
meghibasodasahoz vezethet. Erre
a célra hasznélja a robotgép
tésztakevergjét.

Ne hasznalja az aprité-szeletel6t
folyadékok keverésére, mert az
edény teteje nem zar vizzaroan.
Erre a célra hasznalja a kiegészitd
turmixolot.

Levesek pépesitéséhez szlrje ki a
szilard darabokat, helyezze 6ket az
aprité szeletelébe, majd a kapott
purét adja hozza a lesz(irt Iéhez.



szeletel6/reszelS/aprité lapok

A szeletel6/reszeld lapok
gyumolcsok, zoldségek és sajt
feldolgozasara szolgalnak. Az
aprit6 lappal zéldségeket — pl.
burgonyat — vaghat apré darabokra.

jelmagyarazat

nagy- és kisméret( tomérud
adagolo tolcsér

fedél

forgokés

edény

forgaskozvetité elem

durva szeletel6/reszeld lap
finom szeletel6/reszeld lap
vékony hasabburgonya készitd
extra durva reszel6lap
cikkszam: 707347
krumplinyomé

cikkszam: 639150

normal hasabburgonya készitd
cikkszam: 705753

az elsé hasznalat el6tt
Tavolitson el a készulékrél minden
csomagolast — a forgokésrdl is
vegye le a mlanyag élvéddket. A
forgokést mindig 6vatosan fogja
meg, mert a kések rendkiviil
élesek. A mianyag élvédéket dobja
ki, mer ezekre csak a készilék
gyartasa és szallitasa kdzben van
sziikség.
2 Mosogassa el az alkatrészeket
(lasd A készilék tisztitasa c. részt).

CICICICICICICICICIS)
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a forgokés hasznalata

1 Emelje le a kdzepes sebessegl
kimenet tetejét @.
Helyezze a forgaskozvetitd elemet
a kimenetre oly médon, hogy a
forgaskozvetité elemen lévé
haromszdg V On felé nézzen, majd
forgassa az éramutaté jarasaval
megegyez§ irdnyba, amig a helyére
nem rogzdl.
Helyezze az edényt a
forgaskozvetitd elemre, tgyelve
arra, hogy a forgaskozvetité elemen
1évé illesztéfillek az edényen 1évd
véjatok alatt helyezkedjenek el.
A rogzit6 keretet hajtsa fel a zart
allasba.
Darabolja fel a hozzavalokat, és
egyenletesen eloszlatva helyezze
az edénybe.
Helyezze a fedelet az edényre és
forditsa el ugy, hogy a nyilak
egymas alatt helyezkedjenek el. A
fedelet négy kildnbdz6 poziciéban
lehet az edényre helyezni.
Ha a fedél nehezen illesztheté az
edényre, tavolitsa el a
kiegészitét, és rovid idére
kapcsolja be a robotgépet.
lllessze vissza a kiegészit6t.
lllessze témdérudakat az adagold
tolcsérbe.
Kapcsolja be a motort. A gépet 2—4
sebességfokozaton mikdodtetve
varja meg, amig az edényben levd
étel eléri a kivant allagot.
Kapcsolja ki a motort, és vegye le
az aprité-szeletel6t.
10 Hasznalat utan a halézati dugaszt
mindig htzza ki a konnektorbdl.

9
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néhany j6 tanacs

® Feldolgozas elétt az ételt vagja kis
darabokra. A hust, kenyeret,
z06ldségféléket és mas hasonld
allagu ételeket vagja kb. 2cm-es
kockakra. A kekszeket el6zbéleg
torje darabokra, és jaré6 motor
mellett, az adagol6 tdlcséren at
tegye az edénybe.

® | evesek pépesitéséhez szlirje ki a
szilard darabokat, helyezze ket az
aprité-szeletel6be. A kapott plrét
adja hozza a leszlrt Iéhez.

® Tészta készitéséhez hasznaljon
hiitészekrénybdl kivett kemény
zsiradékot, és vagja kb. 2 cm-es
kockakra. Adja hozza a lisztet, és
keverje addig, amig a tészta allaga
zsemlemorzsaszer( lesz. Az
adagol6 tdlcséren at folyamatosan
adjon hozza vizet addig, amig lagy
tésztat nem kap. Ha az 6sszetevék
teljesen elkeveredtek, azonnal
allitsa le a motort.

® A forgokés hasznalata kdzben
Ugyeljen arra, hogy ne keverje tul
az 6sszetevoket.

® Piskotatészta kikeveréséhez
célszerlibb a keveréedényt és a K-
keverét hasznalni.

maximalis mennyiségek
® tészta (liszt mennyisége) 300 g
® his 340 g
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a szeletelb/reszeld/apritd
lapok hasznalata

a kiilonb6z6 vagolapok
szeletel6/reszel6 lap

A @ és (® jell vagolapok
megfordithatok: az egyik oldal
szeletel, a masik reszel.

A szeletel6/aprito lapok saijt,
burgonya, répa, kaposzta, uborka,
cukkini, cékla vagy hagyma
szeletelésére, illetve (a lapot
megforditva) sajt, répa burgonya és
hasonl6 allagu élelmiszerek
reszelésére hasznalhatok.
Ugyeljen arra, hogy a lap mindig
a kivant éllel felfelé nézzen.
vékony hasabburgonya készit6 (9
Ez a vagolap extra vékony
hasabburgonya készitésére, illetve
salatak osszetevéinek (pl. répa,
petrezselyemgyokér, cukkini,
uborka szeletelésére szolgal.

extra durva reszel6lap

Sajt és répa reszeléséhez, ha
durva reszelékre van szlikség.
krumplinyomé @)

Parmesan sajt reszelésére, illetve
krumplistészta készitésére.

normal hasabburgonya készité (2
Hasabburgonya készitéséhez,
illetve salatak dsszetevéinek (pl.
petrezselyemgyokér, uborka) hasab
alaku szeleteléséhez.

Emelje le a kdzepes sebességli
kimenet tetejét @.



Helyezze a forgaskozvetité elemet
a kimenetre oly médon, hogy a
forgaskozvetité elemen lévd
haromszdg W On felé nézzen, majd
forgassa az 6ramutato jarasaval
megegyezd iranyba, amig a helyére
nem rogzul.

Helyezze az edényt a
forgaskozvetitd elemre, lgyelve
arra, hogy a forgaskozvetité elemen
1évé illesztéfilek az edényen lévo
vajatok alatt helyezkedjenek el.
Helyezze az aprit6- vagy
reszel6tarcsat a forgaskozvetitd
elem tengelyére. A tarcsa
kivalasztott vagofeliilete legyen
feliil. Az aprito-/reszelétarcsak
rendkiviil élesek, banjon veliik
oOvatosan. A tarcsakat a kozépsé
fogorésziiknél tartsa.

Helyezze a fedelet az edényre ugy,
hogy az adagolécsé a készilék
hatlapja fel6l legyen, nyomja lefelé
és forditsa el az 6ramutato
jarasaval megegyez6 iranyba, amig
a nyilak egy vonalba nem esnek @.
Ha a fedél nehezen illesztheté az
edényre, tavolitsa el a
kiegészitét, és rovid idére
kapcsolja be a robotgépet.
lllessze vissza a kiegészit6t.
Valassza ki, hogy melyik adagolé
tolcsért kivanja hasznalni. A
nagyméretl tdmdrud egyben kisebb
adagol6 tolcsérként is szolgal a
vékony hozzavalok adagolasahoz.
A kisebb adagol6 tolcsér
hasznalata

Helyezze a nagyméret(i tomdrudat
az adagolo6 tolcsérbe.
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A nagy adagolé tolcsér
hasznalata

A kisméret( tdmdrudat csusztassa
a nagyobb témérudba, és hasznalja
Oket egydtt.

Tegye a feldolgozandé ételt az
adagolo tolcsérbe.

Kapcsolja be a motort, és a
témdéraddal egyenletesen nyomja le
az ételt a télcséren. Soha ne
nyuljon kézzel az adagolo
tolcsérbe! Az esetek tébbségében
az 1-2 sebességfokozat megfeleld.
Ha nagyobb teljesitményre van
sziksége, kapcsoljon a 3-as
sebességfokozatra.

Az apritasi mivelet befejezésekor a
témdrad fel-le mozgatasa
elbsegitheti, hogy minél kevesebb
étel maradjon a aprito-
/reszel6tarcsan.

Kapcsolja ki a motort, és a halozati
dugaszt is hiizza ki a konnektorbol.
néhany j6 tanacs

Mindig friss alapanyagokat
hasznaljon.

Ne vagja az ételt tulsagosan apré
darabokra. Lehet6leg mindig jol
toltse tele az adagolo tolcsért, mert
ezzel elkerilheti, hogy az étel a
vagolap és a fedél kdzé szoruljon.
Ha ez nem lehetséges, hasznalja a
kisebb adagol6 tolcsért.

A hasébburgonya készit6 lapoknal
a vékony ételdarabokat
vizszintesen helyezze a tdlcsérbe.
Szeleteléskor, illetve reszeléskor a
fuggdlegesen elhelyezett ételeket a
készulék kisebb darabokra vagja,
mint a vizszintesen elhelyezett
hozzavalokat.



® A véagolapok hasznalatakor a
feldolgozas utan mindig marad
kevés darabos étel a vagolapon
vagy az edényben.

a készulék tisztitasa

A forgaskozvetité elemet soha ne
meritse vizbe, hanem tordlje at
nedves ronggyal.

A tobbi tartozékot mossa el meleg,
mosogatoszeres vizben, majd
alaposan szaritsa meg 6ket.
Ugyeljen ra, hogy a pengék és az
aprito-/reszelétarcsak élesek. Az
utébbi alkatrészek
mosogatogépben is elmoshatok (a
mosogatogép felsd racsan).
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Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Nasadka do miksera przeznaczona
jest do rozdrabniania, krojenia,
szatkowania i siekania.

bezpieczenstwo

® Ostrza i tarcze tnace sg ostre,
dlatego nalezy obchodzi¢ sie z nimi
ostroznie. Zaréwno podczas uzycia,
jak i czyszczenia ostrze tngce
nalezy trzymac za uchwyt palcowy
znajdujacy sie w gornej czesci, z
dala od krawedzi tnace;j.
Nie wkfadaj rak ani sztu¢cow do
miski, kiedy mikser jest podtgczony
do pradu.
Nigdy nie wktada¢ palcéw do
podajnika. Zawsze uzywaé
dostarczonego popychacza(czy).
Wytaczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke:
o przed dotgczeniem lub wyjeciem
jakiej$ czesci
O po uzyciu
O przed czyszczeniem
Ostrze tnace nalezy zawsze wyjac
przed wylaniem zawartos$ci z miski.
Nigdy nie zdejmuj pokrywy z
urzadzenia, dopdki noze albo ptyty
tngce catkowicie sig nie zatrzymaja.
Podczas krojenia/szatkowania lub
ciecia nie nalezy pozwoli¢, aby
miska napetnita sie do poziomu
tarczy tnacej. Nalezy jq regularnie
oprozniac.
W przypadku pojawienia sie zbyt
silnych drgan podczas korzystania
z tej nasadki nalezy zmniejszy¢
predkosc¢ lub wytgczy€ mikser i
usunag¢ zawartosé.
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Nigdy nie korzystaj z uszkodzonego
urzadzenia. Oddaj go do
sprawdzenia albo do naprawy.

Nie pozwalaj dzieciom korzysta¢
albo bawi¢ 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.

ostrze thace

Ostrze tngce stuzy do rozdrabniania
surowego i gotowanego miesa,
gotowanych jajek, warzyw,
orzechéw, pasztetéw i gestych
sosow, a takze do przygotowywania
tartej butki i tartych ciastek. Ostrze
mozna réwniez stosowac do
przygotowania kruchego ciasta i
kruszonki.

Nie nalezy rozdrabnia¢ kostek lodu
ani innych twardych produktow
zywnosciowych, takich jak
przyprawy, gdyz moze to
doprowadzi¢ do uszkodzenia
nasadki.

Nie uzywaj nozy do mieszania
grubych skfadnikéw, takich jak
ciasto — mozesz uszkodzi¢
koncoéwki lub urzadzenie. Korzystaj
z koncowki do zagniatania ciasta.
Nie nalezy tgczy¢ ze sobg ptynnych
sktadnikow, gdyz moga one
wycieka¢ wokot wieczka. Do tego
celu stuzy nasadka miksujaca.



Podczas przecierania zup i tym

podobnych dan nalezy odcedzi¢
sktadniki state, zmiksowac je, a

nastepnie z powrotem doda¢ do
sktadnikéw ptynnych.

Krajarka/szatkownical/siekacz
Krajarka/szatkownica stuzy do
krojenia lub szatkowania owocow,
warzyw i sera, a siekacz do
krojenia w paski warzyw, np. kartofli
i owocow.

legenda

popychacze: duzy i maty

tuba podajnikowa

wieczko nasadki

ostrze tngce

miska nasadki

czesc¢ taczaca

gruboziarnista
krajarka/szatkownica
drobnoziarnista
krajarka/szatkownica
drobnoziarnisty siekacz (kroi w
cienkie paski)
supergruboziarnista szatkownica
numer czesci 707347

tarcza tngca

numer czegsci 639150
standardowy siekacz

numer czegsci 705753

®@ 0POO®O®EO

® @ e ©

przed pierwszym uzyciem

1 Usuna¢ wszystkie elementy
opakowania, w tym plastikowe
ostony ostrza z ostrza tngcego.
Nalezy zachowac¢ ostroznose¢,
poniewaz ostrza sg bardzo ostre.
Ostony nalezy wyrzuci¢, gdyz ich
funkcja polega tylko na
zabezpieczaniu ostrza podczas

2

produkgiji i transportu.
Umy¢ czesci (patrz nagtéwek
,czyszczenie”).

korzystanie z ostrza
tngcego

1

9

Zdejmij klape z napedu na $rednig
predkos¢ @.

Umiesc¢ czes¢ taczacy na
mechanizmie napgdowym tak, zeby
trojkat \/ byt odwrocony w twoim
kierunku, przekre¢ zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara, az si¢
domknie.

Umies¢ mise na czesci taczace;.
Upewnij sie, ze rowki w misie
naktadajg sie na odpowiednie
wcigcia w czesci taczace;j.

Unie$¢ zasuwke zatrzasku do
wiasciwego potozenia.

Pokrdj sktadniki i umies¢ w misie,
upewniajac sie, ze sg
rozprowadzone rownomiernie.
Przykryj mise pokrywka i kreé¢, az
sie wyréwnajg strzatki. Pokrywke da
sie umiesci¢ w czterech réznych
pozycjach.

Jesli masz problemy z
dopasowaniem pokrywy, wyjmij
koncoéwke i na krotko uruchom
mikser. Wstaw koncowke
ponownie.

Zatozy¢ popychacze.

Wiaczyé mikser. Uzywaé ustawien
predkosci 2 do 4. Pozostawi¢
urzadzenie wtgczone az do
uzyskania pozadanych rezultatéw.
Wytgczy¢ mikser i zdjaé nasadke.

10 Po uzyciu wyja¢ wtyczke z
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gniazdka elektrycznego.



wskazowki

® Skiadniki nalezy pokroi¢ przed
umieszczeniem w misce. Mieso,
chleb, warzywa i inne produkty
zywnosciowe o podobnej
konsystencji nalezy pokroi¢ w
kostke o boku okoto 2 cm.
Herbatniki nalezy potamac¢ na
kawatki i wrzuci¢ do tuby podajacej
podczas pracy miksera.

® Aby zmiksowac¢ zupy, nalezy
odcedzi¢ sktadniki i wiozy¢ state
sktadniki do miski. Zmiksowac, a
nastepnie doda¢ z powrotem do
sktadnikéw ptynnych.

® Podczas przygotowywania ciasta
nalezy stosowac state ttuszcze
pociete w kostke o boku 2 cm z
lodéwki. Miesza¢ make az do
uzyskania kruszonki. Stopniowo
dodawac dostateczng ilo$¢ wody do
tuby podajacej, aby uzyskac¢ ciasto.
Po potaczeniu sie sktadnikow
natychmiast wytaczy¢ mikser.

® Przy stosowaniu ostrza tngcego
nalezy uwazac¢, aby nadmiernie nie
zmiksowac sktadnikow.

® [ epsze wyniki przy mieszaniu ciast
uzyskuje sig, stosujac ubijaczke K
w misce do mieszania.
maksymalna pojemnos$¢é

® ciasto (waga maki) 300g

® migso 340g
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korzystanie z
krajarki/szatkownicy/sie
kacza

funkcja tarcz tnacych

krajarka/szatkownica

Tarcze ) i (® sg odwracalne: jedna
strona kroi, a druga szatkuje.
Mozna kroi¢ ser, marchew,
ziemniaki, kapuste, ogérki, cukinie,
buraki i cebule. Ponadto mozna
szatkowac ser, marchew, ziemniaki
i produkty zywnosciowe o podobnej
konsystencji. Wybrana przez
uzytkownika strona tnaca
powinna znajdowac sie w
najwyzszym potozeniu.
drobnoziarnisty siekacz (kroi w
cienkie paski) ®

Ta tarcza kroi ziemniaki na cienkie
paski podobne do frytek oraz
twardsze skfadniki do satatek,
przybrania, zapiekanek i potraw
smazonych na sposéb chinski (np.
marchewka, brukiew, cukinia i
0gorki).

supergruboziarnista szatkownica
Szatkuje na grubo ser i marchew.

tarcza tnaca ()
Sciera parmezan i ziemniaki na
kopytka.

standardowy siekacz @@

Tnie ziemniaki na cienkie frytki i
twardsze sktadniki na satatki i geste
sosy (np. brukiew, ogérek).



Zdejmij klape z napedu na srednig
predkos¢ @.

Umies$¢ czesé taczaca na
mechanizmie napgdowym tak, zeby
trojkat \/ byt odwrécony w twoim
kierunku, przekre¢ zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara, az sie
domknie.

Umie$¢ mise na czesci faczace;j.
Upewnij sig, ze rowki w misie
naktadajg sie na odpowiednie
wciecia w czesci taczace;j.

Umies¢ plyte thacq na napedzie
czesci taczacej. Wybrana przez
ciebie strona tngca musi by¢
zwrocona ku gorze. Trzymaj plyty
tnace bardzo ostroznie — sg
bardzo ostre. Trzymaj je za
Srodkowe czesci.

Umie$¢ pokrywe na misie, zeby
rurka do podawania sktadnikéw
znalazta sig z tylu, nacisnij i
przekre¢ zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara, az wyréwnajg
sie strzatki @.

Jesli masz problemy z
dopasowaniem pokrywy, wyjmij
koncowke i na krotko uruchom
mikser. Wstaw koncowke
ponownie.

Wybra¢ tube podajaca, ktéra ma
zosta¢ uzyta. Popychacz zawiera
mniejszg tube podajaca do
przetwarzania pojedynczych
produktéw lub drobnoziarnistych
sktadnikow.

korzystanie z matej tuby
podajacej

Najpierw umiesci¢ duzy popychacz
wewnatrz tuby podajace;.
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7

korzystanie z duzej tuby
podajacej

Uzy¢ jednoczesnie obu
popychaczy.

Umiesci¢ sktadniki w tubie
podajace;j.

Wiaczy¢ i dopychac rownomiernie
popychaczem. Nigdy nie wkiada¢
palcow do tuby podajacej. Dla
wiekszosci operacji ustawi¢
predkos¢ 1 lub 2. Jesli wymagana
jest wieksza moc, zwigkszy¢
predkosc¢ do 3.

Po zakonczeniu korzystania z
urzadzenia podnie$ i opusc kilka
razy ttuczek — pomoze to
zmniejszy¢ ilos¢ resztek jedzenia
na ptycie tnace;j.

Wytaczy¢ mikser i wyjaé wtyczke z
gniazda elektrycznego.
wskazowki

Uzywac swiezych sktadnikow.

Nie nalezy nadmiernie rozdrabnia¢
sktadnikow. Napetni¢ duzg tube
podajgcg rownomiernie prawie do
petna. Zapobiegnie to
wydostawaniu sie sktadnikow
bokiem podczas miksowania.
Alternatywnie mozna uzy¢ matej
rurki podajace;j.

Podczas stosowania tarczy
siekacza nalezy umiesci¢
drobnoziarniste sktadniki w
potozeniu poziomym.

Podczas krojenia lub szatkowania
sktadniki umieszczone pionowo
stajg sie krotsze niz umieszczone
poziomo.

Po uzyciu tarczy tnacej zawsze
pozostanie odrobina resztek na
tarczy lub w zywnosci.



czyszczenie

Nigdy nie zanurzaj czesci taczacej
w wodzie, wycieraj wilgotng $cierka.
Pozostate czesci myj w goracej
wodzie z ptynem, p6zniej wycieraj
do sucha. Zachowaj ostroznos¢,
poniewaz noze i pityty tnace sg
ostre. Mozna réwniez zmywacé w
zmywarce (wytacznie na gornej
potce).
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CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mcnonb3oBaHne Hacagkv Ans
N3MenbYeHNs, KPYNHON 1 MENKOWA
Hapeskun 1 LUMHKOBaHWS NPOAYKTOB.

mMepbl 6e3onacHOCTK

©® Hoxu 1 pexyLyne nnacTvHKu
MMEIOT OCTPblE PEXYLLNE KPOMKM,
No3TOMY C HAMM crepyeT
obpalLlaTbCst 04EHb OCTOPOXHO.
Mpun ycTaHoBKE U CHSATUM HOXa, a
TaKKe Npu ero YNCTKe NCTonb3yinTe
pacnonoXeHHble CBEPXY 3axBaTbl
Ansi nanbles, He 3axBaTbiBaiiTe
HOX 32 PEXYLLYI KPOMKY.

Mocne noakntoyeHns mMukcepa K
CeTU NuUTaHus 3anpeLyaeTcsi
Npou3BOANTb kakme-nnbo
onepauuu B Yalle MuKcepa.
Hukorga He npoTankvsavite
NpOAYKTbI B MofjaroLLent Tpybke ¢
romoLLbto nanbLes. Beera
nonb3ynTechb AsA 3TON Liesn
cneuvansHo npunaraemMbiM
Tonkarenem(Amu).

BobikntovanTe npubop u
OTCOeaVHANTE ero oT ceTv B
cnenytoLmx crny4yanax:

O nepep yCTaHOBKOWN U CHATUEM
Kakux-mbo yacten

nocre ncrnonb3oBaHnA

nepep 4Y1CcTKomn

Mepen TeM Kak OMOPOXHUTL Yally,
06s13aTeNbHO CHUMAWTE HOX.

He oTkpbiBanTe KpbILLKy 4O MOSHOW
OCTaHOBKM NEe3BUS UNW pexyLei
NnacTuHbI.

Bo Bpems KpynHOW 1 Menkow
Hapesku Unu LUIMHKOBaHUS
NPOAYKTOB He [JornycKante
HanonHEeHNs! Yalum [0 YPOBHsI
pexyLlein NnacTuHbl — perynsipHo
OMOPOXHSANTE YaLly.

o
¢}
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Ecnu npn ncnonb3oBaHum aToMn
Hacafku oLyl aeTcs Ype3mepHas
Bubpaums, cnegyet nubo
YMEHbLUUTb CKOPOCTb, NMMbBo
OCTaHOBUTL Npubop 1 yaanuTb n3
Hee NpoAYyKTbI.

Hwvkorga He nonb3yiTech
NoBpeXAEeHHbIM NPUGOPOM.
OTpaiite ero Ha NpoBepKy Unu B
PEMOHT.

He paspeliante getam
nonb3oBaTbCs NPUGOPOM Unu
urpatb C HUM.

OT0T 6bITOBOI anekTponpuéop
paspeluaeTcsa Ucnosib3oBaTh
TONbKO NO ero nNpsMomy
HasHayeHuto. KomnaHnusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npnbop ncnonb3yeTcs He no
HasHaYeHWIo UNn He B
COOTBETCTBMU C AaHHOM
VHCTPYKUMEN.

HOX
Hox ucnonbayetcs ans
M3MenbYeHUsi CbIpOro U BapeHoro
MsiCa, BapeHbIX AuL, OBOLLEW,
OpEeXOoB, AN NPUroTOBMNEHUs
nawiTeToB 1 COYCOB, a Takke Ans
NPUroTOBMEHUS! MAHUPOBOYHbIX
cyxapeli u3 xneba n cyxoro
neyeHbs. Hox Takke moxeTt
ncnonb3oBaTbCs ANs
NPUroTOBMNEHWs MECOYHOro TecTa u
NPUrOTOBNEHNS TOMYEHBLIX
NpPOAYKTOB As1 NOChINaHns
NOBEPXHOCTN KOHAUTEPCKMX
N3aenuii.

B3anpelyaeTcsa ncnonb3oBaTh
Hacagky Ansi uaMenbYeHns Kyounkos
nbAa unu apyrux TBEpAbIX
NpPOAYKTOB, TaKUX Kak, Hanpuvep,



cneuumn, Tak Kak npu 3ToM MOXHO
noBpeauTb HacaakKy.

® He nonb3ynTechb KyXOHHbIM HOXOM
ANa pasMeLlMBaHUS Takux rycTbixX
Macc, Kak TeCTo, Tak Kak MoxeTe
noBpeauTb CBOW Npubop.
Monb3ynTeck cneynanbHO
TecTomMeLllankow Mukcepa.

® He cmewmBanTe xugkme
WNHIPeaneHTbl, MOCKOMNbKY OHK
MOTYT BbIT€KaTb W3-MOA KPbILLKN.
[ns aTux uenew ncnoneb3yetcsa
romoreHm3aTop.
[Mpy aTOM HacagKy MOXHO
MCMonb30BaTh NpY NPUrOTOBIIEHWN
cynos-nope. OTaenute TBepable
VHIPEANEHTbI OT XUOKOCTH,
nepemeLuaiiTe ux, a 3aTem cHoBa
nobaebTe B XWMAKOCTb.

JINlomTepe3ska/luMHKOBKa/TOHKasi
nomrepeska
JlomTepeska/lunHKkoBKa
MCrnonb3yeTcs ANs Hape3aHusi n
LLUMHKOBKM (DPYKTOB, OBOLLIEN U
cblpa, a Takke Anst Hape3aHus
OBOLLIeN, Hanpumep kapTodens, u
pyKTOB.

|
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TonkaTenu: 6onbLUIOKA 1 ManbIi
nopatowas Tpybka

KpbILLKa Hacaaku

HOX

Yalua Hacagku

coeauHUTenb

KpynHas nomTtepeska/LMHKOBKa
Menkasi noMTepe3ska/LIMHKOBKa
Menkas nomTepeska (ans
NPUrOTOBMEHNS! XIONbeHa)

CICICICICICICICIC)
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CBEPXKPYMNHasi LUNHKOBKA

Homep aetanu 707347

Tepka

Homep getanu 639150

@ craHpapTHasi ToHKasi loMTepeska
Homep geTanu 705753

e

nepea nepBbiM UCNONb30BaHNEM
YpanuTte ynakoBky, BKrtovas
NnacTMaccoBble KPbILLIKW Ne3Buii
Hoxa. CobntopaliTe 0CTOPOXHOCTb
- NIe3BUA HOXa ABNSAIOTCA OYeHb
OCTPbLIMU. DTN KPbILLIKM HYXXHO
BbIGPOCUTb, TaK Kak OHU
npegHasHayeHbl Ans 3aWuThbl
11e3BUIA HOXa TOJIbKO NpU ero
N3roTOBMIEHUM U TPAHCMOPTUPOBKE.
2 BebimoriTe getanu, cm. pasgen
‘ouncrka’

-

MCMoJib30BaHME HOXa

1 CHUMUTE KpbILLKY BbiBOAA CpeaHew
ckopocTv @.

2 lNomecTuTe coeauHUTENDb Ha BbIBOA
TaK, YTo6bl TPEYronbHWK \/ Gbin
obpalLeH k Bam, 1 noBopaynsamnTte
No 4YacoBoOWi CTperke 4O ero ynopa.

3 YcraHoBWUTE Yally Ha coeavHuTene
Tak, YTobbl KaHaBKM YaLum
coBnaganu ¢ COOTBETCTBYIOLLUMUN
BbICTYNamMu COeaAVHUTENS.

4 TogHVMUTE CTOMOPHBIN LWUTUMT.

5 lNopexbTe NPOAYKT 1 noMecTuTe B
Yaluy, npy 3ToM yA0CTOBepbTECH B
ero paBHOMEPHOM PaCMONOXEHNN.

6 lMomecTuTe KpbILLKY Ha YaLly U
noBepHWTE 40 COoBMNageHus
cTpenok. Kpbillka moxeT
yCTaHaBMMBaTbCH B YeTblpex
PasnnYHbIX NONOXEHUSAX.



Ecnu Kpblluka He 3aKpbiBaeTcs,
CHMMUTE Yally U Ha MFHOBeHMWe
BKno4YnTe Mmukcep. NMocne atoro
noBTOPMUTE MOMbITKY.
YcTaHoBUTE TONKaTenw.
Bkntounte npubop. Micnonb3ys
CKOpPOCTYM C 2 NO 4, BbINONHANTE
06paboTKky NpoAyKTOB A0 TEX Nop,
noka He ByaeT AOCTUrHYT HYXHbIV
pesynbTar.

BbikntounTe npubop u cHUMUTE
Hacagky.

10 Mocne ncnonb3oBaHWs
anekTponpubopa oTcoeanHUTe
CeTEeBOM LLUHYP OT 3feKTpUYEeCcKon
po3eTku.

9

coBeTbl
® [lopexbTe NPOAYKTbI Nepes Tem,
Kak MoMecTuTb UX B Yauy. Msico,
xneb, oBoLM U Apyrve NpoayKTbl
nofo6bHOM KOHCUCTEHUMM credyeT
nopesaTb Ha KyOouku pasmepom
npubnuantensHo 2 cm. Cyxoe
nevyeHbe creayeT pasfenuTb Ha
KyCOYKV 1 f06aBnsiTb B NoAatoLLyto
TpybKy paboTatoLero npudopa.
Mpwn npuroToBneHUn cynos-niope
crneTe XWaKoCTb U NOMeCTUTe
TBEPAble UHIPEeAMEHTbI B YaLlly.
O6paboTaiiTe ux, a 3aTem CHoBa
nobaBbTe B XWUAKOCTb.
Mpy NpUroToBNEHNN KOHAUTEPCKUX
n3aenuii, ucnonbayiTte
3aMOPOXKEHHbIV XUp, NOpe3aHHbIN
Ha Ky6uku pasmepom
npmbnManTensHo 2 cm.
MNepemelunBaiitTe ¢ MyKkoin o
KOHCUCTeHLMM xnebHoro mMakuwa. B
npoLiecce NpUroToBREHWsI TecTa
nepuoanyeckn sanveaiiTe B
nogatoLyto Tpyoky Boay B
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Heobxoaumom konuyecTtse. Mocne
MOMHOro CMeLLUMBaHNUs
VHIPEANEHTOB HEMEAIEHHO
BbIKMIOYMTE NPUGOP.

Mpy ncnonb3oBaHWN HoXa He
BbIMOMHANTE 06paboTKy CNULLKOM
[01ro.

[nsa 3amelunBaHus Tecta Ans
BbINEYKN MUPOXKHbIX UCMOSb3YyiiTe
K-obpasHyto nonatky — ato
No3BOMUT BaM JOCTUMHYTb
Hauny4Wwmx pesynbTaToB.
MaKcumaribHble BMECTUMOCTH
KOHAMTEpCKMe n3genus (Bec Myku)
300r

msco 340 r

ncnonb3oBaHne
noMTepe3Kn/LLUMHKOBKN/
TOHKOW NNOMTEpPE3KM

Kakue (PYHKLUWN BbIMOMHAIOT
pexyLue nnacTuHbI

nomMmTepe3Ka/luIMHKOBKa
MnactuHel ) 1 ®) sensoTca
[BYCTOPOHHUMU: OHa CTOpPOHA
NnacTHbl PexeT NpPoayKThl Ha
NOMTUKW, @ BTOpasi CTOPOHa
NNacTWHbI LUMHKYET NpoayKThI.
Bbl MoxeTe nopesatb CbIp,
MOPKOBb, kKapTodesb, KanycTy,
orypet, kabayok, cBekny, nyk. Bbl
MOXeTe HalUMHKOBaTb ChIp,
MOPKOBb, kapTodens 1 apyrue
NpOAYKTbI, UMEIOLLIME aHaNOrMYHYI0
KoHcucTeHumto. HyxHas Bam
pexyLas CTOpoHa A0MKHa
HaxoAUTbLCHA CBepXy.



N

Menkasa nomTepe3ka (ans
NPUroTOBIEHUA XIoNbeHa) (9
OTa nnactuHa ucnonb3yeTcsa Ans
pesku kapTodens, ans
NpUroToBneHust opaHLly3ckoro
KapKoro Tuna xwonbeHa n ans
peskun TBepAbIX UHrpeaANeHToB ANs
NPUroTOBMEHNS canaTos, rapHUPOB,
3anekaHoK M3 OBOLLEW 1 Msca U
3anekaHok U3 NpoTepTbIX
NpoayKTOB (Hanpumep, MOPKOBb,
kabayok n orypeL).

OUYeHb KpymnHasi WMHKOBKa
UCMONb3yeTcsi AMns KPYMNHOro
LUMHKOBaHWS Cbipa 1 MOPKOBU.

Tepka @) wcnonb3yeTtcs Ans
LUMHKOBaHWSI Cbipa napmesaH u
KapTogens Ans npuroToBreHns
KapTOdEnbHbIX KIELeK.

cTaHAapTHasi TOHKas noMTepeska
@ vicnonb3yeTcs Ans pesku
KapTodbens Ansi NpUroToBIEHNS
TOHKOro kapTodens dpu, a Takke
ONa pesku TBepAbIX MHIPEANEHTOB
Onsi IPUroTOBIIEHUS canaToB U
coycoB (Hanpumep, 6ptokBa,
orype).

CHMMUTE KpbILLKY BbIBOAA CPeaHeit
ckopocTv @.

MomecTuTe coeanHUTENb Ha BbIBOA
TakK, 4Tobbl TPeyronbHWK \/ BGbin
obpalleH K Bam, 1 NoBopavnBaiiTe
o 4acoBOWA CTperke A0 ero yrnopa.
YcTaHoBUTE Yally Ha coeauHuTene
Tak, YToObl kKaHaBKK YaLum
coBnaganu ¢ CooTBETCTBYOLLMMU
BbICTYNamu COEAVHUTENSI.
YcTaHoBUTE PexyLLyto MNacTUHy Ha
npueog coeanHuTens. BolbpaHHas
BaMU pexyLlasi CTOpoHa JOMmKHa
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HaxoauTbCcs cBepXy. OCTOPOXKHO
obpalanTecb ¢ NNacTUHaMm.
OHM o4yeHb ocTpble. CTapanTechb
AepXaTb UX 3a LeHTparnbHyto
YyacTb.

MomecTnTe KpbILLKY Ha Yally Tak,
4yTOObI 3arpy3oyHas Tpyoka
Haxoaunack c3agu, 3aTem,
npw>kumasi CBEpXyY, MoBopayvBanTe
o YacoBOWi CTperike, noka He
COBMagyT CTpesku-ykasatenu @.
Ecnu kpblwka He 3akpblBaeTcs,
CHUMMUTE Yawy U Ha MrHOBeHue
BKkntounte mukcep. MNocne atoro
NoBTOpUTE NONbITKY.

Bbi6epuTe nogatoLyto Tpyoky,
KOTOPOW1 Bbl ByfieTe Nonb30BaThCs.
B TonkaTtene HaxoguTtcsi nofatoLiasi
Tpy6ka MeHbLUero pasvepa,
KOTOpas Ucnonb3yeTcs Ans
06paboTky OTAENbHBIX MPOAYKTOB
WU TOHKMX UHrPeONEHTOB.
ucnonb3oBaHue Manom
nopatowen Tpyoku

CHavana BcTaBbTe 6onbLuoi
ToNKaTenb B NOAALLy0 TPYOKY.
Ucnonb3oBaHue 6onbLluown
noparoLlen Tpyokun

Vcnonbayiite oba TonkaTens.
[MomecTnTe NpoAyKTbl B NoatoLLyto
TPyOKy.

Bkntounte npuGop n paBHOMEpPHO
npoTankvBanTe NPoayKTbl
TonkaTenem — 3anpelyaeTcs
npoTankueaTtb NPOAYyKTbl B
nopatower Tpyoke nanbuamu.
[ns BbINONHeHWs 6onbLIMHCTBA
onepaumii UICNonb3yeTcst CKOPOCTb
1 wnun 2. Ecnu TpebyeTcs 6onee
BbICOKasi MOLLHOCTb, UCMOSb3yiiTe
ckopocTb 3.



® [locne okoHYaHus npolecca
06paboTky NpoAyKTa HECKOMNBKO
pa3 NoaHUMUTE U HaXMWUTE BHU3
TonkaTenb. TO MOXeT
cofeiicTBOBaTb yAaneHuo
OCTaTKOB MWLM C pexyLLei
nnacTuHbl.

BeikntounTe npnbop u oTcoeanHuTe
CeTeBOW LUHYpP OT 3NeKTPU4eCKon
pO3eTKU.

coBeTbl
VcnonbaynTe TONbKO CBEXME
NpoAyKThI.

He pexbTe npoayKTbl CAULLIKOM
Menko. 3anonHsiiTe 6onbLuyo
nogatoLyto Tpybky paBHOMEPHO Mo
ee wupuHe. OTo NpeaoTBpaTUT
CABWI NPOLYKTOB B OfHY CTOPOHY
BO BpeMsi UX 06paboTku. puaHT —
MCMonb3ynTe Manyto noaatoLLyo
TpyOKy.

Mpwn ncnonb3oBaHWUK NNACTUHbLI AN
TOHKOWN Hape3Kn Knagute TOHKWe
VHIPEANEHTbI FOPU3OHTaNbHO.

Mpwn Hape3ke NomMTKaMmn Unn
LLUIMHKOBAHWUW: NIOMTUKU NPOOYKTOB,
KOTOpble 3aKnafblBaloTCs
BEPTUKaNbHO, UMEIOT MEHbLLYIO
ONUHY, YEM NPU rOPU3OHTamNbHON
3aknagke.

[Mocne ncnonb3oBaHWsA pexyLuei
NNacTuHbl, Ha NNacTvHe U Ha
npoaykTax Bceraa byaet
HebonbLLOEe KONMYeCTBO OTXOA0B.

O4nCTKa

He norpyxainTe coeanHuntens B
BOAY, TONMbKO NPOTUPAITE BRaXHOMN
TPSAMNKOMN.

OcrTanbHble geTanv NpoMoiiTe B
ropsiuei MbinbHONM BoAe, NOTOM
BblCylwMTe aocyxa. byabte
OCTOPOXHbI, TaK Kak ne3sus 1
pexyLLme nnacTuHbl OYEHb OCTPbIE.
MOXHO Takke MbITb B
NocyOMOEYHOI MaLunHe (HO
TONbKO Ha BEPXHEN ceTke).
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Opiv a1ré TNV avdyvwon, mapakaAw EESITAWAOTE TNV UTTPOaTIVA o€Aida 61TOU

TaPEXETAI N EIKOVOYPA@PNOoN

XpNnoIYOTTOIEITE TO EEAPTNH
ETTECEPYQTIOG TPOPIUWY YIO va
TEPOXICETE, VO KOBETE O€ PETEG,
AwPIdES KAl TTOAU PIKPG KOPUATIO Ta
TPOPIYA.

ao@aAcia

® O Aetideg Kal o1 BioKol KOTTAG gival
KOQTEPOI, va Ta XEIPICEQTE YE
Tpocoxn. KpartiaTe Tn AeTmida Tou
HaxaipioU atrd TN AaBr oTo emavw
HEPOG POKPIG aTTd TNV KOPTEPH
TAEUPd, TOOO KaTd TN Xpron 600
KOl KAtd Tov KaBapiopo.

® [pocéETe va unv Badete Ta xepla
0ag N epyaAeia péoa oTo UTOA,
€VOOW N OUOKeUN eivat
ouvdedepévn OTNV NMapoxn
peUATOG.

® [oTE Un XPnOoLoroLeite Ta dAXTUAG
0aG YIa Va OTIPWEETE TA TPOPLUA
0TO OWARVa TPoPodoaiag.
Xpnowomnoleite mavta Tov
WONTNPA/EG TIOU TIAPEXETAL.

® >BroTe TN OUCKeUN Kal BYGATe Tn
anoé v mpida:
O TIPLV TOTIOBETNOETE 1

apalpeoeTe eEapTrpata

© petdn xpenon
O TPV TO KaBapLopa

® A@aipeite TTavTa TN AETTida TOU
HaxaipioU TTpIv va oepPipeTe TO
TIEPIEXOUEVO TOU UTTWA.

® Mnv agalpeite MOTE TO KAMAKL ATIO
T0 €€APTNUA, €av N Aemida 1 o
Siokog Kormg dev OTAUATAOEL
EVTEAWG VA TIEPIOTPEPETAL.

® Orav TepayiCete 0t PETEG/AWPIOES 1
o€ TTOAU JIKPG KOPUATIA, UNV
QAQAVETE TO PTTWA VO YEUITEI HEXPI TO
OioKO KOTTAG: va To adeIqdeTe
TOAKTIKA.
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® Edv TpokAnBouv uttepBoAikoi

Kpadaopoi KaTé TN XpARon autol
Tou €€aPTANATOG, EAATTWAOTE TNV
TayxuTnTa A dIOKOWTE TN AcIToupyia
TNG OUOKEUNG Kal aQaipEOTE TO
TTEPIEXOUEVO.

Mnv xpnotuoroleite ToTE
eEapTtnua mou €xel urtootei BAGRN.
®povtioTe va eAEyxeTe 1) va
ETIOKEUALETE TIQ BAGREG.

Mnv aprivete Ta nawdla va
XPnotyoroouyv 1| va maifouv pe
auTod To eEapTnua.

XPNOILOTIOIEITE TN CUOKEUR HOVO YIa
TNV OIKIOKA XPrion Yla Tnv oroia
mnpoopicetal. H Kenwood d¢ @€pel
OTTOIONdATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUR
xpnotuornownBei ye Aavbaopévo
TPOTTO A O€ TEPIMTWON Un
CUMMOPPWONG HE QUTEG TIG
odnyieg.

Aeida payaipiou

XpnoipoTrolgite Tn Aetrida Tou
payaipioU yia va TEPOXICETE WHO N
HayelpePEVO KPEAG, HAYEIPEPEVT
auyd, Aaxavikd, &npoug KapTroug,
TTaté Kal GAATOEG (VTITT) Kal yIa va
OpuppaTiCETE WWHI Kal PTTIOKOTA.
Mrropei etTiong va xpnoipotroinBei
yla va TTapackeudoete CUUN yia
@UANO KPOUOTOG Kal yia Vo
yapVvipeTe e BpuppaTiopéva UAIKA
NG OPETKEING 0OG.

Mnv TepaxiCete TTaydkia i GAAEG
OKANPEG TPOYEG, OTTWG UTTAXAPIKA,
uTTopEi va TTpokaAécouv @Bopd oTo
€¢apTnUa.

Mnv xpnotporioleite Tn Aemida yla
va avapei&ete Bapld UAIKA, OTwG N
CUuun ya Ywui, yati evdexeTal va
TipoKaAEoeTe BAGRN oTo eEdpTnua



N Tn OUOKeUr). XpNOLUOTIOLEITE TO
eEaptnua uUOMATog OTo Higep.

® Mnv avapiyvUete uypd UAIKE KaBwg
yTTopei va dlappeUcouy yupw ato
TO KATTAKI. Mo 10 oKOTTd QUTO €ivail
KOTAAANAO TO PTTAEVTEP TO OTTOIO Kal
diatiBeTal oTNV ayopd.
QoT1600, 61OV TTOATOTTOIEITE GOUTTEG
KATT., OTpayYioTe Ta OTEPEG UAIKG,
TTOATOTTOIAOTE T Kl ETTEITA QVAIETE
Ta PE TO UYPO.

£§APTNUA TEPAXIOHOU OE
PETEG/AWPIBEG/TTOAU pIKPG
KOUMATIO

XpnolpoTtroleite To £&dpTNUA
TEPOXIOPOU O€ QETEG/AWPIDES yIa va
TEPayiCeTe O€ QETEG N 0€ AwpPIdES
@pouUTa, Aaxavika Kal Tupi Kal To
€CAPTNUA TEPAXIOPOU OE TTOAU PIKPG
KOMMATIO VIO VO KOBETE Aayavikd
T.X. TTATATEG Kal ppouTa.

eTmeEAyNon cUPBOAWV

WOTAPEG: HEYAAOG KOl HIKPOG
owAAvag Tpoeodoaiag

KOTTAKI EEAPTANATOG

AeTTida payaipiol

UTTWA e§apTAPATOG

Baon ouvdeong

eEApTNUa TEPaYIOHOU O€ XOVTPEG
PETEG/AWPIdEG

e&dpTNUa TEPaYIOPOU O€ AETTTEG
PETEG/AWPIdEG

€€ApTNHA TEPAXIOUOU o€ TTOAU
HIKPG AETTTA KOPPATIO

e&dpTnUa TepayiopoU o€ TTOAU
XOVTPEG Awpideg

apIBuodg eaptipaTog 707347
Siokog TpIyipaTog

ap1Buog eCaptApaTog 639150

®@ QPOO®®OO

® ©

)
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@ oupBaTkod ELAPTNUA TEPOXIOHOU
o€ TTOAU PIKP& KOPUATIa
apiBuég eCaptipatog 705753

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPROoN

1 AgaipéoTe 6Aa Ta UAIKG
OUOKEUATTag
OUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV
TTAACTIKWY KAAUPPATWY a1Td T
Aerida Tou paxaipiov. Mpooégre
yiaTi o1 AeTrideg gival TTOAU
KOQTEPEG. Ta KAAUPpOTA QUTA
TIPETTEl VO OTTOPPITITOVTAI KABWG
OKOTTO £XOUV VO TTPOCTATEUOUV T
AeTTida pévo Katd TNV KATaOoKEUR
Kal TN PETAPOPA.

2 TMAOvete Ta pépn BAETTE evoTNTa
‘kaBapiopodg’

yIO VO XPNOIMOTTOINOETE
TN AeTTida TOU payxaipiou

1 A@alp€oTe TO KAAUUUA UTTIODOXNG
peoaiag TaxutnTag @-.

2 TormoBetnote Tn Bdon ouvdeong
otnv unodoxn Ue To Tpiywvo YV
OTPAUMEVO TIPOG TO UEPOG OAG Kal
OTPEYTE TNV JeELOOTPOPA PEXPLG
OTOoU aoPaAicel 0T B€on TNG.

3 TomoBeTROTE TO UMOA 0T BAon
urodoxnq Talplalovtag Tiq
QUAGKWOOELG TOU UTTOA WE TIQ
QavTIOTOIXEG EYKOTIEG TNG BAONG
ouvdeong.

4 InkwoTe To PAVTOAO PEXPI va
£Qappooel otn Béon Tou.

5 KoéyTte Ta UAIKA KAl TOTIOBETAOTE
TA OTO UIOA apou Bepaiwbeite OTL
Ta €XETE POLPACEL OUOLOLOPPA.



6 TomoBeTNOTE TO KAMAKL OTO UIMOA
KAl OTPEYTE TO £wG OTOU
eubuypauoToUV Ta BEAN.
Mnopeite va TornoBetnoeTe TO
Kardkl o€ TEOOEPLG DLAPOPETIKEG
Béoelg.

® Eav duokoAeUeoTe va
TOMOBETACETE TO KAMAKI,
agaipécTte To e§ApTHHA Kal
EVEPYOTTOINOTE TO Migep YIa
OUVTOHO XPOVIKO diacThua.
EmavatomoBeTnoTe To e€apTnHa.

7 MNpooappdoTe TOUG WOTAPEG.

8 O¢oTe TN OUCKEUN O€ AelIToupyia.
XpNOIYOTTOINOTE TIG TAXUTNTEG 2 €WG
4 Kal ETTEEEPYQOTEITE T TPOPIUA
HEXPI va ETITUXETE TO ETTIBUPNTO
aToTEAEOA.

9 ©€£0Te TN CUOKEUR KTOG AgIToupyiag
KOl aQaIPEDTE TO EEAPTNHA.

10 ATTooUVOEDTE TN OUCKEUN ATTO TO
pelpa PeTa armod Tn XpAon.
TPAKTIKEG CUHBOUAEG

® TepaxioTe Ta TPO@IUA TIPIV VA TA
TOTTOOETACETE PETA OTO PTTWA. To
KPEAG, TO YW, T AaXavikd Kai
AA\a TPO@IYa e TTapOpoIa UPR
TPETTEl VO TEPaYiCovTal o€ KUBOUG
TWV 2€K TTEPITTOU. T PTTIOKOTA
TIPETTEl VO TA OTTATE O KOPUATIO KOl
va Ta TTPOCBETETE ATTO TO CWARVA
TPOPODOUTIag EVW N OUCKEUN
BpiokeTal o€ Acitoupyia.

® Edv BEAETE VA TTOATOTTOINOETE
OOUTTEG, OTPAYYIOTE TA UAIKA Kal
TIPOCOETTE TO OTEPEG UAIKG OTO
uTTwA. Emegepyaarteite Ta kai émermta
TPooBEaTe Ta TTAAI OTO UYPO.

® Ortav @TIAYVETE 0N,
XPNOIHOTTOIEITE OKANPO BouTupo
arré 10 Yuyeio Koppévo o KUBoUG
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TwV 2eK. AVapigTe Pe To aAeUpl péxpl
TO Hiypa va atrokTAoel uen Upng
TToU BpuppaTiCeTal. ZTadIaKa
TIPOCOEOTE APKETO VEPO ATTO TO
OWARVa TPoPodOTiag yia va
oxnuamaoTei QUun. O£0Te EKTOG
AeIToupyiag TN CUOKEUN APECWS
HONIG Ta UNIKG BETOUV.

® [pooégre va pnv emeEepyaleoTe
UTTEPBOAIKG TO TPOPIUA OTAV
XPNOIMOTTOIEITE TN AETTIdA TOU
payaipioU.

® Xpnaipotrolgite Tov avadeutripa K
OTO PUTTWA aVAMIENG YIa va QTIGEETE
KEIK — Ba ExeTe KAAUTEPQ
arroTeAéopaTa.
HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

® (0un (Bapog akeupiov) 300yp

® kpéag 340yp

yIO VO XPNOIYOTTOINOETE
TO €EAPTNUA TEPAXIOHOU
o€ QETEC/AWPIOES/TTOAU
MIKPG KOMMATIO
XPHRon Twv dioKWV KOTTAG
e§apTAPATA TEMAXIOMOU O€
PéTeg/AWPideg
O diokol kot @) kal @) gival
OITTAARG OWNG: N Mia TTAeupd
TeEPOXiCel o€ PETEG, N AAAN TTAEUPd
TEPOXiCEl 0€ AWPIDEG.
Mrropeite va TEJOXIOETE O€ QETEG
TUpi, KAPOTO, TTATATA, AdYAVO,
ayyoupl, KoAokuBdKi, TravtZdapl,
KPEUMUDI.
Mrropeite va TepayioeTe o€ Awpideg
TUPI, KAPOTO, TTATATA KOl TPOPIUA HE
TTapopola uen. H TTAeupd KOTTAG
Tou Ba emIAESeTE TTPETTEl VI



—

BpiokeTal a1ré TAVW.

£EAPTNUA TEYOAXIOHOU O€ TTOAU
MIKPG AETTTd KOoppdaTia )

O diokog auTdG KOTIAG TEHaYIgel
TIATATEG VIO TNYAVIOUA KAl GKANPA
UAIKG Y10 OQAGTEG, YAPVITOUPEG,
@aynTd katoapoAag kai yia Babu
TNYavi (TT.X. KapdTo, YoyyUAl,
KOAOKUBAKI Kal ayyoupl).
€£§APTNUA TEYOAXIOHOU O€ TTOAU
XovTpég Awpideg (0) Tepayilel o€
TTOAU XoVTPEG Awpideg Tupi Kal
KapoTo.

Siokog TpIyiparog () Tpifel TUpi
TTapHEAVA Kal TTATATEG Yia
YEPHAVIKE CUUAPOTTITAKIAL.

OUMBATIKG EEAPTNMA TEPAXIOHOU
o€ TTOAU JIKPA KOMMATIO @
TEPOXICEl TTATATEG OE AETITEG AwPideg
yla TNyaviopa kKabwg kal okAnpd
UAIKG Y10 OOAATEG KOl OGATOEG
(vTirT) (11.X. YOoyYUAI, ayyoupl).
ApalpeoTe TO KAAUUUA UTTIOOOXNG
peoaiag Taxutntag @.
TomoBeThoTE TN Béon cuvdeong
oTnv urnodoxn Ue To Tpiywvo YV
OTPAUUEVO TIPOG TO HEPOG OAG Kal
OTPEYTE TNV JeELOOTPOPA PLEXPLG
6Tou acpaAioel otn BEon TNG.
ToroBeTroTE TO UMOA O0Tn BAon
urnodoxnq Taplalovtag Tig
QAUAOGKWOOELG TOU UTTOA HE TIQ
QavTIOTOLXEG EYKOTIEG TNG BAONG
ouvdeong.

MpoocapudoTte 1O dioKO KOG OTOV
agova g Bdaong ouvdeong. H
EMPAVELA KOTTG TIOU EXETE
ETIAEEEL TIPEMEL Va gival
OTPAUUEVN TIPOG TA MAVW.

Xpno1pommoInoTe Toug SioKoug
KOTING HE TIPOCOXN — €ival TTOAU
KopTepoi. KpaTtAoTe Toug Siokoug
amd TNV mMpoe&oxn 6To KEVTPO.
TomoBeTNOTE TO KATIAKL OTO UIMTOA
pe TNV eldIKT) Urodoxn Tpog TNV
miow MAeUpa Tou Kiep Kat oTn
OUVEXELA TILEOTE TIPOG TA KATW KAl
OTPEYTE TO JeELOOTPOPA HEXPLG
OTOU EUBUYPAUMLIOTOUV T BEAN @.
Eav duokoAeleoTe va
TOTTOOETAGETE TO KATIAKI,
agaipecTe To e§ApTHHA Kal
EVEPYOTIOINOTE TO HiEep Yia
oUVTOHO XPOVIKO d1aoTnua.
EmavaromoBeTioTe To e€apTnpa.
EmAéCTE TO CWARVa TpoPOodOGiag
TTOU ETTIOUEITE VO XPNOIUOTTOINOETE.
O wOoTAPAG TTEPIEXEI £V PHIKPOTEPO
SwARva TpoPodoaiag yia TNV
emegepyaaia kGBe Tpogipou
EexwploTd A yia TNV £TTEEEPyaTia
AETITWV UAIKWV.

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO MIKPO
owAnRva Tpo@odoaciag

Mpwta To1T00eTACTE TO PEYAAO
woTAPA péoa oTo CWANRVaA
TPOYodoaiag.

YIO VA XPNOIUOTTOINOETE TO
HeydAo cwAnRva Tpogodoaiag
XpnoIPOTToIROTE Kal Toug dUo
OWANVES pad.

ToTroBeTOTE TO TPOPIUA PECA OTO
OWAAVa TPOPod0Tiag.



8 ©¢0Te TN OUOKEUN O€ AIToupyia Kal

MEOTE OTABEP PE TOV WOTHPA —
TwoTé un BAadere Ta SAXTUAG oag
Héod 0TO CWARVA TPOPOSoUTiag.
Ma TG TTEPIOOOTEPESG AEITOUPYiES
Xpnoigotrolgite Tnv Tax0tnTa 1 A 2.
Edv amraiteital mepioootepn 10XUG
augioTte otnv TaxuTnTa 3.

® MOALG OAOKANPWOETE TN
dladikaoia avauelgng,
avepokareBacTe TOV TPOWONTA
QAPKETEG POPEG Yla va
aroKoAANBouv Ta umoAeippata
TPOPWV artd To dioKO KOTNG.

9 O€E0Te TN CUOKEUR £KTOG AgITOUpyiag

KQI OTTOOUVOEDTE TN ATTO TO PEUNA.

TIPOKTIKEG CUMBOUAEG
® XpnoIPoTrolEiTeE PPECKA UAIKA.

® Mnv TepayigeTe Ta TPOQIUA O€ TTOAU
HIKPG KOPPATIOL Ta TPO@INA TTPETTEI

va kataAapBdavouv 6Ao oxeddv 1o
E0WTEPIKO TOU PEYAAOU CWARvVa

TpOPodoaiag. Me Tov TPOTTO QUTS Ta
TPOQIPA OE PETATOTTICOVTAI KOTA TNV

eTTeCepyaoia.
EVaAAQKTIKA, XPNOIPOTTOINCTE TO
HIKPO owARva Tpo@odoaiag.

® Or1av XpNOIYOTIOIEITE DIOKO KOTIAG
o€ TTOAU HIKPA KOPMATIAL,
TOTTOBETAGTE Ta AeTITG UAIKG O€
opIgovTia Béon.

® Orav TepayiCeTe 0t PETEG 1) AwpidEG:

Ta TPOPIPA TTOU TOTTOBETOUVTAI O€
6pBia BEon Byaivouv o€ PIKPOTEPO
pAKOG a1Td OTI Ta TPOPIPA TTOU
ToTToBETOUVTOI OE OPICOVTIO BEDN.

® A@oU XPNOIMOTTIOINOETE KATTOIO
SioKo KOTTAg TTavTa Ba UTTapXouV
ANiya utroAgippaTa Tpo@Ag o1
OioKO KOTTAG 1) 0TO CWARVA.

KaBapiopdg

Mnv BubiCete note TN Baon
ouvdeong o€ vePO, OKOUTTICETE TNV
Je uypo Tavi.

[MAUveTE TA UTTOAOLTIA PEPN e
Ceotn oarouvada Kal OTEYVMOTE
Ta KaAd. Mpoooxn: ot Aemideq kat
oL dlokol KoTRG eival KopTepd.
EVOAANOKTIKA, TIAUVETE TA OTO
TIAUVTTPLO TIATWV (TdvTta oTnv
enavw oxapa).
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