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Your Kenwood Mini Chopper is suitable
for chopping a range of foods including
nuts, breadcrumbs, meat (raw and
cooked), onions, garlic and fruit purée.

Follow these instructions carefully to
ensure safe and enjoyable use of your
new Kenwood Mini Chopper

safety

¢ The blades are sharp, handle with
care. Hold the knife blade at
the top away from the cutting
edge, both when handling and
cleaning.

* Switch off and unplug:

o before fitting or removing parts
o after use
o before cleaning.

¢ Keep hands and utensils out of the
bowl whilst connected to the power
supply.

* Remove the knife blade before
emptying the bowl.

* Don't let children play with this
appliance.

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

* Never let the power unit, cord or
plug get wet.

e Don't let excess cord hang over the
edge of a table or worktop or touch
hot surfaces.

¢ This appliance is not intended for
use by young children or infirm
persons without supervision.

¢ Never leave the appliance on
unattended.

* This appliance is not suitable for
processing very hard foods e.g ice-
cubes, coffee beans, hard spices,
grinding granulated sugar to caster
sugar, or processing hot liquids.

* Never misuse your food chopper
and only use it for its intended
domestic use.
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before plugging in

Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the
underside of the power unit.

This appliance complies with
European Economic Community
Directive 89/336/EEC

before using for the first time
Remove all packaging.
Wash the parts: see ‘cleaning’.

key
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lid

knife blade
bow!

drive shaft
control button
power unit

to use your mini
chopper

1

Fit the bowl onto the power unit —
turn in a clockwise direction until it
locks @.

Fit the blade ©).

Place the lid onto the bowl and turn
clockwise until it locks (©).

Your mini chopper will not
operate unless the bowl and
lid are correctly engaged.
Switch on by continuously pressing
the control button half way down for
speed 1 and all the way down for
speed 2. Alternatively use an on/off
pulse action which will operate the
motor and keep it running for as
long as the button is held down.
Reserve the above procedure to
remove the lid, blade and bowl.



hints

IMPORTANT - If preparing food for
babies or young children, always
check that the ingredients are
thoroughly blended before feeding.
When mixing liquid
ingredients fill the bowl no
more than % full.

When processing heavy ingredients,
avoid running the motor continuously
for periods over 10 seconds without
resting.

Beware of overprocessing some
ingredients. Stop and check the
consistency frequently.

Various spices such as Cloves, Dill
and Cummin seeds can have an
adverse effect on the plastic of your
mini chopper and should not be
processed.

To ensure even processing, stop and
scrape down any food from the side
of the bowl with a plastic spatula.
The best results are obtained by
chopping small quantities at one
time.

Cut foods into small pieces. A large
load or large pieces may cause
uneven results.

Before chopping nuts, breadcrumbs
etc., ensure that both the food and
the blade, bowl and lid are
thoroughly dry.

recipes

French Dressing
1.25ml/% tsp salt

pinch pepper

1.25ml/% tsp dry mustard
1.25ml/% tsp sugar
15ml/1 tbsp vinegar
30ml/2 tbsp salad oil

Place all the ingredients into the mini
chopper and mix until well blended.
Use as desired. Note: the oil will
separate out on standing, so if
necessary mix the dressing
immediately before it is required.

Smoked Mackerel Paté
50g/20z smoked mackerel

25g/10z creamed cheese

salt, pepper and lemon juice
(optional)

Process the mackerel until chopped.
Scrape down, add the cream
cheese and seasonings if desired.
Blend until smooth.

Avocado Dip

% ripe avocado (cut into %”/1cm
cubes)

"% garlic clove

50g/20z natural Greek styled
yoghurt

1-2 sprigs fresh dill, roughly
chopped

Place all ingredients into the bowl
and blend until smooth.



processing guide

Maximum

Food capacity Preparation

Herbs - parsley/mint 109 Herbs are best chopped when
clean and dry.

Hard boiled eggs 2 Cut in half. Process until chopped

Nuts eg almonds, walnuts ~ 50g/20z Process until chopped. (Note:
the consistency of fine ground
almonds will not be achievable).

Breadcrumbs 50g/20z Cut into %"/1cm cubes.
Process until of the desired
consistency.

Biscuit crumbs 50g/20z Break into pieces and process
until of the desired consistency.

Uncooked meat 150g/60z Cut into %”/1cm cubes and
process until of the desired
consistency. Use lean meat.

Cooked meat and fish 150g/60z Cut into %"/1cm cubes. Pulse
until of the desired consistency.

Vegetables - tomatoes 1-2 Skin and quarter. Pulse to a

mushrooms  1-2

purée
Skin and quarter. Process until
chopped

pepper % %"/1cm pieces. Process until
chopped
Apple Purée 100g/40z Process until smooth.
cooked apple
Garlic cloves 1-10 Pulse until chopped

Fresh root ginger 25g/10z Cut into small pieces -1%"/
%-1cm and pulse until chopped
Cleaning power unit
Wipe with a damp cloth, then dry.
. Alway.s switch off and unplug before lid/bowl/knife blade
cleaning.

¢ Handle the blade with care - it is
extremely sharp.

¢ Some foods may discolour the
plastic. This is perfectly normal and
won’t harm the plastic or affect the
flavour of your food. Rub with a cloth
dipped in vegetable oil to remove the
discolouration.

Wash by hand, then dry.

Alternatively they can be washed on
the top rack of your dishwasher.

The parts are unsuitable for use in a
Steam Steriliser. Instead use a
sterilising solution in accordance with
the sterilising solutions
manufacturer’s instructions.



service and customer
care

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

If you need help with:

e using your appliance or

* servicing, spare parts or repairs
Contact the shop where you bought
your appliance.



Nederlands

Vouw v66r het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

Met de Mini Chopper van Kenwood
kunt u vele verschillende etenswaren
fijnmaken, zoals noten, broodkruimels,
vlees (rauw en gekookt), uien, knoflook
en fruitcompote.

Volg de onderstaande instructies
zorgvuldig op, zodat u uw nieuwe Mini
Chopper van Kenwood op veilige en
prettige manier kunt gebruiken.
veiligheid

e Pas op met het mes, want het is
scherp. Zorg bij zowel het
hanteren als reinigen van het
mes dat u de snijrand niet
raakt.

¢ De machine uitzetten en de stekker
uit het stopcontact halen:

o voordat u hulpstukken bevestigt of
loshaalt

o na gebruik

o voordat u het toestel
schoonmaakt.

¢ Houd handen en keukengerei uit de
kom wanneer de stekker in het
stopcontact steekt.

e Verwijder het mes, voordat u de kom
leegt.

¢ Laat kinderen niet met het apparaat
spelen.

¢ Gebruik het apparaat nooit als het is
beschadigd. Laat het dan nakijken of
repareren: zie ‘klantenservice’.

¢ Laat het motorgedeelte, het snoer of
de stekker nooit nat worden.

e Laat het snoer nooit over de rand
van een tafel of werkopperviak
hangen of in contact komen met
hete opperviakken.

¢ Gebruik de hakmachine nooit op een
verkeerde wijze en gebruik hem
uitsluitend voor het beoogde
huishoudelijke gebruik.

e Jonge kinderen of zieke personen
mogen dit apparaat niet zonder
toezicht gebruiken.

¢ Laat het apparaat tijdens gebruik
nooit onbeheerd achter.
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Dit toestel is niet geschikt voor de
verwerking van harde etenswaren,
zoals ijsblokjes, koffiebonen, harde
kruiden, het vermalen van suiker tot
poedersuiker of voor de verwerking
van warme vioeistoffen.

voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

Controleer of de netspanning
overeenkomt met de waarde
vermeld op de onderzijde van het
motorgedeelte.

Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn
89/336/EEG.

voordat u de hakmachine voor
het eerst gebruikt

Al het verpakkingsmateriaal
verwijderen

Was de onderdelen; zie ‘reiniging’.

eutelwoorden

deksel

mes

kom

draaias
bedieningsknop
motorgedeelte

uw Mini Chopper
gebruiken

1
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Plaats de kom op het motorgedeelte
— naar rechts toe vastdraaien @.
Het mes bevestigen ®.

Het deksel op de kom plaatsen en
naar rechts vastdraaien (©).

Uw Mini Chopper functioneert
niet tenzij de kom en het
deksel goed vastzitten.

De machine aanzetten door de
bedieningsknop voor de helft
ingedrukt te houden voor snelheid 1.
De knop helemaal indrukken voor
snelheid 2.

U kunt ook de aan/uit pulserende
stand gebruiken, waardoor de motor
blijft draaien zolang de knop
ingedrukt is.



De bovenstaande stappen in
omgekeerde volgorde uitvoeren om
het deksel, het mes en de kom te
verwijderen.

tips

BELANGRIJK - wanneer u voedsel
voor baby’s en jonge kinderen aan
het maken bent, moet u controleren
of de ingrediénten goed vermengd
zijn.

Wanneer u vioeibare
ingrediénten mengt, mag de
kom maar voor de helft gevuld
worden.

Wanneer u zware ingrediénten
verwerkt, dient u de motor niet
langer dan 10 seconden achter
elkaar te laten draaien. Regelmatig
pauzeren.

Zorg ervoor dat u sommige
ingrediénten niet overmatig verwerkt.
Stop regelmatig om de samenstelling
te controleren.

Verschillende kruiden, zoals
kruidnagelen, dille en komijnzaden
kunnen het plastic van uw Mini
Chopper beschadigen en moeten
niet verwerkt worden.

Voor een gelijkmatig resultaat, stop u
de machine en schraapt u het
voedsel met een pannenlikker van
de zijkant van de kom af.

De beste resultaten worden
verkregen door telkens kleine
hoeveelheden te verwerken.

Snijd het eten in kleine stukjes. Grote
hoeveelheden of grote stukken
zorgen vaak voor een onregelmatig
resultaat.

Voordat u noten, broodkruimels enz.
in de machine stopt, dient u te
controleren of het voedsel en het
mes, de kom en het deksel goed
droog zijn.

recepten

Franse dressing
1,25 ml zout

een snufje peper

1,25 ml droge mosterd
1,25ml suiker

15ml azijin

30ml slaolie

Plaats alle ingrediénten in de Mini
Chopper en vermeng ze goed. U
kunt de dressing naar wens
gebruiken. Opmerking: de olie zal na
enige tijd separeren, zodat u viak
voor gebruik de dressing weer dient
te vermengen.

Gerookte makreelpaté

509 gerookte makreel

259 roomkaas

zout, peper en citroensap (indien
gewenst)

Verwerk de makreel in de Mini
Chopper tot paté. De zijkanten van
de kom afschrapen, de roomkaas,
het zout, de peper en (indien
gewenst) het citroensap toevoegen.
Tot een egale samenstelling
vermengen.

Avocado dipsaus

1/2 rijpe avocado (in blokjes van
icm)

1/2 knoflookteentje

50g natuurlike Griekse yoghurt

1-2 takjes verse dille, grof gehakt
Plaats alle ingrediénten in de kom en
vermeng ze tot een egale
samenstelling.



verwerkingsrichtlijnen

Maximum

Voedsel capaciteit

Voorbereiding

Kruiden -
peterselie/pepermunt 109

Kruiden worden het beste
verwerkt wanneer ze schoon en
droog zijn.

Hardgekookte eieren 2

Doormidden snijden. Er kleine
stukjes van maken.

Noten, bijv. amandelen,
walnoten 50g

Tot kleine stukjes verwerken.
(Opmerking: de samenstelling
van fijngemalen amandelen kan
niet bereikt worden).

Broodkruimels 50g

In blokjes van 1 cm snijden.
Verwerken tot de gewenste
samenstelling is bereikt.

Verkruimelde koekjes 50g

In stukjes breken en verwerken
tot de gewenste samenstelling is
bereikt.

Rauw vlees 150g

In blokjes van 1 cm snijden en
verwerken tot de gewenste
samenstelling is bereikt. Mager
vlees gebruiken.

Gekookt viees en vis 150g

In blokjes van 1 cm snijden. Op
de pulserende stand verwerken
tot de gewenste samenstelling is
bereikt.

Groente - tomaten 1-2

champignons 1-2

paprika 1/2

Haal de schil eraf en snij ze in vier
stukken. Op de pulserende stand
tot puré verwerken.

Haal de schil eraf en snij ze in vier
stukken. Tot kleine stukjes
verwerken.

Stukjes van 1 cm. Tot kleine
stukjes verwerken.

Appelmoes 100g

Tot een gladde moes verwerken.
Gekookte appels gebruiken

Knoflookteentjes 1-10

Op de pulserende stand
verwerken

Verse gember 25¢g

In stukjes van 1/2 - 1 cm snijden
en op de pulserende stand
verwerken




reiniging

¢ De machine altijd uitzetten en de
stekker uit het stopcontact halen.

¢ Het mes voorzichtig hanteren — het
is erg scherp.

* Sommige etenswaren verkleuren het
plastic. Dit is normaal. Het plastic
wordt niet beschadigd en de smaak
van uw eten blijft hetzelfde. Met een
in plantaardige olie gedoopte doek
de verkleuring van de kom afhalen.

motorgedeelte
* Met een vochtige doek schoonvegen
en afdrogen.

deksel/kom/mes

* Met de hand wassen en afdrogen.

e Ze kunnen ook op het bovenrek van
uw afwasmachine gewassen
worden.

* De onderdelen kunnen niet in een
stoomsterilisator worden gebruikt. In
plaats daarvan kunt u een
sterilisatieoplossing gebruiken,
volgens de aanwijzingen van de
producent van de
sterilisatieoplossing.

onderhoud en
klantenservice

Als het snoer is beschadigd, moet
het om veiligheidsredenen worden
vervangen door Kenwood of een
bevoegde Kenwood-monteur.

Indien u hulp nodig heeft bij:

* het gebruik van uw apparaat of

* service, reserveonderdelen of
reparaties
neem dan contact op met de zaak
waar u het apparaat heeft gekocht.



Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

Votre mini-hachoir Kenwood est idéal
pour hacher toutes sortes d’aliments,
dont noix, noisettes, amandes, etc.,
pain, viande (crue et cuite), oignons, ail
et fruits.

Suivez attentivement ces instructions
afin de garantir une utilisation agréable
et en toute sécurité de votre nouveau
mini-hachoir Kenwood.

sécurité

e Les lames sont tranchantes, maniez-
les avec prudence. Tenez la lame
par le haut, a 'opposé du
bord tranchant, lorsque vous
la maniez et la nettoyez.

e FEteignez et débranchez I'appareil :

o avant de fixer ou de retirer les
éléments

o apres utilisation

o avant chaque nettoyage.

¢ Conservez les mains et tout ustensile
en dehors du bol lorsque celui-ci est
raccordé a I'alimentation électrique.

¢ Retirez la lame avant de vider le bol.

* Ne laissez pas les enfants jouer avec
cet appareil.

¢ N'utilisez jamais un appareil
endommagé ou en mauvais état.
Faites-le vérifier et réparer. Pour cela,
reportez-vous a la rubrique “service
aprés-vente”.

¢ Ne laissez jamais le bloc-moteur, le
cordon d’alimentation ou la prise
électrique se mouliller.

* Ne laissez pas le cordon
d’alimentation pendre d’une table ou
d’un plan de travail ou au contact de
surfaces chaudes.

« Evitez tout emploi abusif de votre
hachoir et réservez-le a I'usage
domestique auquel il est destiné.

¢ Cet appareil n'est pas destiné a étre
utilisé sans surveillance par de
jeunes enfants ou des personnes
infirmes.

* Ne laissez jamais I'appareil en
marche sans surveillance.
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¢ Cet appareil n’est pas adapté pour
préparer des aliments tres durs, tels
que glacons, grains de café ou
épices dures, affiner du sucre en
poudre ou préparer des liquides
chauds.

avant de brancher Pappareil
¢ Assurez-vous que le courant
électrique que vous utilisez est le
méme gque celui indiqué sous le
bloc-moteur.
¢ Cet appareil est conforme a la
directive 89/336 de la C.E.

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois
Retirez tous les emballages.

2 Lavez les différents éléments de
I’appareil : voir “nettoyage”.

couvercle

lame

bol

axe d’entrainement
bouton de commande
bloc-moteur

utilisation de votre mini-
hachoir

1 Fixez le bol sur le bloc-moteur et
tournez dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a
enclenchement @.

2 Fixez lalame ©).

3 Positionnez le couvercle sur le bol et
tournez dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a
enclenchement (©.

Votre mini-hachoir ne
fonctionne pas si le bol et le
couvercle ne sont pas
correctement enclenchés.

4 Mettez I'appareil en marche en
appuyant en continu sur le bouton
de commande, jusqu’a moitié pour
la vitesse 1 et entiérement pour la
vitesse 2.



Vous pouvez également utiliser une
action pulsée marche/arrét qui met
le moteur en marche et maintient
son fonctionnement tant que le
bouton est enfoncé.

Afin de retirer le couvercle, la lame et
le bol, suivez cette méme procédure
en ordre inverse.

conseils

IMPORTANT - Si vous préparez de
la nourriture pour bébés ou jeunes
enfants, vérifiez toujours que les
ingrédients sont bien mélangés
avant de nourrir votre enfant.
Lorsque vous mélangez des
ingrédients liquides, ne
remplissez pas le bol a plus
de la moitié.

Pour la préparation d’ingrédients
lourds, évitez de faire fonctionner le
moteur en continu pendant plus de
10 secondes sans laisser I'appareil
refroidir.

Evitez de trop hacher certains
ingrédients. Interrompez le
fonctionnement et vérifiez la
consistance a intervalles fréquents.
Certaines épices, telles que clous de
girofle, graines d’aneth et de cumin,
peuvent endommager le plastique
de votre mini-hachoir et sont donc a
éviter.

Afin de garantir des aliments
uniformément hachés, arrétez
I'appareil et raclez les parois du bol a
I’aide d’une spatule en plastique.
Vous obtiendrez de meilleurs
résultats en hachant de petites
quantités a la fois.

Coupez les aliments en petits
morceaux. Une trop grande quantité
ou des morceaux trop importants
peuvent entrainer des résultats non
uniformes.

Avant de hacher du pain, des
noisettes, noix, amandes, etc.,
assurez-vous que la nourriture, la
lame, le bol et le couvercle sont
totalement secs.

recettes

Vinaigrette

1,25 ml/1/4 de c. a c. de sel

une pincée de poivre

1,256 ml/1/4 de c. a c. de moutarde
forte

1,25 mi/1/4 de c. a c. de sucre

15 mi/1 c. a s. de vinaigre

30 mi/2 c. a s. d’huile pour
assaisonnement

Placez I'ensemble des ingrédients
dans le mini-hachoir et mixez jusqu’a
ce que la préparation soit bien
mélangée. Utilisez selon votre
convenance. Remarque : I'huile se
sépare du reste de la préparation si
la vinaigrette n’est pas servie
immédiatement ; il est donc
conseillé, si nécessaire, de mixer la
vinaigrette juste avant de la servir.

Paté de maquereau fumé

50 g de maquereau fumé

25 g de fromage a la creme

sel, poivre et jus de citron (facultatif)

Hachez entierement le maquereau.
Raclez les parois, ajoutez le fromage
a la creme et I'assaisonnement
éventuel. Mélangez jusqu’a
obtention d’une préparation
homogéne.

Purée d’avocat

1/2 avocat mdr (a couper en dés de
1cm)

1/2 gousse d’ail

50 g de yahourt nature (type grec)

1 a 2 brins d’aneth frais, hachés
grossierement

Placez I'ensemble des ingrédients
dans le bol et mélangez jusqu’a
obtention d’une préparation
homogéne.



guide de préparation

. Capacité . .

Aliment maximale Préparation

Herbes - persil/menthe 109 Les herbes sont plus faciles a
hacher si elles sont propres
et seches.

CEufs durs 2 Coupez en deux. Hachez.

Noisettes, noix, amandes 50 g Hachez. (Remarque : vous ne
pourrez pas obtenir la
consistance de la poudre
d’amandes.)

Pain 509 Coupez en dés de 1 cm. Hachez
jusgu’a obtention de la
consistance désirée.

Biscuits 50g Cassez en morceaux et hachez
jusqu’a obtention de la
consistance désirée.

Viande crue 150 g Coupez en dés de 1 cm et
hachez jusqu’a obtention de la
consistance désirée. Utilisez de la
viande maigre.

Viande cuite et poisson 150 g Coupez en dés de 1 cm. Hachez
par action pulsée jusqu’a
obtention de la consistance
désirée.

Légumes - tomates 1az2 Pelez et coupez en quartiers.
Mixez par action pulsée jusqu’a
obtention d’une purée.

champignons 1az2 Pelez et coupez en quartiers.
Hachez.
poivron 1/2 Morceaux de 1 cm. Hachez.
Compote de pommes 100 g Mixez jusqu’a obtention d’une
de pommes préparation homogene.
cuites
Gousses d’ail 1a10 Hachez par action pulsée.
Racine de gingembre 259 Coupez en petits morceaux de

frais

0,5 a 1 cm et hachez par
action pulsée.
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nettoyage

* FEteignez et débranchez toujours
I’appareil avant de procéder au
nettoyage.

¢ La lame étant extrémement
tranchante, manipulez-la avec
précaution.

e Certains aliments peuvent décolorer
le plastique. Ce phénomeéne tout a
fait normal n’endommage pas le
plastique et n’affecte pas la saveur
des aliments. Frottez a I'aide d’un
chiffon imbibé d’huile végétale afin
d’éliminer la décoloration.

bloc-moteur
¢ Essuyez a I'aide d’un chiffon humide,
puis séchez.

couvercle/bol/lame

¢ Lavez a la main, puis séchez.

¢ \ous pouvez également les laver
dans le compartiment supérieur de
votre lave-vaisselle.

¢ Ces éléments ne sont pas adaptés a
I'utilisation d’un stérilisateur a vapeur.
Utilisez plutét une solution de
stérilisation conformément aux
instructions de son fabricant.

service apres-vente

¢ Sile cordon est endommagé, il doit

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

Si vous avez besoin d’assistance
pour :

utiliser votre appareil ou

obtenir des pieces de rechange,
entretenir ou faire réparer votre
appareil,

Contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.



Bitte die Titelseite mit den Abbildungen aufklappen.

Mit lhrem Kenwood Minimixer kénnen
Sie viele Dinge mahlen — z. B. NUsse,
trockenes Brot, Fleisch (roh und
gegart), Zwiebeln, Knoblauch, Gemuse
und Obst.

Die nachstehenden Anweisungen sollen
Ihnen helfen, lhren neuen Kenwood
Minimixer sicher und erfolgreich zu
verwenden.

Sicherheitshinweise

¢ Vorsicht — die Klingen sind scharf.
Bei Gebrauch und Reinigung
bitte stets darauf achten, die
Messereinheit nicht an den
Klingen zu beriihren, da diese
sehr scharf sind.

¢ Ausschalten und den Netzstecker
ziehen:

o vor Abnehmen oder Aufsetzen
von Zubehorteilen

o nach der Verwendung

o zum Reinigen.

¢ Finger und Kichengeréte nicht in die
Schussel stecken, wenn diese mit
der Antriebseinheit verbunden ist.

e Vor Entleeren des Auffangbehalters
Messereinheit herausnehmen.

¢ Gerat von Kindern fernhalten.

¢ |st das Gerat beschadigt, darf es
nicht mehr benutzt werden. Lassen
Sie das Gerat Uberprifen bzw.
reparieren - siehe "Kundendienst".

* Antriebseinheit, Netzkabel und
Netzstecker vor Feuchtigkeit und
Nasse schitzen.

« Uberschiissiges Netzkabel nicht
Uber die Tischkante bzw.
Arbeitsplatte herunterhdngen oder
mit heiBen Oberflachen in Berlihrung
kommen lassen.

¢ Das Gerat ist nur fir den
vorgesehenen Gebrauch im Haushalt
bestimmt und nicht fir andere
Zwecke zu verwenden.

¢ Kinder, gebrechliche oder behinderte
Personen durfen das Gerat nur unter
Aufsicht benutzen.

¢ Das Gerét nie unbeaufsichtigt
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lassen.

¢ Dieses Gerét ist nicht geeignet zum
Zerkleinern sehr harter
Nahrungsmittel wie Eiswdirfel,
Kaffeebohnen, harte Gewdrze, zum
Mahlen von Streuzucker zu
Puderzucker, oder zum Verarbeiten
heiBer Flissigkeiten.

Vor dem Einschalten

« Uberprifen Sie, ob die
Netzspannung mit den Angaben auf
dem Typenschild (siehe Unterseite
des Gerates) Ubereinstimmt.

¢ Dieses Gerét entspricht der CEE-
Norm 89/336 (elektromagnetische
Vertraglichkeit).

Vor der ersten Benutzung
1 Alles Verpackungsmaterial entfernen.
2 Alle Teile spllen — siehe "Reinigung".

Geratebeschreibung

Deckel
Schlagmesser
Schissel
Antriebswelle
Regeltaste
Antriebseinheit

CICICICICIC)

Verwenden Ihres
Minimixers

1 Die Schussel auf die Antriebseinheit
@ aufsetzen und im Uhrzeigersinn
drehen, bis sie fest sitzt.

2 Das Schlagmesser (©) einsetzen.

3 Den Deckel auf die Schissel
aufsetzen und im Uhrzeigersinn
drehen, bis er einrastet (©).

IThr Minimixer 1d8t sich nicht
einschalten, wenn Schiissel
und Deckel nicht richtig
aufgesetzt sind.

4 Das Schlagmesser rotiert, solange
die Regeltaste gedrickt ist — bei halb
gedruckter Taste mit
Geschwindigkeitsstufe 1, bei ganz
gedrlckter Taste mit
Geschwindigkeitsstufe 2.



Durch Drucken und Loslassen der
Regeltaste kdnnen Sie den Motor
auch im Impulsbetrieb laufen lassen
— er lauft, solange die Taste gedriickt
ist.

In der umgekehrten Reihenfolge
(siehe oben) Deckel, Messer und
Schussel abnehmen.

Tips

WICHTIG - Bei der Zubereitung
von Nahrung fUr Babies und
Kleinkinder immer sicherstellen, daR
alle Zutaten grundlich zerkleinert
werden.

Beim Mixen von Fliissigkeiten
die Schiissel hochstens zur
Hilfte fillen.

Bei der Verarbeitung schwerer
Zutaten den Motor nicht langer als
10 Sekunden ununterbrochen laufen
lassen.

Haufiger das Mahlwerk abschalten
und die Konsistenz Uberprufen,
damit die Zutaten nicht zermahlen
werden.

Manche Gewdrze wie z.B. Nelken,
Dill und Kreuzkiimmel kénnen den
Kunststoff Ihres Minimixers angreifen
und sollten darum nicht in der Muhle
verarbeitet werden.

Damit die Zutaten gleichmé&Big
zerkleinert werden, zwischendurch
den Mixer abschalten und mit einem
Kunststoffschaber das Mahigut von
den Seitenwanden der Schissel
abschaben.

Die besten Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie immer nur kleinere Mengen
auf ein Mal zerkleinern.
Nahrungsmittel in kleine Stiicke
schneiden. Bei groBen Mengen oder
groBen Stlcken kann es sein, daB
die Zutaten nicht gleichmé&Big
zerkleinert werden.

15

Zum Zerkleinern von NUssen,
trockenem Brot und ahnlichem
sicherstellen, daB sowohl das
Mahlgut wie auch Messer, Schissel
und Deckel grtndlich trocken sind.

Rezepte

French Dressing

1,25 ml (1/4 Teeldffel) Salz

eine Prise Pfeffer

1,25 ml (1/4 Teeldffel) Senfoulver
1,25 ml (1/4 Teeldffel) Zucker

15 ml (1 EBIoffel) Essig

30 ml (2 EBI6ffel) Salatol

Alle Zutaten in den Minimixer geben
und grindlich durchmixen. Dann
servieren. Hinweis: Das Ol setzt sich
ab, wenn das Dressing langere Zeit
steht; am besten das Dressing erst
unmittelbar vor dem Servieren
zubereiten.

Makrelenpaste

50 g gerducherte Makrele

25 g Frischkdse

Salz, Pfeffer, Zitronensaft (nach
Geschmack)

Das Makrelenfleisch griindlich
zerkleinern, von der Seitenwand der
Schissel abschaben, und
Frischkase und Gewdrze nach
Geschmack zugeben. Zu einer
glatten Paste mixen.

Avocado Dip

1/2 reife Avocado (in 1 cm groBBe
Wiirfel geschnitten)

1/2 Knoblauchzehe

50 g einfachen Yoghurt

1-2 Zweige frischer Dill, grob
gehackt

Alle Zutaten in die Schissel geben
und zu einer glatten Paste
verarbeiten.



Verarbeitungshinweise

maximale

Nahrungsmittel Menge Vorbereitung

Krauter — Petersilie/Minze 109 Waschen und grindlich
abtrocknen

Hartgekochte Eier 2 Vor dem Zerkleinern
halbieren

Nisse, Mandeln 509 Nach Wunsch zerkleinern.
(Hinweis: Die Konsistenz
fein gemahlener Mandeln 148t
sich nicht erreichen).

Trockenes Brot 50 g in 1 cm groBe Wurfel schneiden.
Bis zur gewlnschten Konsistenz
mahlen.

Kekse 50 g In Stlicke brechen und bis zur
gewdlnschten Konsistenz
zerkleinern.

Rohes Fleisch 150 g in 1 cm groBe Wrfel schneiden
und zur gewinschten Konsistenz
zerkleinern. Mageres Fleisch
verwenden.

Fleisch und Fisch, gegart 150 g in 1 cm groBe Wirfel schneiden
Im Impulsbetrieb zur
gewdlnschten Konsistenz
zerkleinern.

GemUse — Tomaten 1-2 Hauten und vierteln. Im Impuls-
Betrieb zu Purée zerkleinern.

Pilze 1-2 Abziehen und vierteln. Nach
Wunsch zerkleinern

Paprika 1/2 in 1 cm groBe Stlicke schneiden
und nach Wunsch zerkleinern

Apfel 1009 | Zu Mus zerkleinern.

gekochte Apfel
Knoblauchzehen 1-10 Im Impulsbetrieb zerkleinern
Ingwer, frisch 259 in 1/2 - 1 cm groBe Stiicke

schneiden und im Impulsbetrieb
zerkleinern
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Reinigung

Vor dem Reinigen immer
ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

Vorsicht mit dem Schlagmesser —
die Klinge ist sehr scharf.

Manche Zutaten kénnen den
Kunststoff verférben. Dies ist vollig
normal und hat keine Auswirkungen
auf den Kunststoff oder den
Geschmack der Nahrungsmittel. Mit
einem in Pflanzendl getauchten Tuch
abreiben, um die Verfarbungen zu
beseitigen.

Antriebseinheit
Mit einem feuchten Tuch abwischen
und trockenreiben.

Deckel/Schiissel/
Schlagmesser

Von Hand spilen und abtrocknen.
Diese Teile kbnnen auch im oberen
Korb der Geschirrspilmaschine
gereinigt werden.

Diese Teile sind ungeeignet fUr einen
Dampfsterilisator. Zum Sterilisieren
eine Sterilisierungslosung

entsprechend Herstelleranweisungen

verwenden.

Kundendienst

Aus Sicherheitsgriinden darf ein
beschéadigtes Netzkabel nur vom
Fachmann oder vom autorisierten
Kenwood-Kundendienst
ausgetauscht werden.

Wenn Sie Hilfe brauchen

¢ bei Fragen zur Verwendung, zu
Ersatzteilen und Reparaturen
wenden Sie sich bitte an den
Handler, bei dem Sie das Gerét
gekauft haben.
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Si prega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

Il vostro Mini-Tritatutto Kenwood & .
idoneo per vari tipi di alimenti, compresi
frutta secca, pangrattato, carne (cruda

e cotta), aglio e pure di frutta.

Questo apparecchio non & idoneo
per la lavorazione di alimenti molto
duri, ad es. cubetti di ghiaccio,
chicchi di caffe, spezie dure e
neppure per macinare zucchero
granulato in zucchero in polvere o
per lavorare liquidi caldi.

Seguire con cura queste istruzioni, a
garanzia di un uso sicuro e gradevole
del vostro Mini-Tritatutto Kenwood.
sicurezza :rima di col-legare
apparecchio alla rete
elettrica
Assicurarsi che la tensione della
vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto
|'apparecchio.
Questo apparecchio & conforme alla
Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

¢ Le lame sono affilate; maneggiarle
con cura. Tenere la lama dalla °
parte alta, lontano dal filo di
taglio, sia nel maneggiarla
che nel puliria.

¢ Spegnere I'apparecchio e togliere la °
spina dalla presa elettrica:
o prima di montare o togliere

qualungue componente

o dopo 'uso
o prima della pulizia.

¢ Tenere mani e utensili fuori dalla
vaschetta dell’apparecchio mentre si

prima dell’uso

1 Togliere tutto il materiale di
imballaggio.

2 Lavare i componenti
dell’apparecchio (vedere sezione

o . ‘pulizia’).

collega il tritatutto alla rete elettrica.

¢ Togliere la lama prima di svuotare la Iegenda
vaschetta.

¢ Non lasciare che i bambini giochino @ coperchio
con 'apparecchio. @ lama

¢ Non usare mai un apparecchio ® vaschetta
danneggiato. Farlo controllare o @ alberino motore
riparare: vedere alla sezione ® pulsante di controllo
‘manutenzione’. ® corpo motore

¢ Non lasciare mai che il corpo

motore, il filo o la spina elettrica si per usare il vostro mini-

bagnino.

Non lasciare che il cavo elettrico
venga a contatto con superfici molto
calde o penda dal bordo del tavolo o
del piano di lavoro.

Non abusare mai del tritatutto e non
usarlo per impieghi diversi dall’'uso
domestico per cui & concepito.

Non lasciare che bambini o persone
inferme usino I'apparecchio senza
adeguata supervisione.

Non lasciare mai I'apparecchio
incustodito dopo averlo acceso.

tritatutto

1 Montare la vaschetta sul corpo
motore, girandola in senso orario
fino ad inserirla saldamente @.

2 Montare la lama ®.

3 Mettere il coperchio sulla vaschetta e
girarlo in senso orario fino a quando
non si blocca (©).

Il mini-tritatutto non entra in
funzione se la vaschetta e il
coperchio sono inseriti male.



Accendere I'apparecchio tenendo
continuamente premuto il pulsante di
controllo. Premerlo solo a meta per
la velocita 1, oppure premerlo fino in
fondo per la velocita 2.
Alternativamente,
accendere/spegnere I'apparecchio
ad intermittenza, per azionare il
motore e tenerlo in movimento fino a
quando non rilasciate il pulsante.
Invertire la procedura suddetta per
togliere il coperchio, la lama e la
vaschetta dall’apparecchio.

consigli

IMPORTANTE - Nel preparare
alimenti per neonati o bambini,
controllare sempre che tutti gli
ingredienti siano ben omogeneizzati
prima di darli al bambino.

Quando si miscelano
ingredienti liquidi, non
riempire mai la vaschetta per
piu di meta.

Quando si lavorano ingredienti
pesanti, non tenere continuamente in
funzione I'apparecchio per piu di 10
secondi senza fare una pausa.
Evitare di lavorare eccessivamente
alcuni tipi di ingredienti. Fermatevi e
controllate di frequente la loro
consistenza.

Varie spezie, tra cui anche chiodi di
garofano, aneto e cumino, possono
danneggiare la plastica in cui e
realizzato il vostro mini-tritatutto e
pertanto non devono essere usati.
A garanzia di una lavorazione
uniforme, fermatevi e staccate gli
alimenti rimasti sui lati della
vaschetta, usando una spatola di
plastica.

Si avranno i migliori risultati
lavorando piccole quantita di cibo
alla volta.

Tagliare gli alimenti a piccoli pezzetti.
In caso di carico eccessivo o di
pezzi troppo grandi, si potrebbero
avere risultati poco uniformi.
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Prima di lavorare frutta secca,
pangrattato ecc., controllare che sia
gli alimenti che la lama, la vaschetta
e il coperchio dell’apparecchio siano
ben asciutti.

ricette

Vinaigrette alla francese
1,25ml/1/4 di cucchiaino di sale

un pizzico di pepe

1,26ml/1/4 di cucchiaino di senape
in polvere

1,25ml/1/4 di cucchiaino di zucchero
15ml/1 cucchiaio di aceto

30mi/2 cucchiai di olio per insalate

Versare tutti gli ingredienti nel mini-
tritatutto e miscelare fino a
incorporarli bene. Usare secondo le
vostre preferenze. NB: Se lasciato,
I'olio si separera dal resto degli
ingredienti, quindi se necessario
mescolare il condimento
immediatamente prima di servirlo.

Paté di sgombro affumicato
509 di sgombro affumicato

25g di formaggio cremoso

sale, pepe e succo di limone
(facoltativo)

Lavorare lo sgombro fino a
spezzettarlo bene. Staccarlo tutto
dai lati della vaschetta, poi
aggiungere il formaggio cremoso e i
condimenti, se desiderati. Lavorare
fino a una consistenza uniforme.

Salsa all’avocado

1/2 avocado maturo (tagliato a
cubetti di 1cm)

1/2 spicchio di aglio

50g di yogurt naturale alla greca
1-2 rametti di aneto fresco, tritati
grossi

Versare tutti gli ingredienti nella
vaschetta e miscelare fino ad
incorporarli bene.



guida alla lavorazione

Capienza

Alimento massima

Preparazione

Erbe - prezzemolo/menta  10g

Le erbe si tritano meglio se sono
pulite e asciutte.

Uova ben sode 2 Tagliare a meta. Lavorarle in
pezzetti
Frutta secca, es. 50g Lavorarle in pezzetti (NB: Non

mandorle, noci

sara possibile tritare molto
finemente le mandorle).

Pangrattato 50g Tagliare il pane a cubetti di 1cm.
Lavorare fino alla consistenza
desiderata.

Biscotti sbriciolati 50g Tagliare a pezzetti e lavorarli fino
alla consistenza desiderata.

Carne cruda 150g Tagliare a cubetti di 1cm e
lavorarla fino alla consistenza
desiderata. Usare carne magra.

Carne cotta e pesce 150g Tagliare a cubetti di 1cm e
lavorarli fino alla consistenza
desiderata.

Verdure - pomodori 1-2 Pelate e tagliate in 4. Lavorateli in
modo intermittente, formando
un pure.

funghi 1-2 Pelate e tagliate in 4. Lavorateli
in pezzetti.
peperoni 1/2 Tagliare a pezzetti di 1cm.
Lavorateli in pezzetti.
Puré di mele 100g Lavorare fino a una consistenza
di mele cotte morbida.

Spicchi d’aglio 1-10 Lavorare in modo intermittente
fino a una consistenza morbida.

Zenzero fresco 25¢g Tagliare a piccoli pezzetti di

1/2-1cm e lavorare in modo
intermittente fino a sminuzzarli.




pulizia

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

* Maneggiare con cautela la lama, che
e molto affilata.

¢ Alcuni alimenti possono scolorire la
plastica. Questo & perfettamente
normale e non nuoce alla plastica né
compromette il sapore dei cibi.
Passare la superficie con un panno
imbevuto di olio vegetale per
eliminare I'aspetto scolorito.

corpo motore
¢ Passarlo con un panno umido e poi
asciugare.

coperchio/vaschetta/lama

¢ Lavarlia mano e poi asciugare.

¢ Alternativamente, & possibile lavarli
nel cestello in alto della lavastoviglie.

* | componenti dell’'apparecchio non
sono idonei per I'inserimento in uno
sterilizzatore a vapore. Usare invece
una soluzione sterilizzante, seguendo
le istruzioni del produttore della
soluzione.

manutenzione e
assistenza tecnica

In caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure
da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni. Cio
evitera possibili situazioni di pericolo.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

e uso dell’apparecchio

* assistenza tecnica o riparazioni,
oppure componenti di ricambio
selezionati
Contattare il negozio dove si e
acquistato I'apparecchio.
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Portugués

Por favor desdobre as ilustracées da primeira pagina.

seguranca

A sua Mini Picadora Kenwood é
indicada para picar uma gama de
alimentos, incluindo frutos secos, pao
ralado, carne (crua e cozinhada),
cebolas, alho e puré de fruta.

Siga cuidadosamente estas instru¢des
para garantir a utilizagao segura e
agradavel da sua Mini Picadora
Kenwood.

* As laminas séo afiadas, manuseie-as
com cuidado. Segure na pega
das laminas, mantendo os
dedos afastados dos gumes,
tanto ao manusear como ao
limpar.

¢ Desligue no interruptor e retire a
ficha da tomada:

o antes de instalar ou retirar pegas
o apos a utilizagao
o antes de limpar.

¢ Mantenha as méaos e utensilios fora
da taga enquanto o aparelho estiver
ligado a corrente.

¢ Retire as laminas antes de despejar
a taca.

* N&o permita que as criancas
brinquem com este aparelho.

¢ Nunca utilize um aparelho
danificado. Mande-o inspeccionar
ou reparar: consulte a seccéo
“assisténcia técnica”

¢ Nunca deixe que a unidade do
motor, o cabo ou a ficha se molhem.

¢ N&o deixe o cabo dependurado da
borda de uma mesa ou bancada ou
em contacto com superficies
quentes.

¢ Nunca utilize incorrectamente a
picadora. Utilize-a exclusivamente
para a finalidade doméstica a que se
destina.

¢ Este aparelho ndo se destina a ser
utilizado por criangas pequenas ou
pessoas debilitadas sem supervisao.

¢ Nunca deixe a maquina a funcionar
sem supervisao.
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Este aparelho nao € adequado para
processar alimentos muito duros,
como por exemplo cubos de gelo,
graos de café ou especiarias duras;
ou para moer agucar granulado para
o tornar mais fino; ou para processar
liquidos quentes.

antes de ligar o aparelho
Certifique-se de que a instalagéo
eléctrica em sua casa corresponde a
indicada na base da unidade do
motor.

Este aparelho cumpre os requisitos
da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdmica Europeia.

antes da primeira utilizacao
Desembale completamente o
aparelho.

Lave as pegas: consulte a sec¢do
“limpeza”.

tampa

conjunto das laminas
taca

eixo accionador
botéo de controlo
unidade do motor

utilizacéo da mini
picadora

1

Instale a taga na unidade do motor —
rode da esquerda para a direita até
prender @.

Instale o conjunto das laminas ©).
Coloque a tampa na taga e rode da
esquerda para a direita até prender
©.

A sua mini picadora nao
funcionara a nao ser que a
taca e a tampa estejam
correctamente encaixadas.
Ligue a corrente pressionando
continuamente o botéo de comando
até ao meio, para a velocidade 1, e
pressionando até ao fundo para a
velocidade 2.



Alternativamente, utilize o botao de
comando como pulsador por alguns
segundos de cada vez —
pressionando o botéo fara ligar o
motor, que continuara a funcionar
enquanto mantiver o botao premido.
Siga o procedimento acima, na
ordem inversa, para retirar a tampa,
o conjunto de laminas e a taga.

sugestoes

IMPORTANTE - Se preparar
comida para bebés ou criangas
pequenas, verifiqgue sempre se 0s
alimentos estdo bem picados antes
de os oferecer a crianga.

Ao misturar ingredientes
liquidos, encha a taca até
metade no maximo.

Quando processar ingredientes
pesados, evite deixar o motor
funcionar continuamente por
periodos superiores a 10 segundos
sem descanso.

Tenha o cuidado de nao processar
excessivamente alguns ingredientes.
Pare e verifique a consisténcia
frequentemente.

Vérias especiarias, tais como
cravinho, funcho e sementes de
cominhos podem afectar o plastico
da sua mini picadora e nao devem
ser processadas.

Para garantir um processamento
uniforme, pare a raspe os alimentos
do lado da tigela para baixo, com
uma espatula plastica.

Obtera os melhores resultados
picando pequenas quantidades de
cada vez.

Corte os alimentos em bocados
pequenos. Uma carga grande ou
bocados grandes podem provocar
resultados irregulares.

Antes de picar frutos secos, pao
ralado, etc., certifique-se de que
tanto os alimentos como o conjunto
das laminas, taga e tampa estéo
completamente secos.

receitas

Molho de Salada Francés

1.25 ml/1/4 colher de cha de sal
uma pitada de pimenta

1.25 ml/1/4 colher de cha de
mostarda em pd

1.25 mi/1/4 colher de cha de agucar
15 mi/1 colher de sopa de vinagre
30 mi/2 colheres de sopa de dleo
para salada

Cologue todos os ingredientes na
mini picadora e misture-os bem.
Utilize da forma desejada. Nota: o
6leo desligara se esperar, por isso,
se for necessério, misture o molho
de salada mesmo antes de o utilizar.

Paté de Cavala Fumada
509 de cavala fumada

259 de queijjo creme

sal, pimenta e sumo de limao
(opcional)

Pique a cavala até ficar aos
bocados. Raspe para baixo,
adicione o queijo creme e 0s
temperos, se desejar. Misture até
ficar macio.

Dip de Abacate

Metade de um abacate maduro
(cortado em cubos de 1 cm)
Metade de um dente de alho
509 de iogurte natural de estilo
grego

1-2 raminhos de funcho fresco,
grosseiramente picado

Coloque todos os ingredientes na
taga e misture-os até ficarem
macios.



Guia de processamento

Alimento

Capacidade
Maxima

Preparagéo

Ervas — salsa/hortela

10g

Obtera os melhores resultados se
picar as ervas limpas e secas.

Ovos cozidos com casca

Corte-o0s ao meio. Pique-os até
obter a consisténcia desejada.

Frutos secos, por exemplo
améndoas ou nozes

509

Pique-os até obter a consisténcia
desejada. (Nota: Nao pode ser
obtida uma consisténcia muito
fina ao picar améndoas).

Pao ralado

509

Corte-o em cubos de 1 cm.
Pique-os até obter a consisténcia
desejada.

Biscoitos ralados

509

Parta-os aos bocados e pique-os
até obter a consisténcia desejada.

Carne crua

150 g

Corte-a em cubos de 1 cm e
pique-os até obter a consisténcia
desejada. Utilize carne magra.

Carne e peixe cozidos

150 g

Corte-os em cubos de 1 cm.
Utilize o botdo de comando como
pulsador até obter a consisténcia
desejada.

Legumes — tomates

Cogumelos

Pimento

Puré de maca

1-2

Metade

100 g de
magca cozida

Pele-os e corte-os em quartos.
Pigue-os, utilizando o botao de
comando como pulsador, até
ficarem em puré.

Pele-os e corte-os aos quartos.
Pique-os até obter a consisténcia
desejada.

Corte-0 em bocados de 1 cm.
Pique-os até obter a consisténcia
desejada.

Pique a macé até obter um puré
macio.

Dentes de alho

1-10

Utilize o pulsador até obter a
consisténcia desejada.

Raiz de gengibre fresco

259

Corte-a em bocados pequenos
de 0,5 -1 cm e utilize o pulsador
até obter a consisténcia desejada.
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limpeza

¢ Desligue sempre no interruptor e
retire a ficha da tomada antes de
limpar.

¢ Manuseie o conjunto das laminas
com cuidado pois s&o
extremamente afiadas.

¢ Alguns alimentos poderdo provocar
descoloragéo do plastico. Isto é
perfeitamente normal e ndo afectara
o plastico nem alterara o sabor dos
alimentos. Esfregue com um pano
embebido em dleo vegetal para
remover a descoloragao.

unidade do motor
¢ Limpe-a com um pano humedecido
e depois seque.
tampa/taca/conjunto das
laminas
Lave estas pegas a mao e depois
seque-as.

na prateleira superior da sua
maquina de lavar loiga.

* Estas pegas ndo séo apropriadas
para limpeza num Esterilizador a

Vapor. Utilize, como alternativa, uma

solucéo de esterilizagéo, de acordo
com as instrugdes do fabricante da
solugéo de esterilizacao.

Alternativamente, podem ser lavadas

servicos de assisténcia
técnica ao cliente

e Se o cabo estiver danificado, por

razdes de seguranca, devera ser
substituido num posto de
assisténcia técnica autorizado.

Se precisar de ajuda no que se
refere a:

como utilizar a picadora ou
assisténcia, sobresselentes ou
reparacoes

Contacte o estabelecimento onde
comprou o seu aparelho.



Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

Su Mini-Picadora de Kenwood es
idénea para picar una variedad de
alimentos entre los que se incluyen:
nueces, pan rallado, carne (cruda y
cocinada), cebollas, ajos y papilla de
frutas.

Siga atentamente estas instrucciones
para garantizar seguridad y disfrutar de
su nueva Mini-Picadora de Kenwood

seguridad

¢ Las cuchillas estan afiladas, cojalas
con cuidado. Tanto al usar como
al limpiar, sujete la cuchilla
del cuchillo por la parte
superior, sin acercarse al
borde cortante.

* Apague y desenchufe:
o antes de colocar o de retirar las

piezas

o después del uso
o antes de limpiar.

¢ Mantenga las manos y los utensilios
apartados del bol mientras el
aparato esté conectado a la red
eléctrica.

* Retire siempre la cuchilla del cuchillo
antes de vaciar el bol.

¢ No deje que los nifios jueguen con
este aparato.

¢ Nunca utilice un aparato dafiado.
Que lo revisen o arreglen: vea
"servicio".

¢ No permita que la unidad eléctrica,
cable de alimentacién o enchufe se
mojen.

¢ Nunca deje que el cable de
alimentacion cuelgue de la mesa o
del tablero o toque superficies
calientes.

¢ No utilice su picadora de alimentos
incorrectamente y utilicela
exclusivamente para el uso
domeéstico al que se destina.

¢ No deben utilizar el aparato los nifios
0 ancianos sin supervision.

¢ Nunca deje el aparato desatendido.

¢ Este aparato no es apto para picar
alimentos muy duros, p. €j., cubitos
de hielo, granos de café, especias
duras, refinar azlcar granulado en
extrafino o procesar liquidos
calientes.

antes de enchufar

¢ Asegurese de que el voltaje de la red
eléctrica es el mismo que el indicado
en la placa de valores nominales.

¢ Este aparato cumple con la Directiva
de la Comunidad Econémica
Europea 89/336/CEE.

antes de usar por primera vez
1 Quite todo el embalaje.
2 Limpie las piezas: ver “limpieza”.

leyenda

tapadera
cuchillo

bol

eje motor

botén de control
unidad eléctrica

CICICICICIC)

uso de su mini-picadora

1 Acople el bol sobre la unidad
eléctrica — girelo en sentido horario
hasta que se fie @.

2 Acople la cuchilla ®.

3 Coloqgue la tapadera sobre el bol y
girela en sentido horario hasta que
se file ©.

Su mini-picadora no
funcionara hasta que el bol y
la tapadera estén
correctamente colocados.

4 Encienda el aparato pulsando de
forma continua el botdn de control
hasta la mitad del recorrido para la
velocidad 1y todo el recorrido para
la velocidad 2.

De forma alternativa, pulse on/off
(encendido/apagado) para que el
motor se ponga en marchay el
aparato esté en marcha durante
todo el tiempo que esté el botdn
abajo.



Haga lo contrario para quitar la
tapadera, la cuchilla y el bol.

consejos

IMPORTANTE - Si va a preparar
alimentos para bebés o nifios
pequefios, compruebe siempre que
se han mezclado bien los alimentos
antes de darles de comer.

Cuando vaya a mezclar
ingredientes liquidos, no llene
el bol mas de la mitad.

Al procesar ingredientes duros, evite
tener el motor en marcha de forma
continua durante periodos mayores
a 10 segundos sin dejar descansar.
Tenga cuidado de no procesar
algunos ingredientes mas de la
cuenta. Pare y compruebe la
consistencia de forma frecuente.
Algunas especias como el clavo,
eneldo y semillas de comino pueden
tener un efecto adverso sobre el
plastico de su mini-picadora y no
deben procesarse.

Para asegurar un procesamiento
uniforme, pare el aparato y con una
espatula de plastico empuje hacia
abajo los alimentos que estén en los
laterales del bol.

Los mejores resultados se obtienen
picando cantidades pequenas.
Corte los alimentos en trozos
pequefios, si se carga mucho o los
trozos son grandes puede dar lugar
a unos resultados no uniformes.
Antes de picar nueces, pan rallado,
etc., asegurese de que los alimentos
y la cuchilla, el bol y la tapadera
estén bien secos.

recetas

Vinagreta

1,25 ml/1/4 de cucharita de sal

una pizca de pimienta

1,25 ml/1/4 de cucharita de mostaza
en polvo

1,25 mi/1/4 de cucharita de aztcar
15 mil/1 cuchara de vinagre

80 ml/2 cucharas de aceite para
ensalada

Ponga todos los ingredientes en la
mini-picadora y procéselos hasta
que estén bien mezclados. Sirvase a
su gusto. Nota: al reposar, el aceite
se separara, por lo tanto mézclelo,
en caso necesario, inmediatamente
antes del uso.

Paté de caballa ahumada

50 g de caballa ahumada

25 g queso de untar

sal, pimienta y zumo de limdn
(opcional)

Procese la caballa hasta que quede
picada. Empuijela hacia abajo, afada
el queso para untar y especias, si se
desea. Procese hasta conseguir una
textura suave.

Guacamole

1/2 aguacate maduro (cortado en
cubitos de 1 cm)

1/2 diente de ajo

50 g yogur griego

1-2 ramitas de eneldo fresco, mas o
menos troceado

Ponga todos los ingredientes en la

mini-picadora y procese hasta
conseguir una textura suave.



guia para procesar

Alimento Capacidad Preparacion

maxima

Hierbas - perejil/menta 109 Las hierbas se trocean mejor
cuando estan limpias y secas.

Huevos duros 2 Cortar por la mitad. Procesar
hasta trocear

Frutos secos, p. €., 509 Procesar hasta trocear. (Nota:

almendras, nueces No se obtendra la consistencia
de las almendras molidas finas).

Pan rallado 509 Cortar el pan en cubitos de 1 cm.
Procesar hasta obtener la
consistencia deseada.

Migas de galleta 509 Romper en trozos y procesar
hasta obtener la consistencia
deseada.

Carne cruda 150 g Cortar en cubitos de 1 cm.
Procesar hasta obtener la con-
sistencia deseada. Utilizar carne
magra.

Carne y pescado cocinado 150 g Cortar en cubitos de 1 cm. Pulsar
hasta obtener la consistencia
deseada.

Verduras - Tomates 1-2 Pelar y cortar en cuatro trozos.
Pulsar hasta obtener un puré.

Champifiones 1-2 Pelar y cortar en cuatro trozos.
Procesar hasta trocear.
Pimientos 1/2 Cortar en trozos de 1 cm.
Procesar hasta trocear.
Puré de manzana 100 g Procesar hasta conseguir una
de manzana textura suave.
cocida
Dientes de ajo 1-10 Pulsar hasta trocear
Jengibre fresco 259 Cortar en trozos pequefos de

1/2 =1 cm y pulsar hasta trocear.
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limpieza

Apague siempre el aparato y
desenchufelo de la red antes de
limpiar.

Tenga cuidado con la cuchilla, esta
muy afilada.

Algunos productos decoloraran el
plastico. Esto es muy normal. No
danara el plastico ni afectara al
sabor de los alimentos. Frote con un
pano empapado con aceite vegetal
para eliminar la decoloracién.

unidad eléctrica
Limpie con un pafo himedo, a
continuacion seque.

tapadera/bol/cuchilla

Limpielos a mano y después
séquelos bien.

De forma alternativa, lavelos en la
bandeja superior del lavavajillas.

Las piezas no se pueden introducir
en un esterilizador a vapor. Utilice
una solucién de esterilizar siguiendo
las instrucciones del fabricante de
las soluciones de esterilizacion.

servicio y atencion al
cliente

¢ Si el cable de alimentacion eléctrica
esté daflado, por razones de
seguridad debe ser sustituido por
KENWOOD o un técnico autorizado
de KENWOOD.

Si necesita ayuda con respecto:
¢ al uso de su aparato o
* reparacion, averia o piezas de
repuesto, contacte con la tienda
donde comprd su aparato.
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Fold forsiden med illustrationerne ud.

Kenwood minihakker er velegnet til at
hakke en lang raekke madvarer, bl.a.
nedder, rasp, ked (rat og kogt), lag,
hvidleg og frugtpuré.

Foelg denne brugsanvisning omhyggeligt
for at fa sterst mulig forngjelse af den
nye Kenwood minihakker og for at den
skal veere sikker i brug.

sikkerhed

Kniven er meget skarp, s& den skal

omgas med forsigtighed. Hold fast

i kniven i toppen vak fra

a@ggen, bade ved handtering

og rengoring.

Sluk for apparatet og tag stikket ud

af stikkontakten:

o for pasaetning eller fiernelse af
dele

o efter brug

o inden rengering

Hold heender og redskaber ude af

skalen, mens maskinen er tilsluttet

stramforsyningen.

Tag kniven af, for skalen tammes.

Lad aldrig bern lege med apparatet.

Brug aldrig et beskadiget apparat.

Fa det kontrolleret eller repareret, se

'service’.

Lad aldrig motorenheden, ledningen

eller stikket blive vade.

Lad ikke ledningen haenge ned over

kanten af et kekkenbord el.lign. eller

rore ved varme overflader.

Misbrug aldrig hakkeren og anvend

den kun til det beregnede, private

formal.

Dette apparat er ikke beregnet til at

blive brugt af smébern eller svagelige

personer uden opsyn.

Ga aldrig fra apparatet.

Dette apparat er ikke egnet til at

behandle meget harde ting f.eks.

isterninger, kaffebenner, harde

krydderier, finmaling af sukker eller

behandling af varme veesker.
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inden stikket saettes i
stikkontakten

Serg for, at el-forsyningens
spaending er den samme som den,
der er vist pa bunden af
motorenheden.

Dette apparat opfylder
bestemmelserne for
radiostgjdeempning i EU-direktiv
89/336/EQF.

for forste anvendelse
Fjern alt indpakningsmaterialet.
Vask delene, se 'rengering'.

oversigt

CICICICIC)IC)

l&g

kniv

skal
drivaksel
kontrolknap
motorenhed

sadan anvendes
minihakkeren

1

Saet skalen pa motorenheden — drej
den i retning med uret, indtil den
sidder godt fast @.

Seet kniven pa ©@.

Anbring laget pa skalen og drej det i
retning med uret, indtil det 1aser (©).
Minihakkeren kan ikke virke,
medmindre skalen og laget
sidder rigtigt pa plads.

Teend for apparatet ved konstant at
trykke kontrolknappen halvvejs ned
for hastighed 1 og helt ned for
hastighed 2.

Alternativt kan man bruge en
impulsfunktion, som taender for
motoren og holder den i gang, s&
leenge knappen holdes nede.
Anvend ovenstéende
fremgangsmade til at fierne laget,
kniven og skalen.



tips

VIGTIGT - Nar man tilbereder mad
til babyer og smébern, skal man altid
kontrollere, at ingredienserne er
grundigt blendet, for maden gives til
barnet.

Nar der blandes flydende
ingredienser, ma skalen ikke
vaere mere end 1/2 fuld.

Néar man behandler tunge
ingredienser, skal man undga, at
motoren arbejder kontinuerligt
leengere end 10 sekunder ad gangen
uden pause.

Pas pa ikke at behandle visse
ingredienser for meget. Stop og
kontrollér konsistensen hyppigt.
Forskellige krydderier som f.eks.
kryddernelliker, dildfre og kommen
kan have en skadelig virkning pa
minihakkerens plastikmateriale og
ber ikke behandles i den.

For at sikre ensartet behandling skal
man stoppe maskinen og skrabe
maden ned ad siderne med en
plastikspatel.

Det bedste resultat opnés ved at
hakke sma maengder ad gangen.
Skaer maden i sma stykker. En stor
maengde eller store stykker kan give
ujeevne resultater.

For man hakker nedder, rasp mv.,
skal man serge for, at bade maden
og kniven, skalen og laget er helt
torre.

opskrifter

Fransk dressing

1,25 mi/1/4 tsk salt

en knivspids peber

1,25 mi/1/4 tsk sennepspulver
1,25 mi/1/4 tsk sukker

15 ml/1 spsk eddike

30 mi/2 spsk salatolie

Kom alle ingredienserne i
minihakkeren og bland godt.
Anvendes efter onske. Bemaerk:
Olien skiller ad, nar dressingen har
staet et stykke tid, s& det kan blive
nodvendigt at piske den lidt
sammen, lige for den skal bruges.

Roget makrelpaté

50 g reget makrel

25 g flodeost

salt, peber og citronsaft (evt.)

Kom makrellen i minihakkeren og
hak den godt. Skrab fisken ned ad
siderne, tilsast flodeost samt salt,
peber og evt. citronsaft. Blend til en
jeevn paté.

Avocadodip

1/2 moden avocado (skéret i 1 cm
terninger)

1/2 fed hvidleg

50 g naturlig, greesk yoghurt

1-2 duske frisk dild, hakket groft

Kom alle ingredienserne i skalen og
blend til en jeevn dip.



hakkevejledning

Maksimal

Madvarer kapacitet

Forberedelse

Krydderurter - persille/mynte 10 g

Det er bedst at hakke
krydderurter, nér de er rene og
torre.

Hardkogte aeg 2 stk.

Skeer halvt over. Hak efter gnske.

Nadder. f.eks. mandler,

valngdder 509 Hak efter anske. (Bemeerk: Det
vil ikke veere muligt at opna
samme konsistens som finmalede
mandler.)

Rasp 50 g Skeer i 1 cm terninger. Hak, til den

onskede konsistens er opnaet.

Rasp af tvebakker,
makroner e.l. 509

Breek i smé stykker og hak, til den
onskede konsistens er opnaet.

Rét ked 150 g

Skeer i 1/2 / 1 cm terninger og
hak, til den enskede konsistens er
opnéet. Brug magert ked.

Kogt ked og fisk 150 g

Skeer i 1/2 / 1 cm terninger. Brug
impulsfunktionen, til den enskede
konsistens er opnaet.

Grontsager - tomater 1-2 stk.

champignon  1-2 stk.

peberfrugt 1/2 stk.

Fjern skreellen og skeer i 4 dele.
Brug impulsfunktionen, til de er
blevet til puré.

Fjern skreellen og skeer i 4 dele.
Hak efter onske.

Skeer i 1 cm stykker. Hak efter
onske.

/Eblepuré 100 g Hak til en jeevn puré.
kogte aebler
Hvidlegsfed 1-10 stk. Brug impulsfunktionen, til den
onskede konsistens er opnaet
Frisk ingefaer 259 Skeer i smé stykker pa 1/2 -1 cm

og brug impulsfunktionen, til den
onskede konsistens er opnaet.
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rengering service og kundeservice

Inden rengering skal man altid slukke ¢ Hvis ledningen bliver beskadiget,

for apparatet og tage stikket ud af skal den af sikkerhedsgrunde
stikkontakten. udskiftes af Kenwood eller en
Kniven skal behandles med autoriseret Kenwood forhandler.

forsigtighed - den er meget skarp.
Visse typer madvarer kan misfarve
plastikmaterialet. Dette er helt
normalt og vil ikke skade
plastikmaterialet eller pavirke
madens smag. Misfarvningen kan
fiernes ved at gnide med en klud
dyppet i vegetabilsk olie.

Hvis man har brug for hjeelp med:
* brug af apparatet eller
* service, reservedele eller
reparationer,
skal man kontakte den forretning,
hvor apparatet er kebt.

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

1ag/skal/kniv

Vask i handen og ter med et
viskestykke.

Eller delene kan vaskes pa overste
stativ i opvaskemaskinen.

Delene er ikke egnet til at blive
steriliseret i et dampsteriliserings-
apparat. Brug i stedet en steriliserings-
vaeske og felg anvisningerne fra
steriliseringsveeskens fabrikant.
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Vik ut framre omslaget med bilderna.

Din minihackmaskin fran Kenwood
lampar sig for att hacka manga typer
av livsmedel sédsom nétter, brodsmulor,
kott (ratt och kokt), 16k, vitlok och frukt
till fruktpuré.

Folj noga anvisningarna nedan, sa att
du kan anvanda din nya
minihackmaskin fran Kenwood pa
sékert och framgangsrikt sétt.

sakerheten

¢ Skarbladen ar vassa. Hantera dem
med forsiktighet. Hall i knivbladet
upptill pa motsatt sida fran
eggen ndr du hanterar eller
diskar bladet.

e Stang av maskinen och dra ut
sladden:

o innan du monterar och monterar
bort delar

o efter anvandningen

o fbre rengdring.

¢ Ha inte handerna eller verktyg i
skalen medan den dr ansluten til
strémmen.

¢ Ta ut skarbladet innan du témmer
skalen.

e | at aldrig barn leka med maskinen.
¢ Anvand aldrig en skadad maskin. Fa
den undersokt eller reparerad, se

"service”.

e | at aldrig kraftdelen, sladden eller
kontakten bli vata.

e Lat inte Gverflodig sladd hanga ner
Over en bords- eller bankkant eller
komma &t varma ytor.

¢ Missbruka aldrig hackmaskinen och
anvand den bara for avsett &ndamal
i hushallet.

¢ Maskinen &r inte avsedd att
anvandas av smabarn eller sjuka
utan dversyn.

¢ Lamna aldrig maskinen obevakad.

¢ Denna maskin ar inte avsedd for att
hacka mycket harda livsmedel
sdsom iskuber, kaffebdnor och harda
kryddor eller att mala strésocker till
pudersocker eller kdra varma
vatskor.

innan du satter i kontakten
¢ Se till att natstrdmmen ar samma
som anges pa maskinens undersida.
¢ Denna maskin uppfyller kraven i
direktivet 89/336/EEG.

innan du anvidnder maskinen
forsta gangen

1 Ta bort all férpackning.

2 Diska alla delarna, se "rengdring”.

lock
knivblad
skal
drivaxel
kontroll
kraftenhet

hur du anvander din
minihackmaskin

1 Satt skdlen pa kraftenheten @ —
vrid den medurs tills den sitter fast
ordentligt.

2 Montera bladet ®.

3 Satt locket pa skalen och vrid det
medurs tills det knapps fast (©.

Din minihackmaskin fungerar
inte om inte skalen och locket
sitter pa ordentligt.

4 Koppla pa genom att trycka pa
kontrollen kontinuerligt halvwags ner
for hastighet 1 och anda ner for
hastighet 2.

Alternativt kan du anvénda
momentanfunktion, d& motorn bara
fungerar s& lange som knappen hélls
nere.

5 Utfér momenten ovan i motsatt
ordning for att ta bort locket, bladet
och skalen.
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tips

VIKTIGT - Se till att ingredienserna
finférdelas ordentligt, om maten &ar
avsedd for babies och smabarn.
Vid rinnande ingredienser ska
skalen bara fyllas till hilften.
Nar du bearbetar tunga ingredienser
ska du undvika att kéra motorn i mer
an 10 sekunder &t ganger utan
uppehall.

Var forsiktig vid vissa ingredienser s
att de inte blir for finférdelade.
Stanna maskinen ofta for att
kontrollera konsistensen.

Vissa kryddor t.ex. nejlikor, dill och
kummin kan inverka menligt pa
plasten i minihackmaskinen och boér
darfor inte hackas i den.

For att se till att livsmedlen blir jamnt
finférdelade bdr du stoppa maskinen
och skrapa ner innehéllet fran
sidorna av skalen med en
plastspatel.

Du far bést resultat om du hackar
sméa méangder i taget.

Skar livsmedlen i sma bitar. Om du
fyller pa fér mycket eller for stora
bitar kan resultatet bli ojamnt.

Innan du hackar nétter, brédsmulor
etc. maste du se till att bade det
som ska hackas och bladet, skalen
och locket &r helt torra.

recept

Fransk dressing
1,25mi/1/4 tsk salt

en nypa peppar

1,26mi/1/4 tsk senapspulver
1,25ml/1/4 tsk socker
15ml/1 msk vindger

30mi/2 msk olja

Lagg alla ingredienserna i
minihackmaskinen och blanda till
jamn konsistens. Anvand efter
behov. Anm: oljan falls ut efter en
stund, s& det &r bast att blanda till
dressingen alldeles innan den ska
anvandas.

Rokt makrillpaté

50 g roékt makrill

25 g férskost

salt, peppar och citronsaft (valfritt)

K&r makrillen i hackmaskinen tills
den ar finfordelad. Skrapa ner, tillsatt
farskosten och ev. kryddorna. Koér till
jamn konsistens.

Dippsas med avocado

1/2 mogen avocado (skuren i 1 cm
tdrningar)

1/2 vitlbksklyfta

50 g naturell grekisk yoghurt

1-2 dillkvistar, grovt hackade

Lagg alla ingredienserna i skalen och
kor till jamn konsistens.



hackningsguide

Livsmedel l'ige;l)xe;oitet Férberedelse

Ortkryddor —persilja/mynta 10 g Ortkryddor hackas bast nar de ar
rena och torra.

Hardkokta &gg 2 Skér aggen i halvor. Kor dem tills
de ar finhackade.

Noétter och mandel 50 g Kor dem tills de &r finhackade.
(OBS: det gar inte att uppna
konsistens som malen mandel).

Brédsmulor 509 Skar brédet i 1 cm tarningar. Kor
till 6nskad konsistens.

Kexsmulor 509 Bryt kexen i bitar och kor till
Onskad konsistens.

Ratt kott 150 g Skar kottet i 1cm tarningar. Kor till
onskad konsistens. Anvand
magert kott.

Kokt kétt och fisk 150 g Skar kottet eller fiskeni 1 cm
térningar. Kér med
momentanfunktionen till dnskad
konsistens.

Gronsaker - tomater 1-2 Skala och skér i figrdedelar. Puréa
med momentanfunktionen.

svamp 1-2 Skala och skér i figrdedelar. Kor
dem tills de ar finhackade.

paprika 1/2 1 cm bitar. Kér dem tills de &r
finhackade.

Appelmos 100 g Kor bitarna till jamn konsistens.

kokt apple

Vitloksklyftor 1-10 Kor dem med
momentanfunktionen tills de ar
finhackade.

Farsk ingeférsrot 259 Skar roten i smé bitar pa

1/2 =1 cm och kér med
momentanfunktionen tills de ar
hackade.
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rengdring service och kundtjanst

Sténg alltid av apparaten och dra ut ¢ Om sladden ar skadad maste den av

sladden innan du gor ren den. sakerhetsskal bytas ut av
Hantera bladet med forsiktighet — KENWOOQOD eller en av KENWOOD
det ar ytterst vasst. godkénd reparator.

Vissa livsmedel kan missfarga
plasten. Det ar fullt normalt och
skadar inte plasten eller paverkar
smaken. Gnid plasten med en duk
doppad i matolja for att ta bort
missfargningen.

Om du behdver hjalp med

e att anvanda maskinen,

* service, tillbehdr eller reparationer,
kan du kontakta butiken dér du
kopte maskinen.

kraftenheten
Torka med en fuktig trasa och torka
efter med en torr.

locket/skalen/knivbladet
Diska fér hand och torka.
Alternativt kan de maskindiskas i
Ovre korgen.

Delarna lampar sig inte for
angsterilisering. Anvand i stéllet en
steriliseringsldsning i enlighet med
tillverkarens anvisningar.
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Brett ut framsiden med illustrasjoner

Hakkemaskinen passer til & hakke en
rekke matsorter inkludert netter,
bredsmuler, kjatt (ratt og kokt), lok,
hvitlek og fruktpuré.

Foelg bruksanvisningen neye for & sikre
trygg bruk av hakkemaskinen

sikkerhetshensyn

¢ Knivene er skarpe, sa veer forsiktig.
Hold knivbladet overst, bort
fra eggen, bade nar du
handterer knivenheten og nar
du vasker den.

¢ Sla av og trekk ut stepselet:

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

¢ |kke stikk hender og redskap ned i
bollen nar den er tilkoblet
stromforsyningen.

¢ Ta knivenheten ut fer du temmer
bollen.

¢ |kke la barn leke med
hakkemaskinen.

¢ |kke bruk en hakkemaskin som er
skadet. Fa den sjekket eller reparert:
se under 'service og kundetjeneste’

¢ |kke la stramkoblingen, ledningen
eller stopselet bli vatt.

¢ Ikke la ledningen henge over
bordkanten eller arbeidsbenken, eller
komme i kontakt med varme
overflater.

¢ |kke misbruk hakkemaskinen, og
bare bruk den til det den er laget for,
i private husholdninger.

¢ Denne maskinen skal ikke brukes av
smé barn eller handikappede
mennesker uten tilsyn.

¢ Du ma aldri ga fra maskinen nér den
er i bruk.

* Hakkemaskinen passer ikke til sveert
harde matsorter, f.eks. isbiter,
kaffebeonner, harde krydder, eller
varme veesker.

for du setter i stopselet
Forsikre deg om at nettspenningen
stemmer overens med det som star
péa undersiden av stramkoblingen.
Dette apparatet oppfyller kravene i
EQF-direktiv 89/336/EEC

for du tar hakkemaskinen i
bruk

1 Fjern all emballasjen.
2 Vask delene: se under 'rengjering'.

delene

CICICICIC)IC)

sl

lokk
knivenhet
bolle
drivaksel
kontrollknapp
stromkobling

ik brukes

hakkemaskinen

1

2
3

Sett bollen pa stremkoblingen — vri
den med klokken til den sitter fast
@.

Sett i knivenheten (©).

Sett lokket pé bollen og vri med
klokken til det laser seg (©.
Hakkemaskinen fungerer ikke
hvis ikke bollen og lokket
sitter skikkelig pa.

Sla pé ved & kontinuerlig trykke
kontrollknappen halvveis ned for
hastighet 1 og helt ned for hastighet
2.

Alternativt kan du benytte en pé/av
pulsfunksjon som driver motoren og
holder den i gang sé lenge knappen
holdes nede.

Gijer ovennevnte prosedyre i motsatt
rekkefolge for & ta av lokket,
knivenheten og bollen.



tips

VIKTIG - Hvis du lager mat til
spedbarn eller smé barn skal du
alltid se etter at ingrediensene er helt
blandet fer du mater barnet.

Nar du blander vaesker skal
du ikke fylle bollen mer enn
halvfull.

Nar du prosesserer tunge
ingredienser skal du unnga a kjere
motoren kontinuerlig i mer enn 10
sekunder uten pause.

Pass péa at du ikke kjerer enkelte
ingredienser for lenge. Du skal
stanse ofte for & sjekke
konsistensen.

Forskjellig krydder slik som nellik, dill
0g spisskum kan ha en negativ
virkning pa plasten i hakkemaskinen,
og ber ikke hakkes i maskinen.

For & sikre jevn hakking skal du
stanse og skrape ned eventuell mat
fra siden av bollen med en slikkepott
i plast.

Best resultater oppnas ved & hakke
sma mengder om gangen.

Skjeer maten i sma biter. Full bolle
eller store stykker kan fore til ujevne
resultater.

For du hakker netter, bradsmuler
osv. skal du passe pa at bade maten
og knivenheten, bollen og lokket er
helt torre.

oppskrifter

Fransk dressing
1/4 ts salt
knivsodd pepper
1/4 ts torr sennep
1/4 ts sukker

1 ss eddik

2 ss salatolje

Ha alle ingrediensene i
hakkemaskinen og bland godt. Bruk
etter anske. Merk: oljen skiller seg
nar den blir stdende, s& om
nedvendig skal du blande
ingrediensene rett for dressingen
skal brukes.

Rokt makrellpostei

50 g rokt makrell

25 g kremost

salt, pepper og sitronsaft (om
onskelig)

Kjor makrellen til den er hakket.
Skrap ned, sett til kremosten og
krydderet, om enskelig. Bland til en
jevn blanding.

Avokado-dip

1/2 moden avokado (oppskaret i 1 cm
terninger)

1/2 hvitlokskioft

50 g naturell yogurt av gresk type

1-2 dusker frisk dill, grovhakket

Ha alle ingrediensene i bollen og bland
til en jevn blanding.
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hakkeveiledning

Maksimal

Matvare kapasitet Forberedelse

Urter - persille/mynte 10g Det er best & hakke urter nér de
er rene og torre

Hardkokte egg 2 Del i to. Kjeres til de er hakket

Notter, f eks mandler, 509 Kjeres til de er hakket. (Merk: det

valnatter er ikke mulig & fa helt finmalte
mandler).

Bredsmuler 50g Skjeer opp i 1 cm terninger.
Hakkes til du far ensket
konsistens.

Kjekssmuler 50g Brekk opp og hakk til du far
onsket konsistens.

Rétt kjott 150g Skjeer i 1 cm terninger og hakkes
til du far ensket konsistens. Bruk
magert kjott.

Kokt Kjett og fisk 150g Skjeer i 1 cm terninger. Bruk
pulsfunksjonen til du far ensket
konsistens.

Grennsaker - tomater 1-2 Ta av skinnet og del i fire. Bruk
pulsfunksjonen til det blir puré

Sopp 1-2 Ta av skinnet og del i fire. Kjeres
til de er hakket

paprika 1/2 1 cm terninger. Kjores til de er
hakket

Eplemos 100g Kjeres til en jevn blanding.

kokte epler

Hvitloksklafter 1-10 Bruk pulsfunksjonen til de er
hakket

Frisk ingefaer 259 Skjeer i smabiter 1/2 -1 cm og

bruk pulsfunksjonen til den er
hakket
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rengjering

Sl& alltid maskinen av og trekk ut
stopselet for rengjering.

Veer forsiktig nér du handterer
knivenheten - den er sveert skarp.
Enkelte matvarer kan misfarge
plasten. Dette er helt normalt. Det
skader ikke plasten, og pavirker ikke
smaken p& maten. Misfarging kan
fiernes ved & gni med en klut dyppet
i vegetabilsk olje.

stromkoblingen
Tork av med en fuktig klut, og terk.

lokk/bolle/knivblad

Vask for hand, og terk godit.
Alternativt kan de vaskes pa overste
hylle i oppvaskmaskinen.

Delene passer ikke til bruk i
dampsterilisator. Du kan i stedet
bruke en steriliseringsopplesning i
henhold til bruksanvisningen fra
produsenten av
steriliseringsopplesningen.

service og kundetjeneste

¢ Huvis ledningen er skadet mé& den, av
sikkerhetsmessige grunner, erstattes
av Kenwood eller en autorisert
Kenwood-reparater.

Hvis du trenger hjelp til

¢ 4 bruke apparatet eller

¢ utfare vedlikehold eller reparasjoner,
eller bestille reservedeler,
ta kontakt med butikken der du
kjopte maskinen.
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Taita auki etusivun kuvitukset

Kenwood-pienoisleikkuri sopii useiden
erilaisten ruoka-aineiden pilkkomiseen
ja hienontamiseen, esim. pahkinat,
korppujauhot, liha (raaka ja
kypsennetty), sipuli, valkosipuli ja
hedelmat.

Noudata huolellisesti néité ohjeita, jotta
voit nauttia uuden Kenwood-
pienoisleikkurisi turvallisesta kaytdsta.

turvallisuus

¢ Kasittele teria varoen, silld ne ovat
hyvin teravia. Pitele
hienonnusteraa sen yldaosasta
koskematta terdvia reunaa,
kun kasittelet tai puhdistat
teraa.

¢ Sammuta laite ja irrota virtajohto
pistorasiasta:

o ennen osien Kiinnittdmista tai
irrottamista

o kayton jalkeen

o ennen puhdistusta.

e Pida kadet ja tydvalineet pois
kulhosta laitteen ollessa kytkettyna
virtaldhteeseen.

¢ [rrota teré& ennen kuin tyhjennat
kulhon.

o Ala anna lasten leikkia laitteella.

o Ala koskaan kayta vaurioitunutta
laitetta. Vie se tarkastettavaksi tai
korjattavaksi: katso kohta ’huolto’.

» Ala koskaan anna moottoriosan,
litosjohdon tai pistotulpan kastua.

o Ala anna ylimaaraisen litosjohdon
roikkua pdydan tai tydtason reunan
yli tai koskettaa kuumia pintoja.

o Ala koskaan kayta teholeikkuria
vaarin. Kayta sité ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskayttoon.

o Taté laitetta ei ole tarkoitettu pienten
lasten tai taitamattomien henkildiden
kayttoon ilman, etta kayttda
valvotaan.

o Ala koskaan jata laitetta paslle iiman
valvontaa.
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e Tama laite ei sovellu erittéin kovien
ruoka-aineiden, kuten jadkuutioiden,
kahvinpapujen ja kovien mausteiden
kasittelyyn, kidesokerin jauhamiseen
hienosokeriksi tai kuumien nesteiden
kasittelyyn.

ennen liittamista
verkkovirtaan

¢ Varmista, ettd moottoriosan
alapuolella esitetty jannite vastaa
kaytettavan verkkovirran jannitetta.

e Tama laite tayttéd Euroopan
talousyhteisodn direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

1 Poista kaikki pakkausmateriaali.

2 Pese osat: katso kohta 'puhdistus’.

kuvien selitykset

kansi
hienonnustera
kulho
kayttoakseli
kayttdpainike
moottoriosa

CICICICICIC)

pienoisleikkurin kayttod

1 Aseta kulho moottoriosaan — k&anné
sitd my6tapaivaan, kunnes se
lukittuu @.

2 Aseta terd paikalleen ©.

3 Aseta kansi kulhon paélle ja kdanna
sitd my6tapaivaan, kunnes se
lukittuu (©.

Pienoisleikkuri ei toimi,
elleivat kulho ja kansi ole
kytkeytyneet oikein.

4 Laite kéynnistetééan pitamalla
kayttdpainiketta painettuna puoleen
valiin (nopeus 1) tai pohjaan (nopeus
2) asti.

Voit kayttad myds jaksoittaista
toimintatapaa, jolloin moottori toimii
niin kauan kuin painiketta pidetaan
painettuna.



Irrota kansi, tera ja kulho
suorittamalla edelld mainitut
asennusohjeet painvastaisessa
jarjestyksessa.

vihjeita

TARKEAA - Jos valmistat ruokaa
vauvoille tai pienille lapsille, tarkasta
aina ennen syottédmista, etta
aineosat ovat sekoittuneet kunnolla.
Kun sekoitat nestemaisia
raaka-aineita, ala tiyta kulhoa
yli sen puolivalin.

Kun késittelet raskaita raaka-aineita,
ala kayta moottoria yhtdjaksoisesti
10 sekuntia kauempaa pitamatta
valilla taukoa.

Varo ruoka-aineiden liiallista
kasittelya. Pysayta laite ja tarkasta
aineen rakenne usein.

Eraat mausteet, kuten neilikka ja tillin
ja kuminan siemenet, voivat vaikuttaa
haitallisesti leikkurin muoviosiin, eika
niita tulisi kasitella.

Varmista kasittelyn tasaisuus
pysayttdmalla laite ja kaapimalla
ruoka-aineet kulhon reunoilta
kulhoon muovilastalla.

Saat parhaat tulokset, kun hienonnat
pienia maaria kerralla.

Leikkaa ruoka-aineet pieniksi
paloiksi. Jos mé&é&ra on liian suuri tai
palat liian isoja, lopputulos voi olla
epatasainen.

Ennen kuin hienonnat pahkindita,
korppujauhoja yms., varmista, etta
seké ruoka-aine etta tera, kulho ja
kansi ovat taysin kuivia.

resepteja

Ranskalainen salaattikastike
1/4 tl suolaa

hyppysellinen pippuria

1/4 tl sinappijauhetta

1/4 tl sokeria

1 rkl etikkaa

2 rkl dljya

Aseta kaikki raaka-aineet
pienoisleikkuriin ja sekoita ne hyvin.
Kéyté haluamallasi tavalla. Huomaa:
0Oliy erkanee kastikkeen seisoessa,
joten sekoita kastike tarpeen
mukaan juuri ennen kayttoa.

Savumakrillipasteija

50 g savumakrillia

25 g tuorejuustoa

suolaa, pippuria ja sitruunamehua
(haluttaessa)

Hienonna makrilli leikkurilla. Kaavi
reunat, lisd& tuorejuusto ja haluamasi
mausteet. Sekoita tasaiseksi.

Avokadodippi

1/2 kypsaé avokadoa (leikattu 1
cm:n kuutioiksi)

1/2 valkosipulin kynttad

50 g kreikkalaistyyppista
luonnonjogurttia

1-2 versoa tuoretta tillid, karkeasti
pilkottuna

Aseta kaikki raaka-aineet kulhoon ja
sekoita ne tasaiseksi.



kasittelyohjeet

Ruoka-aine

Enimmaismaara

Valmistelu

Yrtit — persilja tai minttu

109

Yrtit on paras hienontaa puhtaina
ja kuivina.

Kovaksi keitetyt munat 2 Leikkaa puoliksi. Hienonna
leikkurilla.

Panhkinat, esim. mantelit, 509 Hienonna leikkurilla. (Huomaa:

saksanpahkinat manteleita ei voi hienontaa aivan
hienoksi.)

Korppujauhot 50¢g Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi.

kuivaa leipéa Hienonna, kunnes rakenne
on halutunlainen.

Keksit 509 Riko paloiksi ja hienonna, kunnes
rakenne on halutunlainen.

Raaka liha 150 g Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi ja
hienonna, kunnes rakenne on
halutunlainen. Kayta vaharasvaista
lihaa.

Kypsennetty liha ja kala 150 g Leikkaa 1 cm:n kuutioiksi.
Hienonna jaksoittain, kunnes
rakenne on halutunlainen.

Vihannekset — tomaatit 1-2 Kuori ja leikkaa neljadn osaan.
Hienonna jaksoittain soseeksi.

sienet 1-2 Kuori ja leikkaa neljadn osaan.
Hienonna leikkurilla.

paprika 1/2 Leikkaa 1 cm:n paloiksi. Hienonna
leikkurilla.

Omenasose 100 g Hienonna tasaiseksi.

keitettyd omenaa

Valkosipulin kynnet

1-10

Hienonna jaksoittain.

Tuore inkivaarin juuri

259

Leikkaa 1/2-1 cm:n paloiksi ja
hienonna jaksoittain.
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puhdistus

e Sammuta laite ja irrota virtajohto
pistorasiasta aina ennen
puhdistamista.

* Kasittele terdd varovasti, silla se on
erittain terava.

¢ Eréat ruoka-aineet saattavat varjata
muoviosia. Se on aivan normaalia
eika vioita muovia eik& vaikuta ruoan
makuun. Varjaytymét voi hangata
pois kasvidljyssa kostutetulla
pyyhkeella.

moottoriosa
* Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa.

kansi, kulho ja tera

¢ Pese kasin ja kuivaa.

¢ Vaihtoehtoisesti néma osat voidaan
pesta myds astianpesukoneen
ylakorissa.

* Nama osat eivat sovellu
puhdistettaviksi
hoyrysterilointilaitteessa. Kayta sen
sijaan sterilointiliuoksia liuoksen
valmistajan antamien ohjeiden
mukaisesti.

huolto

e Mikali laitteeseen tulee vikaa tai

virtajohto on vioittunut, ota yhteytta
valtuutettuun huoltolikkeeseen.
Yhteystiedot saa joko KENWOOD-
kauppiaalta tai maahantuojalta.
Kayttdon liittyvissa kysymyksissa tai
epaselvissa tapauksissa ota yhteys
maahantuojaan.

Pakkauksen ja laitteen havittémisesta
antavat ohjeita
ympéristéviranomaiset.

Qikeus niihin laitemuutoksiin, jotka
t&man kayttdohjeen laatimisen
jalkeen on tehty, pidatetéaan.



On kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood Kiigiik Yiyecek Kesici kuru
yemis, ekmek kirintisi, c¢ig ya da
pismis et, sodan, sarmisak ve meyve
pureleri dahil olmak lzere cesitli
turden yiyecekleri kesmek ve
dogramak icin tasarlanmistir.

Yeni Kenwood Kiiclk Yiyecek
Kesicinizi glvenle ve zevkle
kullanabilmek icin asagidaki
yonergeleri dikkatle izleyiniz.

guvenlik 6énlemleri

Bicaklar cok keskindir. Bu ylizden
cok dikkatli olunuz. Bicaklari
yikarken ve bicaklara
dokundugunuzda bicagi kesici
yiizii uzakta olacak bicimde
yukarda tutunuz.

Yiyecek kesicinizin parcalarini
takmadan ve cikarmadan 6nce,
yiyecek kesiciyi kullandiktan sonra
ve temizlemeden once fisini prizden
cekiniz.

Yiyecek kesici elektrik akimina
bagl oldudu sirada elinizi, mutfak
arac ve gereclerini canaktan uzak
tutunuz.

Canagi bosaltmadan énce bicaklari
cikariniz.

Cocuklarin aygitla oynamalarina
izin vermeyiniz.

Hasarli aygitlari hicbir zaman
kullanmayiniz. Hasarli aygiti
denetimden ya da onarimdan
gecirtiniz. Bu konuda ‘bakim’
bélimine bakiniz.

Aygitin giic birimini, elektrik
kordonunu ve fisini hicbir bicimde
islatmayiniz.

Elektrik kordon fazlasinin calisma
ylzeyinden sarkmamasina ve sicak
ylzeylere dokunmamasina dikkat
ediniz.

Yiyecek dograyiciyi yalnizca
kullanim amaglari icin ve evde
kullaniniz.

Cocuklarin ya da engelli kisilerin bu
aygiti kullanmalarina izin
vermeyiniz ya da denetim altinda
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kullanmalarina izin veriniz.

Aygiti kullanirken basindan
ayriimayiniz.

Yiyecek kesici buz pargalari,
cekirdek kahve, sert otlar gibi sert
yiyecekler, toz ve pudra sekeri ya
da sicak sivilari islemek amaciyla
kullaniimamalidir.

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

Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa
Ekonomik Toplulugu Yénergesi'ne
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan dnce

Aygitin ambalajini cikariniz.
Aygitin tim parcalarini yikayiniz.
Bu konuda ‘temizlik’ bélimiine
bakiniz.

aygitin parcalari

@O

kapak

bicak

canak

calistirma cubugu
kumanda diigmesi
glc birimi

yiyecek kesicinin
kullanimi

1

Aygitin canagini giic birimine
takiniz ve yerine tamamen
oturuncaya kadar saga dogru
dénduriiniz @.

Bicagi yerine takiniz (®.

Kapagi ¢anigin lzerine takiniz ve
yerine oturuncaya kadar saga
dogru déndurintz ©.

Canak ve kapak yerine tamamen
oturmadig takdirde yiyecek
kesici calismayacaktir.



Aygiti 1. hizda ¢alistirmak igin fisini
prize takiniz ve kumanda digmesini
yariya kadar asagi dogru basiniz.
Aygiti 2. hizda ¢alistirmak icin
kumanda diigmesine sonuna kadar
basiniz.

Ya da acma’kapama sarsim
yontemini kullaniniz. Sarsim islemi
aygitin motorunu calistiracak ve
diigme basili tutuldugu strece
motor calismasini sirdirecektir.
Kapagi, bicagdi ve canagi yerinden
cikarmak icin yukardaki islemlerin
tersini yapiniz.

yararh bilgiler

ONEMLI NOT - Bebekler ve kiiciik
cocuklar icin yiyecek hazirlarken
yiyeceklerin iyice karismis olduguna
dikkat ediniz.

Sivi yiyecekleri karistirmak icin
¢anag yalnizca yariya kadar
doldurunuz.

Kati icerikleri islerken aygiti strekli
olarak g¢alistirmayiniz. Onar
saniyelik ararlarla calistiriniz.

Bazi icerikleri gereginden fazla
islemeyiniz. Zaman zaman aygiti
durdurarak islediginiz iceriklerin
istenen kivamda olup olmadigini
kontrol ediniz.

Karanfil, dereotu, cemen gibi otlar
yiyecek kesicinin plastik yizine
olumsuz etkide bulunabilir ve
plastigi soldurabilir. Bu ylizden bu
tur yiyecekleri yiyecek kesicide
islemeyiniz.

Aygiti calistirdidiniz sirada zaman
zaman plastik bir aracla canagin

¢ Kuru yemis ve ekmek kirintilari gibi

yiyecekleri islemeden 6nce
yiyeceklerin, bicagin, canagin ve
kapagin kuru olmasina dikkat
ediniz.

yiyecek tarifleri

Fransiz Salata Sosu

1,25ml/1/4 caykasigi tuz

bir tutam biber

1,25ml/1/4 caykasigi kuru hardal
1,25ml/1/4 caykasigi seker

15ml/1 corbakasigi sirke

30ml/2 corbakasigi salata yagi
iceriklerin tiimiind yiyecek isleyiciye
doldurunuz ve iyice karisincaya
kadar aygiti calistiriniz. istediginiz
miktarda salata sosu iceriklerini
doldurunuz. Not: salata sosunu
aygitta biraktiginiz takdirde sosun
yagi yukari cikacaktir. Bu ylizden,
kullanimdan énce sosu karistiriniz.

Tiitslilenmis Uskumru Patesi
50gr titsiilenmis uskumru

25gr krem peynir

tuz, biber, limon suyu (istege gbre)
Uskumruyu parcalanincaya kadar
yiyecek kesicide isleyiniz.
Parcalanmis uskumruyu canagin
ortasina yayiniz ve krem peynir
ekleyiniz. isterseniz cesni
ekleyebilirsiniz. istediginiz kivama
gelinceye kadar karigtiriniz.

Avokado Sosu

1/2 olgun avokado (1 cm.lik kiipler

halinde kesiniz)

1/2 dis sarmisak
50gr yogurt
1-2 tane kesilmis dereoto

kenarlarina biriken yiyecekleri
temizleyiniz.

isleyeceginiz yiyecekleri islemeden
once kicik parcalar halinde
keserseniz daha iyi bir karisim elde
edeceksiniz.

Yiyecekleri islemeden 6nce kiiglk
parcalara kesiniz. Aygita
gereginden fazla ya da biylk
parcalar atarsaniz, diizgin kivamda
islenmeleri zorlasir.

Tum icerikleri canaga doldurunuz
ve istediginiz kivama gelinceye
kadar karistiriniz.
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kullanim kilavuzu

Yiyecekler

En cok

kullanim miktar

Hazirlik

Otlar — maydanoz/nane

10gr

Otlari temiz ve kuru olarak
kesiniz.

Sert rafadan yumurta

2 tane

ikiye béliiniiz ve iyice karistiriniz.

Badem ve ceviz tirl
kuru yemisler

50gr

Parcalanincaya kadar isleyiniz.
(Not: Diizgiin bir kivamda badem
karisimi elde etmek mimkin
degildir).

Ekmek kirintilari

50gr

Birer cm.lik kiipler halinde
kesiniz. Istenen kivama
gelinceye kadar isleyiniz.

Kirik biskavi

50gr

Biskuvileri kiicik parcalara
kiriniz ve istenen kivama
gelinceye kadar isleyiniz.

Cig et

150gr

Birer cm.lik ya da daha kucik
kiipler halinde kesiniz. istenen
kivama gelinceye kadar isleyiniz.
Yagsiz et kullaniniz.

Pismis et ve balik

150gr

Birer cm.lik ya da daha kugik

kiipler halinde kesiniz. istenen
kivama gelinceye kadar sarsim
yoéntemini kullaniniz.

Sebzeler - domates

mantar

biber

1-2 tane

1-2 tane

yarim biber

Derilerini soyunuz ve dérde
boélindz. Sarsim yéntemini
kullanarak pure haline getiriniz.
Derilerini soyunuz ve dérde
boéliinGz. Parcalanincaya kadar
isleyiniz.

Birer cm.lik kiipler halinde ya da
daha kiiclk parcalara kesiniz.
Parcalanincaya kadar isleyiniz.

Elma plresi

100gr
Pismis elma

Duizgiin ve yaygin hale gelinceye
kadar isleyiniz.

Dis sarmisak

1-10 tane

Sarsim yontemini kullanarak
parcalayiniz.

Taze kok zencefil

25gr

Bir cm. ya da daha kuclk
parcalara kesiniz ve sarsim
yontemini kullanarak
parcalayiniz.
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temizlik

Aygiti temizlemeye baslamadan
once fisini her zaman prizden
cekiniz.

Aygitin bicaklari ok keskindir. Bu
yuzden cok dikkatli olunuz.

Bazi yiyecekler aygitin plastik
yuzinu soldurabilir. Bu durum
normaldir. Plastige zarar vermez ve
yiyeceklerin tadini bozmaz. Bitkisel
bir yaga batiriimis bir bezle aygitin
plastigini siliniz. Boylece plastigin
solmamasini saglayabilirsiniz.

giic birimi
Nemli bir bezle sildikten sonra
kurulayiniz.

kapak/canak/bicak

Elle yikayiniz ve arkasindan
kurulayiniz.

Ya da bulasik makinesinin st
rafinda yikayabilirsiniz.

Aygitin parcalarini Buharla
Arindirma aygiti ile mikroplardan
arindirmaya calismayiniz. Boyle bir
aygit yerine Ureticinin ydnergeleri
uyarinca mikroplardan arindirma
¢ozeltisi kullaniniz.

bakim

¢ Elektrik kordonu hasar gorirse,
glvenlik nedeniyle KENWOOD ya
da yetkili bir KENWOOD onarimcisi
tarafindan degistiriimeli ya da
onariimahdir.

¢ Aygitin kullanimi, ek parca siparisi,
bakim ve onarimi icin aygiti satin
aldiginiz saticiya basvurunuz.
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Nezapomelite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

Elektricky mini-sekacek Kenwood je
vhodny k sekani raznych druht
potravin véetné ofech(, suchého
peciva na strouhanku, masa
(syrového i vafeného), cibule,
Eesneku a k pripravé ovocnych
protlaka.

Pokud budete pfesné dodrzovat tento
navod, zajistite si bezpec€ny a
spolehlivy provoz mini-sekacku
Kenwood.

bezpecnost

¢ Sekaci niz je ostry, davejte pozor,

abyste se neporezali. PFi

manipulaci a ¢isténi drzte sekaci

nliz za jeho horni ¢ast, co nejdale

od ostfi.

Spotfebi¢ vypnéte z proudu

o prfed montazi ¢i demontazi,
pfislusenstvi,

o po pouziti,

o pred ¢isténim.

Ruce ani kuchyriské nacini

nedavejte do misky, je-li spotfebi¢

zapojen do proudu.

Nejdfive vzdy sekaci n(z vyndejte,

teprve potom zac¢néte misku

vyprazdrovat.

Nedovolte détem, aby si se

spotfebi¢em hraly.

Poskozeny spotfebi€ nepouZivejte.

Dejte ho prekontrolovat a spravit;

viz "servis".

Davejte pozor, aby hnaci jednotka,

Sidra a zastréka nebyly vihké.

Dbejte na to, aby $iilra

neprepadala pres okraj stolu i

kuchyriské desky a aby se

nedotykala horkych povrcha.

Elektricky sekacek pouzivejte

pouze k uréenym Gc€elim a pouze v

doméacnosti.

Malé déti a nemocné i jinak

oslabené osoby smi spotfebi¢

pouzivat pouze pod dohledem.

Zapnuty spotrebi€ nikdy

nenechavejte bez dozoru.
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Tento strojek neni uréen k sekani
velmi tvrdych potravin, napf. kostek
ledu, €i k drceni krystalového cukru
na jemny. Strojek také neni vhodny
ke zpracovavani horkych tekutin.

pred zapnutim do proudu
Zkontrolujte, zda jmenovité napéti
uvedené na typovém Stitku na
spodku spotrebi¢e odpovida napéti
v zasuvce.

Tento spotfebi€¢ vyhovuje normé
dané Direktivou EHS 89/336/EEC.

pred prvnim pouzitim
Spotrebi¢ fadné vybalte.
VSechny soucasti umyijte; viz ¢ast

Cl

isténi".

popis elektrického mini-
sekacku

viko

sekaci nuz

miska

hnaci hridel

tlagitko ovladani strojku
hnaci jednotka

CICICICICIC)

postup pouziti
elektrického mini-
sekacku

1 Misku upevnéte do strojku a
otoéenim doprava ji zajistéte @).
2 Do misky vlozte sekaci niz ©.
3 Na misku nasadte viko a otocenim
doprava ho zajistéte (©).
Mini-sekacek nebude fungovat,
pokud miska a viko nejsou
spravné upevnény.
Strojek spustite tak, Zze ovladaci
tlacitko budete drzet stéle stisknuté;
stisknutim tlacitka do poloviny
dosahnete rychlosti 1, Gplnym
stisknutim rychlosti 2.



Kromé toho je mozné pouzit
pulzovani, kdy motor bézi jen tak
dlouho, dokud drzite tlacitko
stisknuté.

Viko, sekaci niz a misku
odmontujte opacnym postupem
podle kroku 3, 2, 1.

rady

DULEZITE: P¥i pipravé jidel pro
kojence a malé déti vzdy
prekontrolujte, zda jsou vSechny
pfimési Fadné rozmixovany.

PFi mixovani tekutych primési
napliiujte misku maximalné do
poloviny.

PFi zpracovani masivnich
komponent nenechavejte motor bez
odpodinku nepretrzité v chodu déle
nez 10 sekund.

Davejte pozor, abyste nékteré
pfimési nezpracovali az pfilis.
Strojek zastavte a pravidelné
kontrolujte stav smési.

RGzna kofeni, jako napf. hiebicek,
kopr a kmin, mohou poskodit
umeélou hmotu, z niz je mini-
sekacek vyroben. Proto nejsou
vhodné ke zpracovavani ve strojku.
Rovnomérného zpracovani smeési
dosahnete tak, Ze strojek zastavite
a smés seskrabnete plastovou
stérkou ze stén misky.

Nejlepsich vysledkd dosahnete,
kdyz budete zpracovavat postupné
malé davky.

Potraviny rozkrajejte na malé
kousky. P¥ili§ velka naplii nebo
velké kusy mohou zpusobit, Ze
smés nebude rovnomérné
zpracovana.

Pred sekanim ofechu ¢i pfipravou
strouhanky apod. prekontrolujte,
zda jsou vSechny potraviny a také
sekaci nuz, miska a viko naprosto
suché.

receptar

Francouzska zalivka na salat
(dressing)

1/4 Izi¢ky soli

trochu pepre

1/4 I1Zicky suSené hoftice

1/4 IZicky cukru

1 IZice octa

2 IZice olivového oleje

VSechny ingredience vlozime do
mini-sekacku a zpracovavame tak
dlouho, az jsou fadné promixovany.
Pouzijeme dle potrfeby. Upozornéni:
nechate-li zalivku delSi dobu stat,
olej se z ni oddéli. Zalivku je proto
potfeba tésné pfed pouzitim znovu
promixovat.

Pastika z uzené makrely

50 g uzené makrely

25 g syra typu "Lucina”

(podle chuti) sul, pepf a citrénova
Stava

Makrelu fadné rozsekame. Setfeme
ze stén misky, pfiddme syr a podle
chuti okofenime. Mixujeme, az je
smés hladka.

Avokadovy krém

1/2 zralého avokada (nakrajena na
malé kostky)

1/2 strouzku ¢esneku

50 g prirodniho bilého jogurtu

1-2 snitky kopru nasekané nahrubo
VSechny pfimési viozime do misky
a mixujeme, dokud smés neni
hladka.



Tabulka zpracovani

Druh potraviny

Maximalni
mnozstvi

Pfiprava

Zelené koreni, napfr.
petrzel
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Nejlepsich vysledk( dosahnete
se suchym a ¢istym zelenym
kofenim

Vejce natvrdo

Rozpulte. Zpracovaveijte, az
jsou rfadné rozsekana.

Ofechy, napf. mandle

509

Zpracovavejte, az jsou fadné
rozsekané. (Upozornéni: v
tomto strojku nedosahnete
konzistence jemné mletych
mandli.)

Strouhanka

50g

Pecivo nakrajejte na 1 cm
kostky a sekejte, az dosahnete
pozadované jemnosti.

Drcené susenky

509

Rozlamejte na kousky a
sekejte, az dosahnete
pozadované jemnosti.

Syrové maso

150 g

Rozkrajejte na 1 cm kostky a
zpracovavejte, az dosahnete
pozadované konzistence.
Pouzivejte libové maso.

Vafené maso a ryby

150 g

Rozkrajejte na 1 cm kostky.
Zpracovavejte pulzovanim az
do pozadované jemnosti.

Zelenina - raj¢ata
houby

paprika

12

Oloupejte a rozctvrtte.
Pulzovanim rozsekejte na pyré.
Oloupejte a rozétvrtte.
Rozsekejte nadrobno.
Rozkrajejte na 1 cm kousky.
Rozsekejte nadrobno.

Jable¢ny protlak

100 g
varenych jablek

Zpracovavejte tak dlouho, az je
smés uplné jemna.

Cesnek (strouzky)

1-10

Sekejte, az vznikne pasta.

Zazvor (Cerstvy koren)

25¢g

Rozkrajejte na 1/2 - 1 cm kousky
a pulzovanim rozsekejte
nadrobno.

52



cisténi

* Pred &iSténim spotfebi¢ vzdy
vypnéte a zastréku vytahnéte ze
zasuvky.

* Se sekacim nozem zachazejte
opatrné, je velmi ostry.

¢ Neékteré potraviny zplsobuji
zabarveni umélé hmoty. Jde o
zcela normalni jev, ktery neskodi
umeélé hmoté, ani neovliviiuje chut
zpracovavanych potravin.
Zabarveni odstranite pomoci
hadfiku namoceného do rostlinného
oleje.

hnaci jednotka
¢ Otfete navlhéenym hadfikem a
dosucha utfete.

viko/miska/sekaci nuz

¢ Umyjte v ruce, a pak dikladné
vysuste.

* Nebo umyjte v hornim kosi my¢ky
na nadobi.

* Tyto soucasti nejsou vhodné k
pouziti v parnim sterilizatoru. Misto
toho pouzijte sterilizovaci roztok.
Postupujte pfitom podle navodu
doporu¢eném vyrobcem roztoku.

servis a sluzby
zékaznikum

* Poskozenou pfipojnou $idru tohoto
spotiebice mlze z bezpecnostnich
davodUi vyménit pouze firma
Kenwood nebo znackova opravna
Kenwood.

Pokud potiebujete pomoc:

* s pouzitim spotfebice, nebo

* se servisem, nahradnimi dily ¢i
opravou,
obratte se na firmu, u niz jste
spotiebi€ koupili.
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy

az illusztracidk is lathatok legyenek.

A Kenwood mini apritéval a
legkiilonbdzébb ételeket - diot,
zsemlemorzsat, nyers és fott hust,
hagymat, fokhagymat - aprithat fel. A
készillék gyimolcspép készitésére is
alkalmas.

A késziilék helyes és biztonsagos
hasznalata érdekében kérjik, hogy a
haszndlati utasitast figyelmesen
olvassa el, és kdvesse a benne
foglaltakat.

els6 a biztonsag

* A forgokés rendkiviil éles, ezért
mindig 6vatosan kezelje. A
késziilék tisztitasakor vagy szét-
és Osszeszerelésekor a kést
mindig a kdzepénél, a
vagoélektdl tavol fogja meg.
Mindig kapcsolja ki a mini apritét,
és a haldzati dugaszt is huzza ki a
konnektorbol:
o a készllék szét és
Osszeszerelése elbtt,
o ha mar nem hasznalja a
késziléket vagy
o a készllék tisztitasa el6tt.
Mielétt kionti az apritd edény
tartalmat, a forgokést mindig vegye
ki az edénybdl.
Ne engedje, hogy kisgyermekek
jatsszanak a készulékkel.
Ha a készilék megséril, ne
hasznalja tovabb. Az Gjbadli
bekapcsolas el6tt szakemberrel
ellendriztesse, és sziikség esetén
javittassa meg (. javittatas).
Ugyeljen arra, hogy a meghaijto
egységet, a halozati vezetéket és a
dugaszt soha ne érje nedvesség.
A halozati vezetéket 6vja a forrd
feliiletektdl. Ugyeljen arra is, hogy a
vezeték ne légjon le a munkaasztal
szélérdl.
Az apritot csak rendeltetésszerien,
héztartasi célokra szabad
hasznaini.
A kisgyermekeket mindig tartsa
tavol a készuléktsl. Tamogatasra
szorulok (id6sek, betegek) is csak

fellgyelet mellett hasznaljak az
apritét.

Hasznalat k6zben soha ne hagyja
magara a késziléket.

A mini aprit6 nem alkalmas
kiildndsen kemény ételek (pl.
jégkocka, porkolt kavé, kemény
fliszerek) apritasara, kristalycukor
daralasara vagy forré folyadékok
feldolgozasara.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt
ellendrizze, hogy a halozati
fesziltség megegyezik-e az apritd
aljan feltiintetett izemi
fesziltséggel.

A készllék megfelel az Europai
Unid 89/336/EEC sz. el6irasanak.

az elsé hasznalat el6tt

A készUlékr6l minden
csomagoldanyagot tavolitson el.
Mosogassa el az alkatrészeket (I. a
készulék tisztitasa).

jelmagyarazat

@OO®OO

a
1
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fedél

forgokeés

edény

meghaijté tengely
kapcsolé gomb
meghaijtoé egység

mini apritdé hasznalata

Helyezze az edényt a meghajté
egységre, és forditsa el az
6ramutato jarasanak iranyaban ugy,
hogy régziilipn @.

lllessze a forgokést a meghaijto
tengelyre (.

Tegye a fedelet az edényre, és
forditsa el az 6ramutaté jarasanak
irdnyaban agy, hogy rogziiljon (©.
A mini aprité csak akkor
miikodik, ha az edény és a
fedél is megfeleléen
régzitett helyzetben van.

A kapcsolé gomb folyamatos
benyomasaval inditsa el a motort.



Ha a kapcsolét félig nyomja be, a
motor 1-es sebességfokozaton
forog, a gomb teljes benyomasaval
pedig 2-es fokozatra valt.

A készilék mikddtetéséhez a
gombot folyamatosan nyomni kell —
a gomb felengedésekor a motor
azonnal leall.

A mini apritd szétszerelésekor
el6szor vegye le a fedelet, emelje ki
a forgokést, majd vegye le az
edényt a meghajto egységrol.

megjegyzések

FIGYELEM! Ha a készulékkel
csecsemok vagy kisgyermekek
szamara készit ételt, a gyermek
etetése el6tt mindig ellendrizze,
hogy az dsszetevék megfeleléen
elkeveredtek-e.

Folyékony 6sszetevék
feldolgozasakor legfeljebb a
feléig toltse meg az edényt.
Ha s(ir(i 6sszetevéket dolgoz fel,
egyhuzamban legfeljebb 10
masodpercig jarassa a motort, és
az ujboli bekapcsolas el6tt
pihentesse a készuléket.

Ugyeljen arra, hogy ne keverje tl
az Osszeteviket. Feldolgozas
kdzben rendszeresen ellenérizze az
étel allagat.

Egyes fliszerek - pl. a szegdfliszeg,
a kapor és a kéménymag -
karosithatjak az edény mlanyagat,
ezért feldolgozasukat kerdilni kell.
Az egyenletes feldolgozas
érdekében keverés kdzben egy
mianyag kanallal idénként kaparja
le az edény falara tapadt ételt.

A készilék hatékonyabban
mikédik, ha egyszerre mindig csak
kis adagokat dolgoz fel.

A feldolgozandé ételt késsel vagja
kis darabokra. Tul nagy adagok
vagy nagy darabok feldolgozasa
esetén a késziilék nem tudja
egyenletesen feldolgozni az
Osszetevoket.

¢ Di6 apritasakor és zsemlemorzsa
készitésekor az edénynek, a
forgdkésneh és a fedélnek,
valamint a feldolgozando6 ételnek is
telijesen szaraznak kell lennie.

receptek

Francia salatadntet

1,25 mi/1/4 kavéskanal so
csipetnyi bors

7,25 ml/1/4 kavéskanal mustanpor
7,25 ml/1/4 kavéskanal cukor

15 my/1 evékanal ecet

30 mi/2 evékanal saldtaolaj

Tegylk a hozzavalokat a mini
apritdba, és keverjik addig, amig
az ontet 6sszedll. Felhasznalas
izlés szerint. Megjegyzés: ha allni
hagyjuk az ontetet, az olaj kivalik a
tetején, ezért mindig kdzvetlenil a
felhasznalas el6tt keverjik 6ssze a
hozzavalokat.

Fiistolt makréla pastétom
50 g fistélt makréla

25 g krémsajt

S0, bors és cifromlé (izlés szerint)
A mini apritéval vagjuk darabokra a
makrélat. Kaparjuk le az edény
falara ragadt haldarabokat, adjuk
hozza a krémsaijtot és a fliszereket,
majd keverjik simara.

Avokadoé martas

1/2 érelt avokado (vagjuk 1 cm-es
kockékra)

1/2 gerezd fokhagyma

50 g joghurt

7-2 sza/ aprora vagott friss kapor
Tegylk a hozzavaldkat az edénybe,
és keverjlk simara.



feldolgozhaté mennyiségek

Etel

Max.
mennyiség

Feldolgozas

Flszerek - petrezselyem,
menta

1049

A fliszereket lehetdleg tisztan
és szarazon dolgozza fel.

Keménytojas

Vagja félbe, majd a géppel
vagja apréra.

Diofélék (pl. mandula, di6)

509

A géppel vagja aprora.
(Megjegyzés: a mini aprit6 a
mandula finomra &rlésére nem
alkalmas.)

Zsemlemorzsa

509

Vagja a szaraz kenyeret

1 cm-es kockakra, és a
géppel apritsa addig, amig
eléri a kivant allagot.

Kekszmorzsa

50g

Torje a kekszet darabokra, és a
géppel apritsa addig, amig eléri
a kivant allagot.

Nyers hus

150 g

Vagja 1 cm-es kockakra, és a
géppel apritsa addig, amig eléri
a kivant allagot. Mindig sovany
hast hasznaljon.

F6tt hus és halak

150 g

Véagja 1 cm-es kockakra, és
tobbszori révid feldolgozassal
apritsa addig, amig eléri a
kivant allagot.

Zo6ldségek — paradicsom

gomba

paprika

1-2

Hamozza meg, és vagja
negyedekre. Tobbszori révid
feldolgozassal apritsa addig,
amig puré allagu lesz.
Hamozza meg, és vagja
negyedekre. Apritsa fel.
Vagja 1cm-es darabokra, és
apritsa fel.

Almapuré

F6zze meg az almat, és a
géppel apritsa addig, amig
sima lesz.

Fokhagyma gerezdek

Tobbszori révid feldolgozassal
apritsa fel.

Friss gyombérgyokér

Végja 1/2 -1cm-es darabokra,
és tobbszori révid
feldolgozassal apritsa fel.
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a készulék tisztitasa

» Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a
készliléket, és a halézati vezetéket
is hizza ki a konnektorbol.

* Aforgokés rendkiviil éles, ezért
mindig 6vatosan nyuljon hozza.

* Egyes ételek elszinezhetik a
készllék miianyag alkatrészeit. Ez
teliesen normalis jelenség, és nem
befolyasolja sem a késziilék
miikddését, sem a feldolgozott
ételek izét. Az elszinez6dések
étolajba martott ruhaval
leddrzsolheték.

meghajté egység
* Nedves ruhaval térdlje at, majd
szaritsa meg.

fedél/edény/forgokés

¢ Kézzel mosogassa el, majd tordlje
szarazra.

* Ezek az alkatrészek
mosogatégépben is tisztithatoak (a
felsé polcon).

* Az alkatrészek autoklavban

(g6zsterilizald) nem fertétlenitheték.

A fertétlenitéshez hasznaljon
fert6tlenit® oldatot, és kovesse az
oldat hasznalati utasitasaban
foglaltakat.

javittatas

¢ Ha a haldzati vezeték megsériil,
azonnal ki kell cserélni. A javitast —
biztonsagi okokbodl — csak a
Kenwood vagy az éltala megbizott
javitévallalat szakembere végezheti
el.

¢ Ha az aprité hasznalataval,
javittatasaval vagy pétalkatrészek
vasarlasaval kapcsolatban tovabbi
segitségre van sziiksége, forduljon
ahhoz az lizlethez, ahol a
készliléket vasarolta.
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Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

Twdj mini-mtynek Kenwooda nadaje
sie do mielenia szerokiego zakresu
surowcow, na przyktad orzechow,
suchej butki, migsa (surowego i
gotowanego), cebuli, czosnku oraz do
sporzadzania puree z oOWocoOw.

Aby zapewni¢ sobie bezpieczne i
przyjemne korzystanie ze swego
nowego mini-mtynka Kenwooda,
prosimy o skrupulatne przestrzeganie
ponizszej instrukcji.

bezpieczenstwo

* Noze sg ostre, obchodz sig z nimi
ostroznie. Przy obchodzeniu sig z
nozem i przy myciu trzymaj néz
za czubek, z dala od ostrza.

¢ Whytacz i wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego:

o przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem czesci

o po uzyciu

o przed czyszczeniem.

¢ Nie wktadaj palcow ani narzedzi do
miski, gdy wtyczka miynka jest
wiozona do gniazdka sieciowego.

¢ Przed opréznieniem miski zdejmij
ostrze.

* Nie pozwalaj, aby dzieci bawity sie
urzadzeniem.

¢ Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jesli
jest ono uszkodzone. Oddaj je do
sprawdzenia lub naprawy; patrz
punkt "serwis".

¢ Nigdy nie dopuszczaj do
zamoczenia korpusu z silnikiem,
sznura ani wtyczki.

¢ Nie pozwalaj, aby nadmiar sznura
zwisat z krawedzi stotu lub blatu
kuchennego, wzglednie dotykat
goracych powierzchni.

¢ Nigdy nie przecigzaj swego miynka
do zywnosci i uzywaj go tylko
zgodnie z przeznaczeniem - do
uzytku domowego.

¢ Urzadzenie nie jest przeznaczone
do obstugi przez mate dzieci lub
osoby niepetnosprawne bez
nadzoru.

¢ Nigdy nie zostawiaj wtgczonego
urzadzenia bez opieki.

¢ Urzadzenie nie nadaje sie do
mielenia bardzo twardych
surowcow, takich jak kostki lodu,
kawa ziarnista, twarde przyprawy
korzenne, mielenia cukru-krysztatu
na cukier-puder i do miksowania
goracych ptynow.

przed wlozeniem wtyczki do
gniazdka

* Upewnij sig, ze napigcie sieci jest
takie same, co podane pod spodem
korpusu z silnikiem.

* Urzadzenie jest zgodne z
Dyrektywa Unii Europejskiej
89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy
1 Usun wszystkie materiaty
opakowania.
2 Umyj czesci; patrz punkt
"czyszczenie"

oznaczenia

pokrywa

ostrze

miska

watek napedzajacy
przycisk wigczania
korpus z silnikiem

CICICICICIC)

jak uzywac¢ mini-mtynka

1 Zatdéz miske na korpusie z silnikem
- obracaj w prawo az do
zablokowania @.

2 Zal6z ostrze (©).

3 Zatéz pokrywe na misce i obracaj jg
w prawo, az sie zarygluje (©.

Twoj mini-mtynek nie da sig
witaczyé, jesli miska i
pokrywa nie beda
prawidiowo zablokowane.
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Witacz mtynek: weisnij przycisk do
potowy drogi dla predkosci 1 lub do
konca dla predkosci 2. mozna
réwniez pracowaé impulsami,
wciskajac i zwalniajac przycisk
wigczania - silnik bgdzie pracowat,
gdy przycisk bedzie wcisnigty.

Aby zdja¢ pokrywe, ostrze i miske
postepuj jak wyzej, lecz w
odwrotnej kolejnosci.

wskazowki

UWAGA - przygotowujac pokarm
dla niemowlat i matych dzieci
zawsze sig upewnij przed
podaniem pokarmu, ze sktadniki
zostaty doktadnie rozdrobnione.
Miksujac sktadniki ptynne
nie napetniaj miski wiecej
niz do potowy.

Podczas przetwarzania cigzkich
sktadnikéw unikaj wigczania silnika
na dtuzej niz 10 sekund bez
przerwy.

Uwazaj, aby nie przemiksowaé
zanadto pewnych surowcow.
Czesto zatrzymuj mtynek i
sprawdzaj konsystencje przerobu.
Pewne przyprawy korzenne, takie
jak gozdziki, nasiona kopru i
kminku moga mie¢ szkodliwy wptyw
na tworzywo mtynka i nie nalezy ich
przerabiaé.

Aby zapewni¢ sobie réwnomierny
przeréb, zatrzymuj mtynek i zgarniaj
surowiec w dot ze Scianek miski
plastykowq szpatutka.

Najlepsze wyniki zapewni mielenie
niewielkich ilosci na raz.

Pokroj surowiec na niewielkie
kawalki. Zbyt wiele surowca lub
zbyt duze kawatki mogg
spowodowaé nieréwnomierny
przeréb.

Przed mieleniem orzechoéw, suchej
butki itp. sprawdz, czy surowiec
oraz n6z, miska i pokrywa sg
catkiem suche.

przepisy

Zaprawa do sataty

1,25 mi/cwierc fyZeczki soli
szczypla pieprzu

1,25 ml/cwierc fyZzeczki musziaray
w proszku

7,25 mi/cwierc yzeczki cukru

15 ml/1 fyZka stofowa octu

30 mi/2 tyzZki stofowe oleju
safathowego

Przenies$ wszystkie sktadniki do
miski mtynka i miksuj, az beda
doktadnie wymieszane. Uzywaj w
miare potrzeby. Uwaga: po
dluzszym odstawieniu olej sie
odseparuje; wymieszaj ponownie,
jesli bedzie trzeba.

Pasztet z wedzonej makreli
50 g wedzonej makreli

25 g twaroZku

SO/, pleprz | sok z cytryny (do
smaku)

Miksuj makrele, az bedzie
posiekana. Zgarnij w dét miski,
dodaj twarozek i przyprawy do
smaku. Miksuj dalej az do
gtadkosci.

smarowidto/sos z gruszki
adwokackiej (avocado)

0Ot dojrzate) gruszki (pokrajanes w
kostke 1/2-1 cm)

POt zgbka czosnku

50 g, gestego jogurtu naturalnego
7-2 gatazki swieZego kopru,
zgrubnie posiekanego

Wiéz wszystkie sktadniki do miski i
przerabiaj az do gtadkosci.



wskazowki do przerobu

Surowiec Maks.

pojemnosc¢

Przygotowanie

Przyprawy ziotowe:
pietruszka naciowa/mieta 10 g

Mielg sie najlepiej, gdy czyste
i suche.

Jaja na twardo 2 szt Przekrdéj na pét; przerabiaj do
zgdanej konsystencji

Orzechy; np. wtoskie 50g Przerabiaj az do zmielenia.

lub migdaty (Uwaga: nie da sig uzyskac¢
maczki migdatowej).

Tarta butka 50g Pokroj w kostke 1/2-1 cm.
Przerabiaj do zadanej
konsystencji.

Mielone biszkopty 50g Pokrusz na kawatki i przerabiaj
do zadanej konsystenciji.

Migso surowe 150 g Pokroj w kostke 1/2-1 cm.

Przerabiaj do zadanej
konsystencji. Uzywaj migsa
chudego.

Mieso gotowane i ryby 150 g

Pokroj w kostke 1/2-1 cm.
Przerabiaj impulsami do
zgdanej konsystencji.

Warzywa:

- pomidory 1-2 szt Obierz ze skorki i ¢wiartki.
Przerabiaj impulsami na puree.

- grzyby (pieczarki) 1-2 szt Pokroj na éwiartki.
Przerabiaj, az posiekane.

- papryka stodka 1/2 straka Pokrdj na kawatki 1/2-1 cm.
Przerabiaj, az posiekane.

Puree z jabtek 10 dag, Przerabiaj do gtadkosci

gotowane

Zabki czosnku 1-10 Przerabiaj impulsami, az
posiekane

Swieze kiacze imbiru 259 Pokroéj na mate kawatki

1/2-1 cm i przerabiaj
impulsami, az posiekane

60



czyszczenie

Przed czyszczeniem zawsze
wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego.

Obchodz sig z ostrzem ostroznie -
brzeszczoty s nadzwyczaj ostre.
Pewne rodzaje zywnosci moga
zabarwi¢ tworzywo mtynka. Jest to
absolutnie normalne i nie uszkodzi
tworzywa ani nie wptynie na aromat
zywnosci. W celu usunigcia plam
przetrzyj je Sciereczka zwilzong
olejem roslinnym.

korpus z silnikiem
Wytrzyj wilgotng Sciereczka i
nastepnie sucha.

pokrywa/miska/ostrza

Umyj w reku i nastgpnie osusz.
Mozna je réwniez my¢é w zmywarce
do naczyn na gornej pétce.
Elementy miynka nie nadajg sig do
wyjatawiania w autoklawie
parowym. Mozna je wyjatawia¢ w
roztworze sterylizujagcym zgodnie z
zaleceniami wytwércy preparatu do
sterylizacji.

serwis i obstuga
klientow

e Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to
z uwagi na bezpieczenstwo musi
go wymieni¢ wylacznie Kenwood
lub autoryzowany punkt naprawczy
Kenwooda.

Jesli potrzebujesz pomocy:

* w postugiwaniu sig swym
urzadzeniem, lub

* w serwisie, czesciach zamiennych
lub naprawie
prosimy sig skontaktowac z
miejscem nabycia urzadzenia.
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NoxanyiicTa, passBepHUTe NEpPBYIO CTPAHULLY C UNMIOCTPALMSAMU

Baw muHu-yonnep (anexkTpuyeckuii
6bITOBOV U3MenbYMTENb NPOAYKTOB)
cdupmbl Kenwood npumeHsietcs ans
Pe3kn Unu U3MensYeHnst NPOAYKTOB
nuTaHns, BKNovas opexu, xnebHole
cyxapu, MSICO (Kak cbipoe, Tak U
BapeHoe), NyK, YeCHOK 1 OpyKTbl (A0
COCTOSIHMSI (HPYKTOBOrO MIOpE).

BHUMaTENbHO U3yunTe faHHyo
WHCTPYKLUMIO, 4TOBbI Nonb3oBaHne
MUHUK-yonnepom Kenwood 6bino ans
Bac 6e3onacHbIiM 1 ya06HbIM.

Mepbl 6e3onacHocTK

¢ Jle3Bus HOXa OCTpble, MOITOMY
obpalanTecb ¢ HOXXOM OCTOPOXHO.
Mpwu ycTaHOBKe, CHATUM 1
o4YmMCcTKe HoXa Geputech 3a Hero
CcBepXy, He npuKacascb npu aTom
K PeXYyLMUM KPOMKaM.

¢ Bebikntovarite npnbop v BblHUMaTe
BUIIKY U3 CETEBOW PO3ETKM:
o nepen pa3bopkoii unu cbopko
o rocne ncnonb3oBaHus npubopa
o nepep YNCTKON

¢ CnepguTe 3a TeM, YTOGbI PyKu 1
NOCTOPOHHWE NpeaMeThl He
nonaganv BHyTpb Yaluu Yonnepa,
KOrZla OH BKIOYEH B CETb.

¢ [lepen TeM Kak OMOPOXHUTL YaLly,
CHUMUTE HOX.

* He nossonsiite getam urpatb C
AaHHbIM anekTponpmbopom.

¢ 3anpeLuaeTca Nonb3oBaTbCA
HeucnpaeHbIM anekTponpubopom.
OTpaliite ero Ansi NPOBEPKM U
nposeaeHnsa pemoHTa. Cm. pasgen
"O6enyxumBaHue".

¢ He ponyckaiiTe nonaganvs Boabl
Ha 6ok anekTpogBuraTens,
CETEBOW LLUHYP W €ro BUIKY.

¢ CeTeBoli LWHYp anekTponpubopa He
[OSHKEH CBELIMBATLCA C Kpas cTona
unu gpyroii paboyei noBepxHocTH,
a TaKkKe KacaTbCs ropsymx
NOBEPXHOCTEN.

* Vicnonbayiite anekTtponpubop
TOMBKO MO ero NPsMomy
Ha3Ha4YeHWo 1 TOMbKO AN

[OMaLLHUX Lenen.

e OTOT anekTponpubop He
npegHasHaveH ansi
CaMOCTOSITENBbHOrO UCMOSb30BaHWS
MarneHbKUMK AeTbMU Unn
HEMOLLHBIMU TIOAbMU.

¢ Hukorga He ocTaBnsante
BKITOYEHHbIV Npnbop 6e3
npucmortpa.

e OT10T Npnbop He NpeaHasHadeH ans
06paboTkn 04eHb TBEPABIX
NpOAYKTOB, TakUX HanMpuUMep, Kak
KyOuku nbaa, koderiHble 3epHa,
TBEpAble CNeLun, OH Takke
HenpurofeH Anst usmMensYeHus
caxapHoro necka mnu obpabotku
ropsuMX XMOKOCTEN.

Mepen BkNoYeHMeM B ceTb

e Y6eautecb B TOM, YTO HanpsixeHne
3MeKTPOCeTV B BaLLEM AoMe
COOTBETCTBYET yKa3aHHOMY B
Tabnmyke Ha HKHEW CTOPOHe
6roka anekTpoaBuratens.

¢ [aHHbI anekTponpmbop
COOTBETCTBYET TpeboBaHUSM
EBponerickoro akoHOMMU4eCcKkoro
coobuwectea 89/336/EEC.

Mepen nepBbIM UCNOfNIb30BaHNEM
1 YpanuTe BClO ynakoBKy
2 BebiMoViTe Bce geTtanu: cM. pasgen
"Ouuctka".

O6o03Ha4YeHua Ha
cxeme:

@ Kpblwka

nesBue Hoxa

Yawa

BeAyLWiA Ban
KHOMKa ynpasneHus
6nok nuTaHus

CICISICIC)

Kak nonb3oBaTtbcst
MUHN-4HoMNnnepom:

1 YcraHoBWTbL Yally Ha Grok nuTaHus
— NOBEPHYTb €€ No 4YacoBou
cTpenke Ao dukcauumn @.



2 YcraHoBuTb nessue Hoxa (©).

3 lMomMecTuTb KpbILLKY Ha YaLuy
npmbopa 1 NoBepHyTb MO YacoBOWN
cTpernke Ao Tex nop, noka Yaiia He
6yneT HagexHo 3adukcuMpoBaHa
3awenkon (©).

MuHKu-yonnep He Ha4YHeT
pa6oTaTb A0 Tex nop, noka
KpbIlLKa M Yalwa He 6yayT
BBeZleHbl B 3aLiennieHne apyr c
ApPYrom.

Bkntountb npubop anutenbHbiM
HaXxaTneM KHOMKW ynpaeneHus,
yTONWB €€ HanosnoBuHy. Takum
obpasom, BKno4yaeTcs ckopocTb 1.
Ecnun yTonuTb KHOMKY ynpaBneHus
0o KoHua, npubop 6ynet paboratb
Ha ckopocTu 2. Kpome Toro, MoXHoO
ncnosnb3oBaTh NonepeMeHHoe
[OeiiCcTBME MO NPUHLMMY «BKMIOYEHO-
BbIKIIOYEHOY, NpY 3TOM
aneKkTpoaBUraTens 3anyckaeTcs u
6ynet paboratb 4O Tex Nop, noka
KHOMKa YAEPXXMBAETCS B HAXaTOM
COCTOSHUN.

Korpa Bam 6yneT Hy>HO
[eMOHTMPOBAaTb KPbILLKY, HOX U
Yaluy, BbIMOMHUTE BblILLEONUCAHHbIe
OeincTems B 06paTHOM nopsiake.

CoBeTbl:

¢ BHUMAHMUE! Ecnu Bbl rotoBute
nULLy Anst FPYAHBIX AWM ManeHbKUX
fAeTeii, nepea KOpMneHvem
ybeamtecb B TOM, 4TO nNuLia
TLWATEeNbHO M3MerbYeHa.

¢ [pu cMeWMBaHUN KNFKNX
KOMMOHEHTOB HamnosnHANTe Yyawy
He Gonee Yem Ha NONMOBUHY ee
€eMKOCTH.

* [lpun o6paboTke KPyMHbIX
VHrpeaveHToB usberavite
6e30CTaHOBOYHON paboThbl
AnNeKTpoABuraTens ANUTENbHOCTBIO
6onee 10 cekyHa.
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OcrTeperanTecb U3NULIHETO
nepemanblBaHUsi UHTPEANEHTOB.
Yalle octaHaBnusante
3neKTpoaBUraTenbs 1 NpoBepsinTe
KOHCUCTEHLMIO NPOAYKTOB.
PasnunyHble cneuuu, Takue, Kak
reosaguvka, ceMeHa ykpona v TMMHa
MoryT HebnaronpuaTHoO
BO34ENCTBOBATb Ha NNacTuk, 13
KOTOPOro cAenaH Ball MUHU-
yonnep, No3ToMy Ux
nepemMansiBaTb He crieayer.

YT06bI yOeanTbcs B paBHOMEPHOW
06paboTke NpoayKTOB, OCTAHOBUTE
annapart 1 cockpebute HekoTopoe
KOSNIMYECTBO MULLM CO CTEHKM Yalun
NNacTUKOBOW NONATOYKOMN.

Cawmble nyylive pesynsratbl
OOCTUrarTCst NPy U3MenbYeHnmn
HeBOoNbLIMX KONMYECTB NULLM 3a
OfVH LMKI.

PexbTe NpoayKkTbl HA ManeHbkne
Kycouku. Bonbluoii o6bem 3arpysku
UM 3arpy3ka 6onbLUMMmK Kyckamu
MOryT NPUBECTU K
HEpPaBHOMEPHOMY U3MENbYEHUIO
nmwu.

Mepen TeM Kak M3Menb4aTb opexw,
xnebHble cyxapu 1 T.4., ybeauTtecsb,
4YTO U caM MpPOAYKT, U Nie3Bue HoXa,
1 Yala U Kpbllwka abCcontoTHO
cyxue.



KynuHapHble peuenTbl:

®paHuy3ckas npunpaea (coyc)
1,25 mn/ 1/4 yaliHol noxku conu
wernomka nepya

1,25 mn/ 1/4 yaliHol noxku cyxoli
20pyuybl

1,25 mn/ 1/4 yaliHoU noXxKu
caxapa

15 mn/ 1 cmornosas noxka ykcyca
30 M1/ 2 cmorosbix NoXKU
pacmumeribHo20 Macra onsi
3anpasku canamos

[MomecTnTb BCE MHIPEANEHTHI B
MUHK-4onnep n obpabartbiBaTh WX,
MoKa OHW XOPOLLIO He
nepemeLLaloTcs. YnoTpebnsatb no
xenaHuio. Npumevanue: vepes
HeKkoTopoe BpeMs pacTuTenbHoe
Macro oTAensieTcsa oT coyca,
No3TOMy Npu HeobxoanMOoCTH,
npurotTaenveanTe aTty npunpasy
HernocpeacTBeHHO nepeq nogayei
Ha cTon.

MawTeT M3 KONYEHOW Makpenu
(ckym6pun)

50 2/ 2 yHuyuu konyeHol makpesnu
25 2/ 1 yHyusi crnugo4YHO20 chipa
coJb, Mepey, U CoK SIuMoHa (1o
Kycy)

MepemansbiBanTe makpernb 40
rOTOBHOCTW. BblHbTE €e u3
yonnepa, 4ob6aBbTe CMNBOYHbI
CbIp W NPUNpaBbLTE MO BKYCY.
CwmeluvBaiTe Jo ogHOPOAHOro
COCTOSIHUS.

Coyc 13 aBokago

1/2 cnenozo agokado (nope3aHHbili
Kybukamu pasmepom 1 cm/ 1/2”)

1/2 3ybuyuka YyecHoka

50 e /2 yHyuu HamyparnbHo2o
epeyeckoeo lioeypma

1-2 8eMOYKU KPYMHO rMope3aHHo20
ceexeao ykpona

MomecTnTb BCE UHIPEANEHTHI B
Yawly n cmewmnsatb 4O
OAHOPOAHOro COCTOAHUA.



CoBeTbl No 06paboTke NpoayKTOB:

Mpoaykt MakcumansHas NpurotoBneHve
BMECTUMOCTb
TpaBbl — neTpylwka/mata 101 TpaBbl nyylue Bcero

n3menb4arTcqd, Koraa oHu
YUCTblE N Cyxune.

CBapeHHble BKpYTYtO Alila 2 wr. Pa3spesatb nx nononam.
M3menbyaTb [0 rOTOBHOCTY.

Opexu - MuHaanb,

rpeukme opexu 50 r/2 yHummn  M3menbyaTb 4O FOTOBHOCTU.
(MpumeYaHue: KOHCUCTEHUNSA
MernKoro nomona Ans MuHaans
HepoCTMXMMA.)

XnebHble cyxapu 50 r /2 yHuum Tlope3aTb Ha KyOUKM pasmepom
1 cm (1/27). Namenbyathb o
)KENaeMomn KOHCUCTEHLMN.

BucksnTHbIE Cyxapu 50 r/2 yHuun Pasnomatb Ha KyCOYKu U
obpabaTbiBaTh [0 Xenaemom
KOHCUCTEHLMN.

Chblpoe msico 150 r / 6 yHuuii [Mopesatb Ha Kybuku pasmepom

1 cm (1/27). O6pabatbiBaTh A0
Kenaemom KOHCUCTEHLMN.
Mcnonb3oBaTk HEXUPHOE MSCO.

BapeHoe msico u pbiba 150 r / 6 yHumii [NopesaTtb Ha Kybuku pasmepom
1 cm (1/2”). ObpabaTtbiBaTh A0
)KenaemMoi KOHCUCTEHLMN.

OBoLUM — NoMuaopsb! 1-2 Ounctutb 1 Nopesatb Ha 4

Yactu. Mameneyatb Ao
COCTOSIHUSI Nope

rpubsl 1-2 MouncTnTb 1 Nnopesatb Ha 4
yacTtu. O6pabaTbiBaTb 40
n3MenbYeHust.

nepeu 1/2 [Mope3aTb Ha Kycouku pasmepom
1 cm (1/27). ObpabatbiBaTth A0
N3MEnNbYEHS.

AbnoyHoe nrope 100 r/ 4 yHumm OBGpabaTbiBaTh 4O COCTOSIHUS
BapeHbIX iI6MOK OAHOPOAHOW Macchl.

3y6umnkn YecHoka 1-10 O6pabatbiBaTb 40 U3MENbYEHUS.

CBEXMWI KOpPeHb MMBUPs 251 /1 yHuns  TlopesaTb Ha Menkue KyCcouku,
pasmepom B 1/2 -1 cmun
obpabatbiBaTh 40 U3MENBYEHMS.
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OuyucTtka

¢ Bcerga Bbiknovaite npuéop u
BbIHUMAaWTE BUIIKY U3 PO3ETKMN
nepea YNCTKOM.

¢ AKKypaTHO obpallaiiTecb C HOXOM
— OH OYeHb OCTPbIN.

¢ HekoTopble BuAbl NPOAYKTOB MOTyT
M3MEeHUTb LIBET nnactuka. 1o
COBEPLUEHHO HOPMarbHO U He
MCMOPTUT NNacTuK, a TaKkke He
M3MEHUT BKYC BalLel nuwn. YTobbl
ybpaTb 3T1 NATHa, NpoTpUTe
OaHHble MecTa candeTkou,
CMOYEHHOI B pacTUTENbHOM
macne.

Bnok nutaHusa
¢ [poTpuTe BnaxHowW candeTkomn,
3aTeM NpocyLunTe.

Kpbiwka / yawa / ne3sue Hoxa

¢ BbImMoliTe 3T YacTu BpyuHylto,
3aTeM npocyLuuTe.

¢ Kpome Toro, ux MOXHO NOMbITb Ha
BEpXHeW nonke Ballen
NOCYAOMOEYHON MaLUWHBbI.

e OTK YacTu Henb3sa NomeLlaTb B
napoBoWi ctepunusartop. Bmecto
3TOro MUCMonb3ynTe
cTepunusytoLme pacTBopsbl,
pekoMeHA0BaHHbIE B MHCTPYKLMAX
N3roToBUTENS.

Ob6cnyxuBaHue n
PEMOHT

66

Ecnu ceteBoi WHyp noBpexaeH, B
Lensx 6e3onacHoOCTV 3ameHnTe ero
B oupme Kenwood unu B
YNOMIHOMOYEHHOM hrpmon
Kenwood cepBuUCHOM LieHTpe.

Ecnu Bam TpebyeTtcs coBeT:
OTHOCMUTENBHO UCMONb30BaHWS
anekTponpubopa, unm
obcnyXvBaHusi, 3anacHbIX YacTewn
UMK pemoHTa,

obpaluanTechb B marasuH, rae Bbl
npuobpenu anektponpuéop.



NapakaAw va EedITAWOETE TNV

UTTPOOTIVI OgAida GTToU TTapéXETal

€lKovoypdenon

H ouokeun Tepaxiopol Tpo@wv Mini
Chopper 1ng Kenwood eivai
KOTAAANAN yia va Tepaxidete Kal va
TTOPACKEUACETE PEYAAN TTOIKIAIC
TPOPWV OTTWG &npoug KapTToUg,
TPIMPEVN @puyavId, KpEAG (WO Kal
Hayeipepévo), KpePPUdia, okOPdOo Kal
(PPOUTOTTOATO.

AkoAouBroTE TTPOTEKTIKA TIG
TTOPAKATW 0dNYieg WATE va
OI00paNICETE TNV ACPAARA Kal
€UXAPIOTN XPON TNG Kalvoupiag 0ag
ouokeung Mini Chopper Tng Kenwood.

ao@aAcia

o Ol AetTideG €ival KOPTEPEG, var TIG
XEIpiCeoTe pe Trpoooxn. KpatnoTte
TN Aemida Tou payxaipiov amré To
EMAVW PEPOG, TOOO OTAV TN
XEIPi{eoTE 600 KAl KATA TOV
KaBapIouo.

* O€EaTe TN OUOKEUN €KTOG AciToUpyiag
KQl aTTOOUVSEDTE TNV aTTd TO PEUNA:
o TIPIV TIPOCAPUOCETE | OPAIPECETE

HEPN TNG CUOKEURG
o METG amo Tn XprAon
o TIPIV OTTG TOV KOBAPIOUO.

¢ KparioTe Ta xépia 0ag Kabwg Kai
epyOAeia €§w atrd To UTTWA evw n
ouokeun eival ouvdedeéVn OTO
pelpa.

o A@aipéoTe TN AetTida Tou poxaipiol
TIPIV VO aBEIAOETE TO PTTWA.

e Mnv agrvete Ta Taidid va
XPNOIUOTTOIo0UV QUTH TN CUCKEUN WG
TTaIXVidl.

e [MoTé Yn XPNOIPOTIOIEITE CUOKEUN
TToU €xel TTABel BAGRN. ZTeiATe TN VIa
€Neyxo A emMOKeUn: BAETTE EvOTNTA
'oépPIg'.

¢ [loTé unv a@nveTe TN Yovada Tou
KivnTipa, To KaAwdio A To Buoua va
Bpayouv.

¢ Mnv a@rveTe TO KOAWSIO TTOU
TEPIOOEUEl VA KPEPETAI ATTO TNV
AKkpn Tou TPATTECIOU ) TOU TTAYKOU
NG Koudivag i va ayyiel KauTég
ETTIPAVEIEG.

o ATTOQUYETE TNV ECQAAUEVN XPARON
TNG OUCKEUNG TEPAXIOHOU TPOPIUWV

Kal XPNOIYOTTOIEITE TNV YOVO yia TNV
OIKIOKI) XPrion yla TNV oTroia
TTPOOpICETAl.

¢ H guokeury autn dev TTpoopileTal
yla xprion atméd pikpd Taidid
QAvAPTTOPa ATOPa XWPIG ETTIBAEWN.

e [1OTé YNV QQRVETE TN CUOKEUR OF
Aeimoupyia xwpig va Tnv
TTAPOKOAOUBEITE.

¢ H guokeun autn Sev eival
KOaTGAANAN yia va eTTegepyddeoTe
TTOAU OKANPEG TPOYEG TT.X. TTAYAKIA,
KOKKOUG KO®E, OKANPA UtTaxapikd,
yla va aAéBeTe XOVOPOKOKKN axapn
e ¢axapn axvn R yia va
eTTeCepyadeoTe KAUTA UYPA.

TPIV a6 TN OUV3ECN OTO peUHA

BeBaiwbeite 611 n TTapoxn

NAeKTPIKOU peUPATOG €ival idia pe

AUTH TTOU avaypda@ETal OTO KATW

UEPOG TNG pOVADAG TOU KIVNTAPA.

¢ H guokeun aut gival cupBaTr pe
TNV odnyia TG Eupwiraikig
OIKoVouIKAg KovotnTag
89/336/EEC.

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPROoN

AgaipéaTe 6Aa Ta UNIKG

OUOKEUOOIOAG.

2 MAOvete Ta pépn: BAETTE evoTNTA
'KaBapIoPOG'.

eTEEAYNON CUPPBOAWV

KOTTAKI

Aerida paxaipiou
HTTWA

KIVNTAPIOG Ggovag
SI0KOTITNG
povada KivnTripa

-

CICICICICIC)
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YIO VO XPNOIKOTTOINCETE
TN OUOKEUN TEPAXIOHOU
Tpo@wv mMini chopper

1 MpocappdoTe TO PTTWA €TTAVW OTN
Hovada Tou KIVRTAPA — OTPEWTE
TTPOG Ta OeGIG PEXPI Va EQapUOTEl

MpocappdoTe T Aetrida © .
ToToBeTAGTE TO KATTAKI ETTAVW OTO
UTTWA Kal oTpéWTe TTPOG Ta OEgId
péxp! va ao@alioel (©).

H cuokeun oag dev TiBeTal o€
A&iToupyia av To HTTWA Kal To
KOTTAKI Oev £Xouv ouvdebei
owoTd.

O£E0Te TN OUOKEUN O€ AsiToupyia
TECOVTOG OUVEXWGS TO JIAKATTTN
TIPOG Ta KATW PEXPI TN PECN Yia TNV
TaxUTNTa 1 KOl PEXPI KATW YIa TNV
TaxutnTa 2.

AI0QOPETIKA XPNOIUOTTOIROTE
PUBIKEG KIVAOEIG BETOVTAG TN
ouokeur| dladoxIka ag AeiToupyia
Kal eKTOG Aeitoupyiag. Me autév Tov
TPOTTO O KIVNTAPAG TiBETAI O€
Aermoupyia kai e§akoAoubei va
AeiToupyei yia 60o didoTnua
KPATATE TTATNPEVO TO BIAKOTITN.

Me Bdon v Traparavw diadikaoia
AQAIPEITE TO KATTAKI, TN AETTiOO KAl
TO UTTWA.

TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

¢ MPOZOXH — Av trpoeToIydadeTe
TPOYN YIa Jwpd A HIKpd TTaidId,
eAEYXETE TTAVTA OTI Ta UAIKA €xOUV
avapelxBei TTARPWG TTPIV TOUG
OWOETE TNV TPOPH.

¢ Otav avauelyvUeTe UAIKA O€ uypR

HOP®N PN YEMIJETE TO HTTWA
Tavw ao Tn péon.

Ortav emegepyadeaTe UNIKG PE
peydho Bapog, o KivnTrpag dev
TIPETTEl VO BPIOKETAI O€ OUVEXA
Aermoupyia yia TrepioodTEPO amd 10
OeuTeEPOAETIT XWpig SIoAEippaTa
AVAMPETA OTIG AEITOUPYiEGS.

¢ [pooéxeTe WOTE VA PNV
eTTegepyadeoTe UTTEPBOAIKG
oplopéva UNIKA. ZTapaTdTe Kal
eNEYXETE TUXVA TNV UQRA TOU
HiypaTog.

¢ Aldgpopa PTraxapikd Twg 1o
Fapiparo, o AvnBog kal ol aTropol
Tou KUpivou ptropei va ¢Beipouv 1o
TTAAOTIKO UAIKG TNG CUCKEURG 0OG
Kal Oev TTPETTEI VO UTTOKEIVTAI OF
€TTECEPYQTIQ.

¢ [a va 8I00QaNicETE OHOIGHOPPN
€TTeCEPYQTia, DIAKOYTE TNV
€TTECEPYQOia Kal OTTPWETE TTPOG TA
KATW Kal a@aipéoTe TNV TPOPR atrd
TA TOIXWHATA TOU PTTWA UE pia
TTAQOTIKI) GTTATOUAQ.

¢ ‘Exerte kaAUtepa ammoteAéopara av
TEPOXICETE MIKPEG TTOGOTNTEG KAOE
@opd.

o KowTe TIG TPOYEG OE HIKPA
KOMMATIO. AV TPOQODOTEITE PEYAAN
TTO0OTNTA TPOPAG ) HEYGAQ
KOMMATIO OTN GUOKEUR WTTOPEI Ta
aTTOTEAETHATA VO NV Eival
OMOIOUOPYA.

¢ [piv TepayioeTe Enpolg kaptroug,
KOMUMATIO @PUYQVIAG KATT.,
BeBaiwbeite 6T N TPOPR KABWG Kail
n AemTidq, TO PTTWA Kal TO KOTTAKI
eival TeAgiwg oTeyvd.
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O'UVTGYég Miypa ZadAtoag ABokdavTo
1/2 wpipo afokavro (kouuévo o€

French Dressing (cdAToa yia KUBoug 1ek)

oaAdTa) 112 okeAida ok6pdo

1,25ml/1/4 koutaAdki aAari 50yp yiaoUpri

mpéda mmépl 1-2 KAwvapdkia ppéoko Gvnbo,
1,25mll 1/4 koutaAdki okévn XOVTPOKOUUEVA

HouoTtépdag

TotoBetoTe OAa Ta UAIKA péoa oTo
UTTWA Kal avapEigTe PEXPI TO piyua
va OTTOKTAOEN Agia uQr.

1,25ml/ 114 koutaAdki {axapn
15mli/1 kourahig &idi
30mll2 koutahiég AGdI

TotroBeTrioTe OAa Ta UAIKG pEoa oTn
OUOKEURA KOl QVOKOTEWTE TO UEXPI
va avapelxdolv KaAd.
XpNOIMOTIOINCTE TN OAATOQ OTTWG
B€AeTE. Xnpeiwon: To AGdI Ba
SloXwpIoTEl aTrd TO Piyua av n
OGATOQ pEivEl axpnoIpoTToinTn yia
KaT1ol0 S1IdoTa, yI' autd
avaKaTéWTe TN odAToQ Qv €ival
aTTaPAITNTO APECWG TTPIV TN
XPNOIYOTIOINTETE.

Maté pe Kamrvioté KoAio

50yp kamvioT6¢ KoAI6G

25yp avBorupo

aAdri, mTépI Kai XUUOS AguovioU
(TTpOQIPETIKG)

ETegepyaoTeite Tov KOAIG pEXPI VO
TEPOXIOTEL. ZTTPWETE TTPOG TA KATW
Kal aQalpéoTe TNV TPOPR aTTo Ta
TOIXWHATA TOU PTTWA, TTPOCBEDTE TO
avBoTUPO Kal KAPUKEUPATA Qv
€mOUpEiTE. AVAUEISTE PEXPI TO HiyHa
Va oTTOKTAOEI Agia ur).
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0dnyog eTTeepyaaciag

Tpoon Méyiotn

XwPNTIKOTNTA

MpoeToipacia

Mupwdikd - pdivravog/pévra 10yp

Ta pupwdika Tepayi¢ovtal
KaAUTEPQ TV €ival KaBapIopéva
Kal oTeyva.

Bpaatd auyda 2

Koéwrte ota dUo. EmregepyaoTeite
MEXPI VO TEPAYIOTOUV

=npoi KAPTTOi TT.Y.
apuydaAa, kapUdia

50yp

EmegepyaoTeite PEXpI va
TEPOXIOTOUV. (ZnUeiwon: dev
gival duvaTo va WIAOKOWETE
apUySoAQ).

Ppuyavid 50yp

Kowte o€ KUBoug 1ek.
EmegepyaoTeite péxpl va
ETTITUXETE TNV UK TTOU
€MOUEITE.

Kopparia pymmokéTou 50yp

ZTAO0TE O€ KOPUATIO KOl
ETTEEEPYATTEITE PEXPI VO ETTITUXETE
TNV UQPN TTOU ETTIBULEITE.

Quo kpéag 150yp

KéwTe o€ KUBOUG 1€k Kal
€TTECEPYQATTEITE PEXPI VO
EMTUXETE TNV UPR TTOU
embBupeite. XpnoipoTroleite
ATTOX0 KPEQG.

Mayeipepévo kpéag kai wapl 150yp

Kéyrte o€ KUBoUG 1¢ek.
ETmregepyaoTeiTe XPNOIPOTTOIWVTOG
PUBIKEG KIVATEIG HEXPI Va
€MTUXETE TNV UPR TTOU
€TMIOUpEITE.

NAaxavikd - VTOpATeG 1-2

yavitapia 1-2

TTéPI Y2

AgaipéaTe Tn @AOUdA Kal KOWYTE
ota Téooepa. Emegepyaateire
XPNOIHOTIOVTAG PUBHIKEG
KIV|OEIG PEXPI VO YiVOUV TTOUPE.
AaipéaTe T @AOUSA Kal KOWTE
oTa Téooepa. Emegepyaorteite
HEXPI va TEHaXIOTOUV

Kppmna 1ek. Errsgspvamsns
MEXPI Va TEHAXIOTOUV

MoAt6¢ MAAou 100yp

WnUévo pnio

EmegepyaoTeite PEXPI TO Hiypa
va atrokTAoEl Agia ugn.

Y KeAideg okOPdOU 1-10 ETmregepyaoTeiTe XPNOIPOTTOIWVTOG
PUBIKEG KIVADEIG HEXPI Va
TEPOXIOTOUV

Ppéakia yAukdpiZa 25yp KéwTe o€ pIkpd koppdTia 1/2-1ek

Kal eEepyaaTeite
XPNOIUOTTOIWVTAG PUBHIKEG
KIVATEIG PEXPI VO TEYAXIOTOUV
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KaBapiopdg

o OéteTE TTAVTA EKTOG AEITOUPYiaG Kal
QATTOOUVOEETE TN OUCKEUR OTTO TO
peUpa TTPIV aTTd TOV KaBaplopd.

* Na xelpiCeoTe Tn AeTrida Ye TTPOCOXNA
— gival TToAU KoQTEPN.

o OpIOPEVEG TPOYEG PTTOPET VO
ATTOXPWHATIOOUV TO TTAACTIKG. AUTO
€ival aTTOAUTO QUOIKO Kal Ogv
TTpoKaAei @Bopd aTo TTAACTIKG 0UTE
eTTNPEAdel TN yelon TwWV TPOPWV.
TpiwTe pe UPaAOPQ TTOU EXETE
Boutn&el o€ QuUTIKG AGdI yia va
OTTOKATAOTHCETE TOV
QATTOXPWHATIGHO.

Hovada Tou KivnTRpa
o [MepdoTte pe uypd Upaoua, ETEITa
OTEYVWOTE.

KATTAKI/HTTWA/AETTiSa paxaipiou

o TAUOveTE OTO XEPI, ETTEITO OTEYVWOTE.

* AIOQOPETIKG PTTOPEITE VA T TTAUVETE
oTnV €TAVW OXAPa Tou TTAUVThPiou
TMATWV oag.

e Ta Yépn TNG CUOKEUNG gival
akaTdAAnAa yia xpron o€
AtrooTtelpwTr) ATpou. Qotdéoo
UTTOPEITE Va XPNOIUOTTOIEITE
ATTOOTEIPWTIKG JIGAUMA CUPPWVA
JE TIG 0dNyieG TOU TTAPACKEUATTH
TOU ATTOCTEIPWTIKOU JIGAUPATOG.

oepﬁlg Kal gpovTida

TTEAQTWV

¢ Av 10 KOAWDdIO TTABEI KaTTOIO BAGRN,
Ba péTel, yia Adyoug aopaAeiag,
va avTikataoTabei améd v
Kenwood 1} ammd kdmoio
£E0UOI000TNPEVO OUVEPYEIO TNG.

Av XpelaoTeiTe BOABEIO OXETIKG LE:
* TN XProN TNG CUOKEUNG 0ag N
* TN OUVTAPNON, TA AVTOAAOKTIKG 1)
TNV ETMIOKEUA
EmikoivwvAoTe Pe To KatdoTnua
TTOU ayopACaTE T OUCKEUR GOG.
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