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English

safety

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

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

® Keep hands and utensils out of the processor bow! whilst connected to the
power supply.

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

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

® Before removing the lid from the bowl:-
o switch off;
o wait until the attachment/blades have completely stopped;

® This machine will be damaged and may cause injury if the
interlock mechanism is subjected to excessive force.

® To prevent damage to the interlock mechanism:-

o Always lock the bowl to the power unit before attempting to fit
the lid.

o Always unlock the lid before attempting to remove the bowl
from the power unit.

This machine is not intended for use by young children or infirm persons without

supervision.

Never use an unauthorised attachment.

Don’t let children play with this machine.

Never leave the machine on unattended.

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

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

Don’t let excess cord hang over the edge of a table or worktop or touch hot

surfaces.

Never misuse your food processor and only use it for its intended domestic use.

before plugging in
® Make sure your electricity supply is the same as the one shown on the
underside of your appliance.

important - UK only
® The wires in the cord are coloured as follows:
Blue = Neutral,
Brown = Live.
® This appliance complies with European Economic Community Directive
89/336/EEC.

before using for the first time
1 Remove all packaging including the plastic blade covers from the knife blade.
These covers should be discarded as they are to protect the blade during
manufacture and transit only.
Wash the parts: see ‘cleaning’.
Wrap excess cord around the cord stowage at the back of the appliance.
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safety interlock
pusher

feed tube

lid

bow!

food processor drive
on/off/pulse lever
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attachments

knife blade
shredding plate
slicing plate

plate carrier
spacer

whisk

maxi blend canopy
spatula
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®

Citrus press is an optional accessory and may not be included in your pack.

to use the food processor

1

Fit the bowl onto the processor base - handle towards the back - lower and
turn clockwise until it locks firmly into place @.

Add an attachment over the food processor drive.

Always fit the bowl and attachment onto the machine before adding ingredients.
Fit the lid onto the bowl - feed tube towards the back of the machine @. Turn
clockwise until the arrow on the lid aligns with the raised line on the body of the
processor @.

Failure to correctly fit the lid will prevent your food processor
from operating.

Switch on by moving the on/off/pulse lever to ‘I" and process until the desired
consistency is achieved OR move the lever to the pulse ‘P’ position to operate
the tool fitted to the bowl in a start/stop action. The pulse feature operates the
motor and keeps it running for as long as it is held in position. This will allow you
to control the texture of various foods eg when processing meat.

Switch off and reverse the above procedure to remove the bowl, lid and
attachments.

The lid can only be removed when the on/off/pulse lever is in the ‘0’ position.

important

Your processor is not suitable for crushing or grinding coffee beans, or
converting granulated sugar to caster sugar.

When adding almond essence or flavouring to mixtures avoid contact with the
plastic as this may result in permanent marking.

maximum capacities
egg whites 6

chopping meat 300g/100z
shortcrust pastry flour weight 250g9/90z
yeast dough flour weight 340g/120z
one stage sponge cake total weight 800g/1lb 120z
soup with canopy 800ml/1.3pt

using the attachments

knife blade

This blade is the most versatile of all the attachments. The texture you get is
determined by the length of processing time. For coarser textures use the
‘pulse’ feature checking the consistency regularly.

what the knife blade can do.

Raw meat

Make ‘mince’ by trimming raw meat of any excess fat and cutting into 2cm/%in
cubes, place into the bowl and operate for approximately 10 seconds or until
the desired texture is achieved. The longer you run the machine the smoother
the texture will be.

Cooked meat
Follow the method for raw meat but process for a shorter time.

Vegetables

Cut the vegetables into pieces approximately 2.5cm/1in in size. Process foods
having a similar texture together eg harder vegetables like carrots and potatoes
or softer ones like mushrooms, tomatoes or cooked vegetables.

Biscuit and breadcrumbs
Drop pieces down the feed tube whilst the machine is operating.

Shortcrust pastry and scones

Put the flour into the bowl. Use fat straight from the refrigerator and cut into
2cm/%in cubes. Process until the mixture resembles fine breadcrumbs but take
care not to overprocess. Leave the machine running and add the liquid down
the feed tube. Process until one or two balls of pastry are formed. Chill before
use.

Soups

Purée soups either before or after cooking. Drain the ingredients and place into
the bowl with a small quantity of liquid from the recipe. Process until the desired
consistency has been reached, then add to the remainder of the liquid.

Nuts
Chop nuts for cakes and biscuits by placing into the bowl and processing until
the desired consistency is obtained.

Cake making

Sponge type cakes are best made by the ‘all in one method’. All the ingredients
are placed into the bowl and processed until smooth - approximately 10
seconds. A ‘soft tub’ margarine used straight from the refrigerator and cut into
2cm/%in cubes should always be used.



Savoury dips/spreads

Place the solid ingredients into the bowl in 2.5cm/1in cubes. Process until finely
chopped. Add the cream etc., and continue to process until the ingredients are
well blended.

Batters

With the knife blade in position place the dry ingredients, egg and a little liquid in
the bowl, process until smooth. Add the remaining liquid down the feed tube
whilst the machine is operating.

Mayonnaise

Place the egg and seasonings into the bowl and mix for a few seconds. With
the machine running gradually add the oil down the feed tube in a slow steady
stream.

Yeast dough

Place the flour, fat and other dry ingredients into the bowl and process for a few
seconds to mix. With the machine running add the liquid mixture down the feed
tube and continue processing until the mixture forms a dough and becomes
smooth in appearance and elastic to touch - this will take 45-60 seconds. Allow
the dough to rise then re-knead for 10 seconds.

whisk

Use for egg whites and cream only. The whisk is unsuitable for other recipes.
Make sure the bowl and whisk are free from any traces of grease or egg yolk
when whisking egg whites.

slicing and shredding plates

what the cutting plates can do.

slicing plate - slices carrots, potato, cabbage, cucumber, courgette, beetroot,
onion.
shredding plate - grates cheese, carrot, potato and foods of a similar texture.

to assemble the plate carrier

Clip the spacer onto the end of the plate carrier @.

Select the desired plate and fit into the carrier with the cutting side uppermost.
Locate one end of the plate under the rim and press the other end into position
it will only fit one way round @.

important
When using the slicing and shredding plates the spacer must be clipped into
position on the end of the carrier.

using the cutting plates

shredding plate

Cut pieces of food to fit the feed tube. Fill the tube almost to the top and push
down using the pusher with an even pressure whilst the machine is running.
Longer shreds can be obtained by stacking pieces horizontally in the feed tube
eg carrot.

slicing plate

If necessary cut food to fit the feed tube. Core foods such as apples and
peppers. Pack the food in an upright position in the feed tube. The height
should be slightly shorter than the feed tube. Using the pusher, push down with
an even pressure whilst the machine is running.

hints

Use fresh ingredients.

Don’t cut food up too small. Fill the feed tube fairly full, this prevents food from
slipping sideways during processing.

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

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

Do not allow food to build up to the underside of the plate - empty regularly.
Push food down the feed tube using an even pressure.

maxi blend canopy

When blending, use the maxi blend canopy in conjunction with the knife blade.
It allows you to increase the liquid processing capacity of the bowl and improve
the chopping performance of the blade.
1 Place the canopy into the bowl over the knife blade - do not push down @.
2 Fit the lid - the lid will ensure that the canopy is located at the correct height @.

citrus press (optional attachment)

The citrus press is used to juice citrus fruit ie oranges, lemons, limes and
grapefruits.

1 Fit the bowl onto the processor. Add the strainer and turn clockwise until the fin
on the strainer aligns with the mark on the processor body @.

2 Attach the cone onto the drive shaft turning until it drops all the way down @.

3 Cut the fruit in half. Switch on and press the fruit onto the cone.

cleaning

Always switch off and unplug before cleaning.

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

Handle blades and cutting plates with care - they are extremely sharp.

Some foods will discolour the plastic. This is perfectly normal. It won’t harm the
plastic or affect the flavour of your food. Rubbing with a cloth dipped in
vegetable oil helps remove discolouring.

power unit
® Wipe with a damp cloth, then dry.
® Wrap excess cord around the cord stowage at the back of the appliance.

other parts
® Wash by hand, then dry thoroughly.
® All attachments can be washed on the top rack of your dishwasher.

service and customer care

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

If you need help with:
® using your appliance or
® servicing, spare parts or repairs
Contact the shop where you bought your appliance.



Nederlands

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

veiligheidsinstructies

De bladen en platen voorzichtig hanteren, want ze zijn heel scherp. Houd een

blad of plaat zowel bij het hanteren als reinigen aan zijn

vingergreep aan de bovenkant vast, verwijderd van de snijkant.

Voordat u de inhoud uit de kom giet, dient u altijd eerst het mes te verwijderen.

Geen handen of keukengerei in de kom steken wanneer de stekker in het

stopcontact zit.

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

o voordat u hulpstukken bevestigt of loshaalt,

o na elk gebruik,

o voordat u de machine schoonmaakt.

Gebruik nooit uw vingers om voedsel in de vulbuis omlaag te drukken. Gebruik

altijd de bijgeleverde duwer.

Voordat u het deksel van de kom afhaalt:

o de machine uitschakelen

o wachten totdat het hulpstuk/de messen volledig tot stilstand zijn gekomen;

Deze machine raakt beschadigd en kan letsel veroorzaken als er

teveel druk op het vergrendelingsmechanisme wordt uitgeoefend.

Voorkom schade aan het vergrendelingsmechanisme door:

o De kom altijd op het onderstel te vergrendelen, voordat u het
deksel erop plaatst.

o Het deksel altijd te ontgrendelen, voordat u de kom van het
onderstel afhaalt.

Jonge kinderen of zieke personen mogen het apparaat niet zonder toezicht

gebruiken.

Gebruik nooit een niet bij het apparaat behorend hulpstuk.

Laat kinderen niet met dit apparaat spelen.

De machine mag nooit op de stroom aangesloten zijn als er niemand bij is.

Gebruik nooit een beschadigde machine. Laat een beschadigd apparaat

nakijken of repareren. zie onder ‘service’.

Laat het motorhuis, de stroomdraad of de stekker nooit nat worden.

Laat het snoer nooit over de rand van een tafel of werkblad hangen of in

aanraking komen met hete opperviakken.

Gebruik de keukenmachine nooit voor iets anders dan waarvoor deze is

bedoeld.

voordat u de keukenmachine aansluit

Controleer of de stroomsterkte overeenkomt met het op de onderkant van het
apparaat aangegeven voltage.

Bij aankoop voldoet dit apparaat aan de EU-richtlijn 89/336/EEC.

voordat u de keukenmachine voor het eerst gebruikt

Verwijder al het verpakkingsmateriaal, inclusief de kunststof beschermhoezen
van de messen. Deze hoezen zijn alleen bedoeld om de messen tijdens de
fabricage en het transport te beschermen; u kunt deze weggooien.

Reinig de onderdelen: zie onder ‘reinigen’.

Bindt het overbodige snoer in de speciale opbergruimte aan de achterkant van
het apparaat.

verklaring
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veiligheidssluiting

stamper

invoerkoker

deksel

kom

aandrijfas keukenmachine
aan/uit/stoot-hendel

ulpstukken

mes
raspschijf

schijf voor plakjes
draagvlak voor schijf
vulblokje

garde

blenderkap

spatel

De citruspers is een optioneel hulpstuk die mogelijk niet bij het door u
gekochte pakket hoort.

het gebruik van de keukenmachine

1

Zet de kom op het voetstuk van de keukenmachine, met het handvat naar
achteren, laat de kom zakken en draai deze met de klok mee totdat deze op
zijn plaats @ Klikt.

Zet een hulpstuk op de aandrijffas van de keukenmachine.

De kom en het hulpstuk dienen op de machine te worden geplaatst voordat u
de ingrediénten toevoegt.

Plaats de deksel op de kom, met de invoerkoker naar de achterzijde van de
machine. @. Draai met de klok mee totdat de deksel op één lijn staat met de
streep op de machine @.

Als de deksel niet goed is bevestigd, zal de keukenmachine niet
werken.

De machine aanzetten door de aan/uit/stoot-hendel op ‘I te zetten. Zet de
machine uit wanneer de etenswaren naar wens zijn verwerkt, OF zet de hendel
op de stoot-stand ‘P’, zodat het hulpstuk dat in de kom gemonteerd is,
stootsgewijs gebruikt kan worden. Deze stootfunctie activeert de motor, die
alleen functioneert wanneer de hendel wordt ingedrukt. Hierdoor kunt u de
textuur van verschillende etenswaren regelen, bijv. bij de verwerking van vlees.
Zet de machine uit en voer de bovenstaande procedure in omgekeerde
volgorde uit om de kom, het deksel en de hulpstukken te verwijderen.

Het deksel kan alleen worden verwijderd, als de aan/uit/puls-hendel in de ‘0’-
stand staat.

belangrijk

Deze keukenmachine is niet geschikt voor het persen of malen van koffiebonen
of voor het vermalen van kristalsuiker tot basterdsuiker.

Wanneer u amandelessence of -smaakstof aan mengsels toevoegt, dient u
contact met de kunststof te vermijden, aangezien dit permanente viekken kan
geven.

maximumhoeveelheden
eiwitten 6

gehakt viees 300g
hoeveelheid bloem voor kruimeldeeg 250g
hoeveelheid bloem voor gistdeeg 3409
totaal gewicht biscuitgebak 800g
soep met deksel 800ml

het gebruik van de hulpstukken

mes

Dit mes is het meest veelzijdige hulpstuk. De uiteindelijke structuur wordt
bepaald door de duur van de verwerkingstijd. Voor een ruwere structuur kunt u
de ‘puls’ functie gebruiken, waarbij u de consistentie regelmatig controleert.

wat kunt u met het mes allemaal doen?

Rauw viees

Maak ‘gehakt’ door rauw viees van overtollig vet te ontdoen en in blokjes van
ongeveer 2cm te snijden; plaats deze in de kom en laat de machine ongeveer
10 seconden draaien of totdat de gewenste structuur is bereikt. Hoe langer u
de machine laat draaien, hoe gladder de structuur.

Gekookt viees
Volg de methode voor rauw vlees, maar laat de machine korter draaien.

Groenten

Snijdt de groenten in stukjes van ongeveer 2,5cm. Verwerk voedsel met een
vergelijkbare structuur bij elkaar, bijvoorbeeld hardere groenten als wortelen en
aardappelen of zachtere als champignons, tomaten of gekookte groenten.

Brood en paneermeel
Laat stukjes brood in de invoerkoker zakken terwijl de machine draait.

Kruimeldeeg en scones

Plaats de bloem in de kom. Gebruik boter of margarine die rechtstreeks uit de
koelkast komt en snijdt deze in blokjes van 2 cm. Laat de machine draaien
totdat de structuur op fijn paneermeel lijkt, maar let erop dat u de machine niet
te lang laat draaien. Laat de machine aanstaan en voeg de vioeibare stoffen via
de invoerkoker toe. Laat de machine draaien totdat er zich een of twee
deegballen hebben gevormd. Zet het deeg in de koelkast voordat u het verder
verwerkt.

Soepen

Pureer soepen voor of na het koken. Giet de ingrediénten af en zet deze in de
kom met een kleine hoeveelheid vioeistof uit het recept. Laat de machine
draaien totdat de gewenste consistentie is bereikt en voeg de rest van de
vloeistof toe.



Noten
Hak noten voor cakes en koekjes door deze in de kom te plaatsen en de
machine te laten draaien totdat de gewenste consistentie is bereikt.

Cake

Cakes van biscuitdeeg kunt u het best volgens de ‘alles-in-een’-methode
maken. U plaatst alle ingrediénten in de kom en u laat de machine draaien
totdat een glad beslag ontstaat; dit duurt ongeveer 10 seconden. U moet altijd
‘smeerbare’ margarine gebruiken die rechtstreeks uit de koelkast komt en in
blokjes van 2 cm is gesneden.

Hartige dips/sauzen

Plaats de vaste ingrediénten in blokjes van 2,5 cm in de kom. Laat de machine
draaien totdat de blokjes fijngehakt zijn. Voeg de room, enzovoort toe en ga
door met draaien totdat de ingrediénten goed gemengd zijn.

Beslag

Zet eerst het mes in de machine en plaats vervolgens de droge ingrediénten, ei
en een kleine hoeveelheid vocht in de kom en laat de machine draaien totdat
het beslag glad is. Breng de resterende vioeistof in de invoerkoker terwijl de
machine draait.

Mayonaise

Zet de eieren en kruiden in de kom en meng het geheel gedurende enige
seconden. Terwijl de machine draait, voegt u de olie via de koker geleidelijk in
een constante stroom toe.

Gistdeeg

Zet het meel, de margarine en overige droge ingrediénten in de kom en laat de
machine enige seconden draaien om de ingrediénten te mengen. Terwijl de
machine draait, voegt u het vioeibare mengsel via de koker toe en laat u de
machine draaien totdat een stevig deeg is gevormd dat er glad uitziet en
elastisch aanvoelt. Dit duurt ongeveer 45-60 seconden. Laat het deeg rijzen en
kneed het gedurende 10 seconden opnieuw.

garde

Gebruik deze uitsluitend voor eiwitten en room. De garde is niet geschikt voor
andere recepten. Wanneer u eiwitten klopt, moet u er goed op letten dat de
kom en garde geen spoor van vet of eigeel vertonen.

schijven voor plakjes en snippers

wat kunt u met de snijschijven allemaal doen?

de plakjesschijf snijdt wortelen, aardappelen, kool, komkommers, courgettes,
bieten en uien in plakjes.

de raspschijf raspt kaas, wortelen, aardappelen en voedsel met een
vergelijkbare structuur.

de houder voor de schijf in elkaar zetten

Klik het vulblokje op het uiteinde van het draagviak @.

Kies de gewenste schijf en plaats deze op het draagvlak met de snijkant naar
boven.

Plaats een kant van de schijf onder de rand en druk het andere kant op zijn
plaats. De schijf past slechts op één manier @.

belangrijk
Bij het gebruik van de messen en raspen dient het vulblokje op het uiteinde van
het draagvlak te worden geklikt.

Het gebruik van de snijschijven

raspschijf

Snijdt het voedsel in stukjes die in de invoerkoker passen. Vul de koker bijna tot
aan de rand en gebruik de stamper met een gelijkmatige druk wanneer de
machine draait.

Als u de geraspte stukjes (van bijvoorbeeld wortelen) langer wilt maken, kunt u
de stukjes horizontaal in de koker voeren.

schijf voor plakjes

Snijdt het voedsel in stukjes die in de invoerkoker passen. Vruchten als appels
en paprika’s dient u eerst van klokhuis, zaden en zaadlijsten te ontdoen. Plaats
het voedsel rechtop in de koker. De stukjes moeten iets onder de rand van de
koker komen. Terwijl de machine draait, drukt u met de stamper het voedsel
met een gelijkmatige druk aan.

handige tips

Gebruik altijd verse ingrediénten.

Snijdt het voedsel niet te klein. Vul de koker vrij vol; dit voorkomt dat het voedsel
tijdens de verwerking naar opzij valt.

—_
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Bij het snijden in plakjes of bij het raspen: voedsel dat u rechtop plaatst, komt
korter uit de machine dan horizontaal geplaatst voedsel.

Na gebruik van een snijschijf bevindt zich altijd een kleine hoeveelheid
voedselresten op de schijf of in het voedsel.

Maak de onderkant van de schijf regelmatig schoon om te voorkomen dat daar
voedselresten ophopen.

Duw het voedsel met een gelijkmatige druk in de koker.

blenderkap

Wanneer u de machine als blender gebruikt, moet u de blenderkap samen met
het mes gebruiken. Hierdoor wordt de verwerkingscapaciteit van de kom van
vloeistoffen verhoogd en zal het mes beter fijnsnijden.

Plaats de kap in de kom op het mes; duw deze niet naar beneden @.
Zet de deksel erop. Zo komt de kap op de juiste hoogte @.

citruspers (optioneel hulpstuk)

U gebruikt de citruspers om citrusvruchten als sinaasappels, citroenen,
limoenen en grapefruits uit te persen.

Plaats de kom op de machine. Voeg de zeef toe en draai deze met de klok mee
totdat de naad op de zeef op één lijn staat met de markering op de
keukenmachine @.

Plaats de kegel op de aandrijfas en draai deze aan totdat de kegel helemaal
naar beneden valt. @.

Snijdt het fruit doormidden. Zet de machine aan en duw het fruit op de kegel.

reinigen

Zet het apparaat altijd uit en trek altijd de stekker uit het stopcontact voordat u
het gaat schoonmaken.

Laat de motor, de stroomdraad of de stekker nooit nat worden.

Messen en snijschijven zijn zeer scherp: behandel ze met de grootste zorg.
Sommige soorten voedsel verkleuren de kunststof. Dit is heel normaal. De
kunststof wordt er niet door aangetast en het benadeelt de smaak van uw
voedsel in het geheel niet. U kunt de verkleuring verwijderen door erover te
wrijven met een, in plantaardige olie, gedepte doek.

motorhuis

Neem dit met een vochtige doek af en droog het.

Draai het overbodige snoer in de speciale opbergruimte aan de achterkant van
het apparaat.

overige onderdelen

Was alle onderdelen altijd met de hand af en droog ze vervolgens grondig af.
Alle hulpstukken kunnen in het bovenste rek van de afwasmachine worden
afgewassen.

service en customer care

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

Als u hulp nodig heeft bij het volgende:

het gebruik van de machine of

bij de service, reserveonderdelen of reparaties (binnen of buiten de garantie)
neem dan contact op met de winkel waar u het apparaat heeft gekocht.



Francais

sécurité

® | es lames et les grilles sont trés tranchantes, manipulez-les avec précaution.
Tenez la lame par le haut, a Pemplacement prévu pour la saisir a
Popposé du tranchant, durant la manipulation et le nettoyage.

® \feillez toujours a retirer la lame avant de verser le contenu du bol.

® Gardez les mains et les ustensiles loin du bol du robot lorsque ce dernier est
branché.

® Fteignez et débranchez I'appareil :
o avant d’installer ou de retirer des éléments de I'appareil
o apres utilisation
O avant de le nettoyer

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

® Avant de retirer le couvercle du bol :
o éteignez I'appareil
o attendez que I'accessoire / les lames soient complétement immobiles

©® Si le mécanisme de verrouillage est soumis a une force
excessive, cet appareil sera endommagé et risque alors de
provoquer des blessures.

® Pour éviter d’endommager le mécanisme de verrouillage :

o Toujours verrouiller le bol sur le bloc moteur avant d’essayer de
mettre le couvercle.

o Toujours déverrouiller le couvercle avant d’essayer de retirer le
bol du bloc moteur.

Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par de jeunes enfants ou des

personnes infirmes sans surveillance.

N’utilisez jamais un accessoire non autorisé.

Ne laissez pas les enfants jouer avec cet appareil.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance quand il est en marche.

N’utilisez jamais un appareil endommagé. Faites-le vérifier ou réparer: voir la

rubrique «service apres vente ».

Ne mouillez jamais I'unité moteur, le cordon d’alimentation ou la prise.

® Ne laissez pas le cordon d’alimentation dépasser du bord d’une table, du plan
de travail ou étre en contact avec des surfaces chaudes.

® N'utilisez jamais votre robot pour une autre utilisation que I'usage domestique
auquel il est destiné.

avant le branchement
® Assurez-vous que le voltage est identique a celui indiqué sous votre appareil.
® Cet appareil est conforme aux directives 89/336 de la CEE.

avant la premiére utilisation

1 Otez tous les emballages y compris le cache lame en plastique du couteau. Ces
emballages doivent étre jetés, ils sont uniqguement destinés a protéger la lame
durant le processus de fabrication et le transport.

2 Lavez les différents éléments : voir la rubrique «nettoyage ».

Enroulez le cordon d’alimentation sur I'enrouleur qui se trouve au dos de

I'appareil

w

légende

verrouillage de sécurité
poussoir

Tube d’alimentation

couvercle

bol

unité moteur du robot

levier marche/arrét/touche pulse
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lame (couteau)

rape

lame a émincer

support de lame

intercalaire

fouet

accessoire récipient mélangeur maxi blend
spatule
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®

Le presse-agrumes est un accessoire en option et il est possible qu'il ne soit
pas compris dans votre set.

utilisation du robot

1 Adaptez le bol sur I'unité moteur du robot - la poignée tournée vers l'arriére -
tournez dans le sens des aiguilles d’une montre en le descendant jusqu’a ce
qu’il s’engage a fond dans @.

2 Ajoutez un accessoire sur I'unité moteur du robot.

® Fixez toujours le bol et 'accessoire a I'unité centrale du robot avant d’y ajouter
les ingrédients.

3 Fixez le couvercle sur le bol - le tube d’alimentation orienté vers I'arriere de
I'appareil @.

Tournez dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que la fleche qui se
trouve sur le couvercle s’aligne sur le trait qui se trouve sur le corps de I'appareil
o.

® Si le couvercle n’est pas inséré correctement, le robot ne
fonctionnera pas.

4 Allumez I'appareil en plagant le levier marche/arrét/touche pulse sur ‘I et laissez
fonctionner jusqu’a ce que la consistance souhaitée soit atteinte OU placez le
levier sur la position touche pulse ‘P’ pour faire fonctionner I’accessoire fixé au
bol dans un mode DEPART/ARRET. La touche pulse a pour particularité
d’actionner le moteur et de le laisser fonctionner tant qu’elle est maintenue en
position. Ceci vous permet de contrdler la texture d’aliments variés, comme par
exemple lorsque vous hachez la viande.

5 Eteignez et suivez la procédure mentionnée ci-dessus dans le sens inverse pour
retirer le bol, le couvercle et les accessoires.

® | e couvercle peut uniqguement étre retiré lorsque le levier marche/arrét/pulse est
en position « 0 ».
important
Votre robot n’est pas congu pour concasser ou moudre des grains de café ou
transformer du sucre cristallisé en sucre semoule.

Si vous ajoutez de I'essence d’amandes ou un parfum aux préparations, évitez
le contact avec le plastique car il risquerait d’étre taché définitivement.

capacités maximales

Blancs d’ceuf 6
Viande a hacher 300g
Péate a tarte. Poids de farine maximum 2509
Pate a base de levure de boulanger. Poids de farine maximum 340g
Gateau mousseline Poids de farine maximum 800g
Soupe dans le récipient mélangeur 800ml

utilisation des accessoires.
lame couteau :

Cette lame est I'accessoire le plus polyvalent. La texture que vous obtenez est
déterminée par le temps de mixage. Pour les textures plus granuleuses, utilisez
le mode de fonctionnement par impulsion (pulse) en vérifiant régulierement la
consistance.

fonctions du couteau.

viande crue :

Faites un hachis en 6tant I'excédant de graisse de la viande et en la coupant en
cubes de 2cm, placez-les dans le bol et mettez en marche pendant environ 10
secondes ou jusqu’a ce que la bonne texture soit obtenue. Plus le robot mixe
longtemps, plus la texture est lisse.

viande cuite :
Suivez la méthode préconisée pour la viande crue mais mixez moins longtemps.

légumes :

Coupez les légumes en morceaux d’environ 2.5cm de long. Transformez
ensemble les aliments qui ont une texture similaire. Par exemple, les léegumes
plus durs comme les carottes et les pommes de terre ou les plus tendres
comme les champignons, les tomates ou les légumes cuits.

biscuits et crodtes de pain :

Laissez tomber les morceaux dans le tube d’alimentation pendant que le
moteur est en marche.

péte a tarte et petits pains :

Placez la farine dans le bol. Utilisez la matiére grasse directement du
réfrigérateur et coupez-la en cubes de 2cm. Mixez jusqu’a ce que le mélange
ressemble a de fines miettes de pain mais prenez garde a ne pas mélanger trop
longtemps. Laissez le robot en marche et ajoutez les liquides dans le tube
d’alimentation. Mélangez jusqu’a obtention d’une ou deux boules de péte.
Laissez refroidir avant utilisation.
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soupes :
Moulinez les soupes avant ou apres la cuisson. Egouttez les ingrédients et
placez-les dans le bol avec une petite quantité de liquide comme indiqué dans
la recette. Mixez jusqu’a obtention de la consistance souhaitée puis ajoutez le
reste du liquide.

noix :

Hachez les noix pour les gateaux ou les biscuits en les mettant dans le bol et
en hachant jusqu’a obtention de la consistance souhaitée.

préparation de gateaux :

Les gateaux de type «mousseline » sont mieux réussis par la méthode «tout en
un ». Tous les ingrédients sont mis dans le bol et mélangés jusqu’a former un
tout homogeéne (environ 10 secondes). Il faut toujours utiliser une margarine
tendre directement sortie du réfrigérateur et coupée en cubes de 2cm .

péte a tartiner salées /sauces :

Placez dans le bol les ingrédients solides coupés en cubes de 2.5cm . Mixez
jusgu’a ce gu’ils soient finement hachés. Ajoutez la creme etc., et continuez a
meélanger jusqu’a ce que tous les ingrédients soient bien homogénes.

pates liquides :

Avec la lame en position, placez tous les ingrédients secs, les ceufs et une
petite quantité de liquide dans le bol, et mélangez jusqu’a ce que le tout soit
homogene. Ajoutez le reste du liquide par le tube d’alimentation pendant que le
robot fonctionne.

mayonnaise :

Placez les ceufs et I'assaisonnement dans le bol et mélangez quelques
secondes. Pendant que le robot fonctionne, ajoutez graduellement I'huile par le
tube d’alimentation en la versant lentement en un filet régulier.

pétes levées :

Placez la farine, la matiére grasse et les autres ingrédients secs dans le bol et
mélangez pendant quelques secondes. Tandis que le robot est en marche,
ajoutez le mélange liquide par le tube d’alimentation et continuez a mélanger
jusqu’a ce que le tout forme une pate et soit lisse d’apparence et élastique au
toucher (cela prendra 45 a 60 secondes). Laissez la pate lever et pétrissez a
nouveau pendant 10 secondes.

fouet :

A utiliser uniquement pour les blancs d’ceufs et la creme. Ce fouet ne convient
pas pour la réalisation d’autres recettes. Assurez-vous qu'’il n’y a aucune trace
de graisse ou de jaune d’ceuf lorsque vous battez des blancs en neige.

lame a émincer et a raper:

fonctions des lames a trancher.

Lame a émincer : tranche les carottes, les pommes de terre, les choux, les
concombres, les courgettes, les betteraves, les oignons.

Lame a réper : rape le fromage, les carottes, les pommes de terre et les
aliments de texture similaire.

assemblage du support de lame :

Fixez I'intercalaire a I'extrémité du support de lame @.

Choisissez la lame appropriée et placez-la dans le support, le tranchant orienté
vers le haut.

Placez une extrémité de la lame sur le cadre et appuyez sur I'autre extrémité
pour I'installer & son emplacement. Une seule position n’est possible @.

important
Quand vous utilisez la lame a émincer et la lame a réaper, il faut que I'intercalaire
soit fixé au bout du support.

utilisation des lames a trancher

lame a réper :

Coupez les aliments en morceaux afin qu’ils puissent entrer dans le tube
d’alimentation. Remplissez le tube presque entierement et exercez a I'aide du
poussoir une pression réguliere pendant que le robot est en marche.

Il est possible de raper des légumes, comme des carottes, a I'horizontale afin
d’obtenir de plus grands morceaux.

lame & émincer :

Coupez, le cas échéant, les aliments pour qu’ils entrent dans le tube
d’alimentation. Videz les aliments comme les pommes et les poivrons. Placez
les aliments en position verticale dans le tube d’alimentation de maniere a ce
que leur hauteur soit légerement inférieure a celle du tube d’alimentation.

Exercez a I'aide du poussoir une pression réguliere pendant que le robot est en
marche.

conseils.

® Utilisez des ingrédients frais.

® Ne coupez pas les aliments en trop petits morceaux. Remplissez presque
completement le tube d’alimentation pour empécher les aliments de glisser sur
les c6tés pendant que le robot fonctionne

® | es aliments placés a la verticale sont émincés ou rapés plus menus que ceux
placés a I'norizontale.

® \/ous remarquerez toujours une petite quantité de résidus sur la lame ou dans
les aliments lorsque vous cesserez d’utiliser une lame a trancher.

® Ne laissez pas les aliments s’accumuler sous la lame : videz régulierement.

® Poussez les aliments dans le tube d’alimentation en exercant une pression
réguliere.
récipient mélangeur maxi blend.

Pour mélanger, utilisez le récipient mélangeur maxi blend ainsi que la lame. Cela
vous permet d’accroitre la contenance du bol et d’améliorer la découpe.

1 Placez le récipient dans le bol sur le couteau - Ne le poussez pas @.

2 Adaptez le couvercle - Le couvercle permet de Vérifier si le récipient se trouve a
la hauteur appropriée @.
presse-agrumes (accessoire en option).

Le presse-agrumes sert a extraire le jus des agrumes par exemple les oranges,
les citrons, les citrons verts et les pamplemousses.

1 Placez le bol sur I'unité moteur. Ajoutez la passoire et tournez dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a ce que la marque de la passoire soit alignée a
celle du corps du robot @.

2 Fixez le cone sur le manche jusqu’a ce qu’il descende a fond @.

3 Coupez le fruit en deux. Mettez I'appareil en marche et pressez le fruit sur le
cone.

nettoyage.

® Arrétez et débranchez toujours I'appareil avant de le nettoyer.

® \/eillez a ne jamais mouiller I'unité moteur, le cordon d’alimentation ou la prise.

® Manipulez les couteaux et les lames avec précaution : ils sont extrémement
tranchants.

® Certains aliments décolorent le plastique. Ce phénomeéne est parfaitement
normal. Cela n’endommage pas le plastique et n’altere pas le goGt des
aliments. Frottez-le a I'aide d’un chiffon imbibé d’huile végétale pour faire
disparaitre la décoloration.
unité moteur

® Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.

® Entourez le cordon d’alimentation autour de I'enrouleur qui se trouve a I'arriere
de I'appareil.
autres éléments

® | avez a la main et séchez soigneusement

® Tous les accessoires peuvent étre lavés dans le panier supérieur de votre lave-

vaisselle.

service apres-vente.

Il est impératif, pour des raisons de sécurité, que Kenwood ou un réparateur
agréé Kenwood procéde au remplacement du cordon d’alimentation si ce
dernier est endommagé.

Si vous avez besoin d’aide concernant:

I'utilisation de votre appareil

I'entretien, les pieces détachées ou les réparations

contactez le point de vente ou vous avez acheté votre appareil.



Deutsch

Vor dem Lesen bitte Deckblatt mit lllustrationen auseinanderklappen

Sicherheit

® \orsicht beim Umgang mit Messerklingen und Schneidplatten — sie sind sehr
scharf. Den Messerkopf beim Einsetzen, Herausnehmen und
Reinigen immer am Griff oben halten, von der Messerkante weg.

® Entfernen Sie immer erst die Messerklinge, bevor Sie die Schissel entleeren.

® Gehen Sie nicht mit hren Handen oder Geréten in die Schissel, solange die
Klchenmaschine an den Strom angeschlossen ist.

® Schalten Sie die Klichenmaschine aus und ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose:
o vor dem Aufsetzen bzw. Entfernen neuer Teile
o nach dem Gebrauch
o vor der Reinigung

® Zutaten nie mit den Fingern durch das Zuftihrrohr schieben. Immer den
mitgelieferten Stopfer verwenden.

® \or dem Abnehmen des Deckels von der Schiissel:-
o Klchenmaschine ausschalten;
o warten, bis Aufsatz/Messer vdllig still stehen;

® Gewaltsame Betitigung des Sicherheitsriegels fiihrt zu einer
Beschadigung der Kiichenmaschine und kann
Personenverletzungen zur Folge haben.

® Um eine Beschadigung des Sicherheitsriegels zu vemeiden:-

o vor dem Aufsetzen des Deckels dafiir sorgen, dass die
Schiissel korrekt in die Antriebseinheit eingerastet ist.

o vor dem Abnehmen der Schiissel von der Antriebseinheit den
Deckel abnehmen.

Diese Maschine darf von Kindern oder beeintréchtigten Personen nur unter

Aufsicht bedient werden.

Verwenden Sie nur zugelassenes Zubehor.

Lassen Sie niemals Ihre Kinder mit dieser Maschine spielen.

Lassen Sie die Maschine nie unbeaufsichtigt.

Verwenden Sie niemals eine beschadigte Maschine. Lassen Sie sie Uberpriifen

oder reparieren: siehe ‘Kundendienst’.

Achten Sie darauf, dass die Antriebseinheit, das Netzkabel oder der Stecker

niemals nass werden.

® | assen Sie Uberschussiges Netzkabel nie Uber die Tischkante oder Arbeitsplatte
hangen oder heie Oberflachen berlhren.

® \erwenden Sie die Klichenmaschine nur bestimmungsgemanl und nur fir die
vorgesehenen Zwecke im Haushalt.

Vor dem Einstecken des Netzsteckers

® Uberpriifen Sie, ob die Netzspannung in Ihrem Haushalt mit dem an der
Unterseite des Geréts angegebenen Wert Ubereinstimmt.

® Dieses Gerat erflllt die Anforderungen der EU-Direktive 89/336/EEC.

Vor der ersten Verwendung

1 Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien, einschlieBlich der
Kunststoffabdeckungen der Klingen vom Messer. Diese Abdeckungen kénnen
Sie wegwerfen, da sie nur zum Schutz der Klinge wéhrend der Herstellung und
dem Transport dienen.

2 Waschen Sie die Teile ab: siehe ‘Reinigung’.

3 Wickeln Sie Uberschissiges Netzkabel im Netzkabelfach an der Rickseite des
Geréts auf.

Geréatebeschreibung

Sicherheitsriegel

Stopfer

Einflllschacht

Deckel

Schissel

Antrieb der Klichenmaschine
Ein-/Aus-/Impulsschalter
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Messerklinge
Reibescheibe
Schneidescheibe
Scheibentréger
Abstandhalter
Schneebesen
Maxi-Fulldeckel
Spatel
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®

Die Zitruspresse ist ein optionales Zubehdrteil und liegt Ihren Geréat
maglicherweise nicht bei.

Verwendung der Kichenmaschine

1 Setzen Sie die Schissel auf die Basis des Gerats - mit dem Griff nach hinten -
und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, bis sie fest an ihrem Platz @ einrastet.

2 SchlieBen Sie ein Zubehdrteil am Antrieb der Kiichenmaschine an.

® Setzen Sie immer die Schiissel und ein Zubehorteil an der Maschine an, bevor
Sie Zutaten in die Schiussel geben.

3 Setzen Sie den Deckel so auf die Schissel, dass der Einflllschacht zur
Ruckseite der Maschine @ zeigt. Drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis der Pfeil
auf dem Deckel auf die Markierung auf dem Gehause der Maschine zeigt @.

® Wenn der Deckel nicht richtig aufgesetzt wird, kann die
Kiichenmaschine nicht in Betrieb genommen werden.

4 Schalten Sie die Maschine ein, indem Sie den Ein/Aus/Impulsschalter auf ‘I’
stellen und die Maschine so lange laufen lassen, bis die gewlnschte Konsistenz
erreicht ist, ODER schieben Sie die Taste auf die Position ‘P’. Dies bewirkt, dass
das Ruhrwerkzeug in der Schussel im Start/Stopp-Betrieb I&uft. Die Maschine
lauft so lange im Impulsbetrieb, wie die Taste in dieser Position gehalten wird.
Auf diese Weise kdnnen Sie die Konsistenz der verarbeiteten Masse
kontrollieren, z. B. beim Verarbeiten von Fleisch.

5 Zum Entfernen von Schussel, Deckel und Rihrwerkzeug die Maschine
ausschalten und die oben beschriebenen Schritte in umkehrter Reihenfolge
durchflhren.

® Der Deckel l8sst sich nur abnehmen, wenn der Ein-/Aus-/Impulshebel in
Stellung ‘O’ steht.

Achtung

lhre Kiichenmaschine eignet sich nicht zum Zerkleinern oder Mahlen von
Kaffeebohnen oder um aus Kristallzucker Puderzucker herzustellen.

Wenn Sie der Mischung Mandelaroma oder andere Aromen hinfligen wollen,
vermeiden Sie bitte Kontakt mit dem Kunststoff, da sie zu permanenten
Verfarbungen flhren kénnen.

Hoéchstmengen

Eiwei von 6 Eiern
Fleisch 300g
Mirbeteig mit einem Mehlanteil bis zu 2509
Hefeteig mit einem Mehlanteil bis zu 3409
Biskuitteigmischung Gesamtgewicht 800g

Suppe bei Verwendung des Maxi-Fulldeckels  800ml
Verwendung der Zubehorteile

Messerklinge

Diese Klinge ist das vielféltigste Zubehorteil. Die Textur, die Sie erreichen, hangt
von der Verarbeitungsdauer ab. Fir eine grébere Textur verwenden Sie die
‘Impulsfunktion’ und Uberprifen die Konsistenz regelmaBig.

Was die Messerklinge alles kann:

Rohes Fleisch

Machen Sie Hackfleisch, indem Sie das Uberschissige Fett entfernen und das
Fleisch dann in 2 cm groBe Wrfel schneiden, es in die Schiussel geben, und
das Gerat ca. 10 Sekunden, oder bis die gewlinschte Textur erreicht ist, laufen
lassen. Je langer Sie die Maschine laufen lassen, um so feiner wird die Textur.

Gekochtes Fleisch
Gehen Sie wie bei rohem Fleisch vor, lassen Sie die Maschine jedoch nicht so
lange laufen.

Gemdise

Schneiden Sie das GemUse in ca. 2,5 cm groBe Stlicke. Verarbeiten Sie
Lebensmittel zusammen, die eine ahnliche Textur haben, wie z.B. hartere
GemdUse wie Karotten und Kartoffeln oder weichere, wie Pilze, Tomaten oder
gekochtes GemUse.

Keks- und Paniermehl
Geben Sie die Keks- oder Brotstlicke in den Einflllschacht, wahrend die
Maschine lauft.

Muirbeteiggebéck und “Scones”

Geben Sie das Mehl in die Schissel. Nehmen Sie das Backfett direkt aus dem
Kuhlschrank und schneiden Sie es in 2 cm groBe Wirfel. Mixen Sie diese
Mischung, bis sie feinen Brotkrumen &hnelt, aber achten Sie darauf, sie nicht zu
fein werden zu lassen. Lassen Sie die Maschine laufen und geben Sie die
Flussigkeit in den Einflllschacht. Lassen Sie die Maschine laufen, bis sich ein
oder zwei Teigklumpen bilden. Vor der weiteren Verwendung kuhlen.
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Suppen

Purieren Sie Suppen entweder vor oder nach dem Kochen. Lassen Sie die
Zutaten abtropfen und geben Sie sie mit einer kleinen Menge FlUssigkeit aus
dem Rezept in die Schissel. Mixen Sie sie, bis die gewlnschte Konsistenz
erreicht ist, und geben Sie dann den Rest der Flissigkeit hinzu.

Nusse

Hacken Sie NUsse fur Kuchen und Kekse, indem Sie sie in die Schiissel geben
und die Maschine laufen lassen, bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist.
Zubereitung von Kuchenteig

Biskuitkuchen werden am besten mit der ‘Alles-in-einem-Methode’ gemacht.
Alle Zutaten werden in die Schissel gegeben und glattgerihrt, was ca. 10
Sekunden dauert. Die Margarine wird direkt aus dem Becher aus dem
KUhlschrank hinzugegeben, nachdem Sie in ca. 2 cm groBBe Wrfel geschnitten
wurde.

Gewlirzdips bzw. -aufstriche

Geben Sie die festen Bestandteile in 2,5 cm groBen Wirfeln in die Schussel.
Verarbeiten Sie sie in der Maschine, bis sie fein gehackt sind. Geben Sie Sahne
etc. hinzu und mixen Sie die Mischung weiter, bis alles gut gemischt ist.

Pfannkuchenteig

Setzen Sie die Messerklinge ein, geben Sie die trockenen Zutaten, das Ei und
ein wenig FlUssigkeit in die Schiissel und verarbeiten Sie die Mischung, bis sie
glattgerthrt ist. Geben Sie die restliche Flussigkeit durch den Einflllschacht
hinzu, wahrend die Maschine lauft.

Mayonnaise

Geben Sie das Ei und die Gewlrze in die Schissel und mischen Sie sie einige
Sekunden lang. Geben Sie nach und nach bei laufender Maschine das Ol
langsam und gleichmaBig in den Einflllschacht.

Hefeteig

Geben Sie das Mehl, Fett und andere trockene Zutaten in die Schissel und
lassen Sie sie einige Sekunden mischen. Geben Sie bei laufender Maschine die
flissige Mischung in den Einflllschacht und lassen Sie die Maschine weiter
laufen, wahrend die Mischung einen Teig formt, der weich aussehen und sich
elastisch anflihlen soll. Dies dauert 45-60 Sekunden. Lassen Sie den Teig gehen
und kneten Sie ihn dann noch einmal 10 Sekunden lang.

Schneebesen

Nur fur EiweiB und Sahne verwenden. Der Schneebesen ist flir andere Rezepte
ungeeignet. Achten Sie darauf, dass die Schissel und der Schneebesen frei von
Fett- oder Eigelbspuren sind, wenn Sie EiweiB schlagen.

Schneide- und Reibescheiben

Was die Schneide- bzw. Reibescheiben kéonnen:

Schneidescheibe - schneidet Karotten, Kartoffeln, Kohl, Gurke, Zucchini, rote
Bete, Zwiebel

Reibescheibe - reibt Kase, Karotten, Kartoffeln und Lebensmittel &hnlicher
Textur.

Zusammensetzen des Scheibentrigers

Setzen Sie den Abstandhalter auf das Ende des Scheibentragers @.

Wahlen Sie die gewlnschte Scheibe und bringen Sie sie mit der Schneideseite
nach oben an.

Setzen Sie ein Ende der Scheibe unter den Rand und driicken Sie das andere
Ende an seinen Platz. Sie passt nur richtig herum @.

Achtung
Wenn Sie die Schneide- und Reibescheiben verwenden, muss der
Abstandhalter an seinem Platz am Ende des Trégers angebracht werden.

Verwendung der Schneide- bzw. Reibescheiben

Reibescheibe

Schneiden Sie die Lebensmittel so, dass sie in den Einflllschacht passen. Fullen
Sie den Schacht fast bis oben und drlicken Sie den Stopfer gleichmaBig
herunter, wahrend die Maschine l&uft.

Sie erhalten langere Schnitze, wenn sie die Stiicke (z.B. Karotten) horizontal in
den Einflllschacht geben.

Schneidescheibe

Schneiden Sie die Lebensmittel, falls erforderlich, damit sie in den Einfiillschacht
passen. Entfernen Sie das Kerngehéuse oder die Kerne aus Lebensmitteln wie
Apfeln und Paprika. Packen Sie die Lebensmittel aufrecht in den Einflillschacht.
Der Schacht sollte nur fast voll sein. Schieben Sie die Lebensmittel unter
gleichmaBigem Druck mit dem Stopfer hinein, wahrend die Maschine lauft.

Hinweise

® \erwenden Sie frische Zutaten.

® Schneiden Sie die Lebensmittel nicht zu klein. Machen Sie den Einfllischacht
ziemlich voll. Dies verhindert, dass die Lebensmittel wéahrend des Verarbeitens
seitlich wegrutschen.

® \Wenn Sie schneiden oder reiben: Lebensmittel, die aufrecht in den Schacht
gegeben werden, werden kirzer geschnitten als Lebensmittel, die horizontal
hineingegeben werden.

® Nach Verwendung der Schneidescheibe bleiben immer kleine Reste auf der
Scheibe oder im Schneidegut.

® | assen Sie es nicht zu, dass sich Lebensmittel an der Unterseite der Scheibe
ansammeln. Reinigen Sie sie regelmaBig.

® Schieben Sie die Lebensmittel unter gleichméBigem Druck in den Einflllschacht.

Maxi-Filldeckel

Verwenden Sie beim Mixen den Maxi-Fulldeckel zusammen mit der
Messerklinge. Sie kdnnen damit das Fassungsvermdgen der Schissel und die
Effektivitat der Klinge zu erhdhen.

1 Setzen Sie den Fulldeckel in die Schiussel Uber die Messerklinge - nicht
herunterdriicken @.

2 Setzen Sie den Deckel auf. Der Deckel sorgt daflr, dass sich der Maxi-
Fulldeckel in der richtigen Hohe befindet @.

Zitruspresse (optionales Zusatzgerat)

Die Zitruspresse wird verwendet, um Zitrusfriichte, wie z.B. Orangen, Zitronen,
Limonen und Grapefruits (Pampelmusen) auszupressen.

1 Setzen Sie die Schussel in die Kichenmaschine ein. Setzen Sie das Sieb ein
und drehen Sie es im Uhrzeigersinn, bis der Grat am Sieb auf die Markierung
am Gehause der Kiichenmaschine zeigt @.

2 Setzen Sie den Kegel auf die Antriebswelle, so dass er ganz nach unten rutscht
[0}

3 Schneiden Sie die Frucht in zwei Halften. Schalten Sie das Gerét ein und
drlicken Sie die Frucht auf den Kegel.

Reinigung

® Schalten Sie das Gerét vor der Reinigung immer aus und ziehen Sie den
Netzstecker.

® | assen Sie die Antriebseinheit, das Netzkabel oder den Stecker niemals nass
werden.

® Seien Sie bei der Handhabung der Klingen und Schneidescheiben vorsichtig.
Sie sind auBerst scharf.

® Finige Lebensmittel verfarben den Kunststoff. Dies ist ganz normal. Der
Kunststoff wird dadurch weder beschéadigt, noch wird der Geschmack der
Lebensmittel beeintrachtigt. Durch Reiben mit einem Tuch, das in Pflanzend!
getrankt wurde, kdnnen Verfarbungen entfernt werden.

Antriebseinheit

® Mit einem feuchten Tuch abwischen, dann abtrocknen.

® Wickeln Sie Uberschussiges Netzkabel im Netzkabelfach an der RUckseite des
Geréts auf.

Andere Teile

® Mit der Hand waschen, dann gut abtrocknen.

® Alle Zubehorgerate kdnnen im oberen Fach lhrer Geschirrspllmaschine gereinigt
werden.

Kundendienst und Kundenbetreuung

® Falls das Netzkabel beschéadigt ist, muss es aus Sicherheitsgriinden durch
Kenwood oder einen autorisierten Kenwood-Reparaturdienst ausgetauscht
werden.

Falls Sie bei Folgendem Hilfe bendtigen:

® \erwendung des Gerétes oder

® Wartung, Ersatzteile oder Reparaturen (innerhalb oder auBerhalb der
Garantiezeit)
Wenden Sie sich an das Geschéft, in dem Sie das Gerat gekauft haben.



Italiano

sicurezza

® | e lame e i dischi sono molto affilati; maneggiarli con cura. Tenere sempre la
lama dall’apposita impugnatura in alto, lontano dal bordo di
taglio, sia nel maneggiarla che nel pulirla.

® Rimuovere sempre la lama prima di svuotare il recipiente.

® Tenere mani e utensili fuori dalla vaschetta dell’apparecchio quando lo si &
collegato alla rete elettrica.

® Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa elettrica:
o prima di montare o togliere qualunque componente
o dopo I'uso
o prima della pulizia.

® Non usare mai le dita per spingere gli ingredienti nel tubo dell’apparecchio —
utilizzare sempre lo spingitore fornito.

® Prima di togliere il coperchio dalla vaschetta:
o spegnere 'apparecchio
o attendere fino a quando I'accessorio/le lame si sono completamente fermate;

® Se si sforza eccessivamente il meccanismo di sicurezza, questo apparecchio
verra danneggiato e potrebbe causare infortuni.

® A prevenzione di danni al meccanismo di sicurezza:

o Bloccare sempre la vaschetta sul corpo motore prima di cercare di mettere il
coperchio.

o Sbloccare sempre il coperchio prima di tentare di staccare la vaschetta dal
corpo motore.

Non lasciare che bambini o persone anziane usino questo apparecchio senza

adeguata supervisione.

Non utilizzare I'apparecchio con accessori non autorizzati.

Non consentire ai bambini di giocare con questo apparecchio.

Non lasciare I'apparecchio incustodito.

Non utilizzare I'apparecchio se danneggiato. Rivolgersi ai tecnici per un controllo

ed eventuali riparazioni (consultare la sezione ‘Assistenza’).

Non bagnare il motore, il cavo di alimentazione o la spina.

® Non lasciare pendere il cavo elettrico dal piano di lavoro e non lasciare che
tocchi superfici calde.

® Non usare I'apparecchio per usi diversi da quelli domestici indicati.

prima dell’'uso

® Accertarsi che la tensione della rete elettrica corrisponda a quella indicata sul
lato inferiore dell’apparecchio.

® Questo apparecchio & conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/CEE.

prima di usare per la prima volta

1 Rimuovere e gettare I'imballaggio, comprese le protezioni di plastica delle lame.
Queste vengono usate solo come misura protettiva durante la fabbricazione e il
trasporto dell’apparecchio.

2 Lavare i componenti (consultare la sezione ‘Pulizia’).

3 Awvolgere la lunghezza in eccesso del cavo elettrico nell’apposito vano sul retro
dell’apparecchio.
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Dispositivo di sicurezza
Pressatore

Tubo di riempimento
Coperchio

Recipiente

Attacco dell’apparecchio
levetta acceso/spento/impulsi
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Lama

Disco per sminuzzare
Disco per affettare
Supporto dischi
Distanziale

Frusta

Maxi calotta

Spatola
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®

Lo spremiagrumi € un accessorio opzionale e pud non essere incluso nella
confezione.
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Uso del robot

1

Inserire il recipiente sulla base, con il manico rivolto posteriormente. Ruotare in
senso orario spingendo allo stesso tempo verso il basso fino a bloccarlo in
posizione @.

Posizionare un accessorio sull’attacco dell’apparecchio.

Inserire sempre il recipiente e I'accessorio sul robot prima di aggiungere gli
ingredienti.

Inserire il coperchio sul recipiente: il tubo di riempimento deve trovarsi verso il
retro dell’apparecchio @. Ruotare in senso orario fino ad allineare la freccia sul
coperchio con la linea in rilievo sul corpo dell’apparecchio @.

In caso di inserimento errato del coperchio, il robot non entra in
funzione.

Accendere 'apparecchio spostando la levetta acceso/spento/impulsi su ‘I’ e poi
lavorare gli ingredienti fino ad ottenere la consistenza desiderata, OPPURE
spostando la levetta sulla posizione ‘P’ per il funzionamento pulsato
dell’accessorio montato sull’apparecchio. In quest’ultimo caso I'apparecchio
continuera a lavorare gli ingredienti fino a quando non si rilascia la levetta,
consentendovi di controllare la consistenza dei vari ingredienti (es. quando si
lavora la carne).

Spegnere |'apparecchio e invertire la suddetta procedura per togliere vaschetta,
coperchio e accessori.

E possibile togliere il coperchio dall’apparecchio solo con la levetta
on/off/impulsi nella posizione ‘0.

importante

Questo apparecchio non & indicato per macinare caffé in grani o per ottenere
zucchero a velo da zucchero granulato.

Durante I'aggiunta di aromi o essenza di mandorle, evitare il contatto diretto con
la plastica in quanto pud provocare macchie permanenti.

massima capienza
albumi 6

carne da macinare 300 g
pasta frolla, peso della farina 250 g
impasti a lievitazione, peso della farina 340 g
pan di Spagna, peso totale 800 g
minestre (con calotta) 800 ml

uso degli accessori

La lama ¢ il piu versatile di tutti gli accessori. La consistenza ottenuta dipende
dal tempo di lavorazione. Per ottenere composti di consistenza meno
omogenea, usare la funzione ‘impulsi’, verificando di quando in quando la
riuscita.

Le funzioni della lama.

carne cruda

Preparare il macinato eliminando eventuale grasso in eccesso dalla carne cruda
e riducendola quindi in cubetti di 2 cm. Introdurre nel recipiente e lavorare per
circa 10 secondi o fino all’ottenimento della consistenza desiderata. Quanto
maggiore il tempo di lavorazione, tanto piu omogenea la consistenza del
composto.

carne cotta
Seguire la stessa procedura indicata per la carne cruda, ma lavorando per un
periodo piu breve.

verdure

Tagliare le verdure in tocchetti di circa 2,5 cm. Lavorare insieme ingredienti di
consistenza simile, per esempio le verdure piu dure come le carote con le
patate, e quelle piu soffici come funghi e pomodori con verdure cotte.

biscotti e pangrattato
Introdurre attraverso il tubo di riempimento mentre I'apparecchio & in funzione.

pasta frolla e dolci

Introdurre la farina nel recipiente. Usare del burro appena estratto dal frigorifero
e tagliato in cubetti di 2 cm. Lavorare gli ingredienti fino ad ottenere un
composto simile a pane finemente grattugiato, facendo pero attenzione a non
esagerare con il tempo di lavorazione. Sempre con I'apparecchio in funzione,
aggiungere il liquido attraverso il tubo di riempimento. Lavorare fino ad ottenere
una o due palle di impasto. Raffreddare prima di servire.



minestre

Lavorare gli ingredienti in un composto omogeneo prima o dopo la cottura.
Sgocciolare gli ingredienti e introdurli nel recipiente con una piccola quantita di
liquido come indicato dalla ricetta. Lavorare fino all’ottenimento della
consistenza desiderata, quindi aggiungere il liquido residuo.

noci e mandorle

Sminuzzare le noci o mandorle per la preparazione di dolci e biscotti
introducendole nel recipiente e lavorando fino ad ottenere la consistenza
desiderata.

preparazione di dolci

I metodo piu indicato per la preparazione di dolci tipo pan di Spagna & quello
del ‘tutto in una volta’. Introdurre tutti gli ingredienti nel recipiente e lavorare fino
ad ottenere un composto omogeneo, per circa 10 secondi. Utilizzare sempre
margarina del tipo morbido appena estratta dal frigorifero e ridotta in cubetti di
circa 2 cm.

salsine aromatiche/creme spalmabili

Introdurre nel recipiente gli ingredienti solidi, ridotti in cubetti di 2,5 cm. Lavorare
fino a sminuzzare finemente. Aggiungere la panna e continuare a lavorare gli
ingredienti fino a miscelarli bene.

pastelle

Con la lama gia inserita, introdurre gli ingredienti, 'uovo e un po’ di liquido nel
recipiente e lavorare fino ad ottenere un composto omogeneo. Aggiungere |l
liguido rimanente attraverso il tubo di riempimento mentre I'apparecchio € in
funzione.

maionese

Introdurre I'uovo e il condimento nel recipiente e mischiare per qualche
secondo. Con I'apparecchio in funzione, aggiungere poco a poco I'olio
attraverso il tubo di iempimento.

pasta lievitata

Introdurre la farina, il burro e gli altri ingredienti secchi nel recipiente e lavorare
per qualche secondo per miscelarli. Con I'apparecchio in funzione, aggiungere il
liquido attraverso il tubo di riempimento e continuare a lavorare fino ad ottenere
un impasto di aspetto omogeneo d elastico: occorreranno circa 45-60 secondi.
Attendere che I'impasto sia lievitato, quindi impastare nuovamente per 10
secondi.

frusta

Usare solo per albumi e panna. La frusta non & indicata per altri scopi. Prima
della lavorazione dell’albume, accertarsi che il recipiente e la frusta siano
perfettamente puliti da qualsiasi traccia di burro o tuorlo.

dischi per affettare e sminuzzare

le funzioni dei dischi affilati.

disco per affettare: affetta carote, patate, cavolo, cetrioli, zucchine,
barbabietola, cipolle.

disco per sminuzzare: sminuzza formaggio, carote, patate e altri ingredienti di
simile consistenza.

per montare il supporto dischi

Inserire il distanziale sull’estremita del supporto dischi @.

Scegliere il disco desiderato e posizionarlo sul supporto con il lato affilato rivolto
verso l'alto.

Inserire una parte del disco sotto al bordo e premere in posizione la parte
opposta. L'inserimento & possibile in un unico verso @.

importante
Durante I'uso dei dischi per affettare e sminuzzare, il distanziale deve essere
inserito in posizione sull’estremita del supporto.

uso dei dischi affilati

disco per sminuzzare

Tagliare gli ingredienti in pezzi di dimensioni tali da entrare nel tubo di
riempimento. Riempire il tubo fino quasi al bordo e premere servendosi
dell’apposito pressatore esercitando una pressione uniforme mentre
I’apparecchio ¢ in funzione.

E possibile sminuzzare in pezzi pit lunghi inserendo i pezzi nel tubo di
inserimento in senso orizzontale, per esempio le carote.
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disco per affettare

Se necessario, ridurre gli ingredienti in pezzi di dimensioni tali da entrare nel
tubo di riempimento. Eliminare la parte centrale da alimenti quali mele e
peperoni. Introdurre gli ingredienti nel tubo di riempimento in senso verticale. |
pezzi non devono raggiungere il bordo del tubo di riempimento. Servendosi del
pressatore, spingerli esercitando una pressione uniforme mentre I'apparecchio
in funzione.

suggerimenti

Usare ingredienti freschi.

Non ridurre gli ingredienti in pezzi di dimensioni eccessivamente ridotte.
Riempire il tubo quasi fino al bordo: in tal modo si evitera che i pezzi scivolino di
lato durante la lavorazione.

Per affettare o sminuzzare: gli ingredienti inseriti verticalmente risulteranno
tagliati piu corti rispetto a quelli posizionati orizzontalmente.

Dopo I'uso di un disco per affettare, risultera sempre un certo quantitativo di
residui sul disco stesso o fra gli ingredienti.

Non lasciare che gli ingredienti si accumulino sul lato inferiore del disco.
Svuotare regolarmente.

Sospingere gli ingredienti all'interno del tubo di riempimento esercitando una
pressione uniforme.

maxi calotta

Durante la miscelazione di liquidi, usare la maxi calotta insieme alla lama. Cio
consentira di sfruttare al massimo la capienza del recipiente e di ottimizzare le
prestazioni di sminuzzamento della lama.

Posizionare la calotta nel recipiente sopra la lama. Non esercitare
pressione Q.

Inserire il coperchio. Cid garantira il posizionamento della calotta all’altezza
corretta @.

spremiagrumi (accessorio opzionale)

Lo spremiagrumi € indicato per spremere arance, limoni, limette e pompelmi.

Inserire il recipiente sull’apparecchio. Aggiungere il filtro e ruotare in senso orario
fino ad allineare la linguetta del filtro con il segno sulla base dell’apparecchio @.
Applicare il cono sull’alberino di rotazione, ruotando fino al completo inserimento

0.

3 Tagliare i frutti a meta. Accendere e premere il frutto sul cono.
pulizia
® Spegnere sempre e scollegare dalla rete prima di pulire.

Non bagnare il motore, il cavo di alimentazione o la spina.

Maneggiare le lame e i dischi affilati con estrema cautela in quanto sono
estremamente taglienti.

Alcuni alimenti possono scolorire la plastica. Cio rientra nella norma e non
danneggia la plastica né pregiudichera il gusto degli alimenti. Sfregare con un
panno imbevuto di olio vegetale per agevolare I'eliminazione della macchia.

gruppo motore

Pulire con un panno umido, quindi asciugare.

Awvolgere la lunghezza in eccesso del cavo elettrico nell’apposito vano sul retro
dell’apparecchio.

altri componenti
Lavare a mano, quindi asciugare con cura.
Tutti gli accessori possono essere lavati sul cestello superiore della lavastoviglie.

assistenza clienti

Se il cavo & danneggiato, per ragioni di sicurezza esso deve essere sostituito da
Kenwood o da un tecnico autorizzato Kenwood.

In caso di bisogno di aiuto:

durante I'uso dell’apparecchio

per assistenza, parti di ricambio o riparazioni (con o senza garanzia)
Contattate il punto vendita in cui € stato acquistato I'apparecchio.



Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud.

sikkerhed

® Klingerne og pladerne er meget skarpe, s& de skal omgas med forsigtighed.
Hold altid fast i knivsbladet ved det overste fingergreb vaek fra
2ggen, bade ved handtering og rengering.

® Tag altid kniven af, inden indholdet haeldes ud af skalen.

® Stik ikke haender og redskaber ned i foodprocessorens skal, mens maskinen er
tilsluttet lysnettet.

® Sluk for maskinen og tag stikket ud af stikkontakten:
o for dele sasttes pa og tages af
o efter brug
o inden rengering

® Brug aldrig fingrene til at skubbe mad ned i tilferselsroret. Benyt altid den
medfelgende nedskubber.

® For laget tages af skalen:
o sluk for maskinen
o vent, til tilbeheret/knivene er standset helt.

® Maskinen bliver beskadiget, og man risikerer selv at komme til
skade, hvis man ved magt forsoger at omga lasemekanismen.

® For at undga at beskadige lasemekanismen:-
o Las altid skalen helt fast pa motorenheden, for der gores

forsog pa at szette laget pa.
o Las altid laget op, for der gores forseg pa at fjerne skalen fra
motorenheden.

® Denne maskine er ikke beregnet til at blive brugt af smabern eller svagelige

personer uden opsyn.

Brug aldrig uoriginalt tilbehar.

Lad aldrig bern lege med maskinen.

Gé aldrig fra maskinen, mens den kerer.

Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret: Se under

‘service’.

Serg for, at motorhus, ledning og stik aldrig bliver vade.

® | ad ikke ledningen heenge ud over bordkanten, skeerebreet og lignende, og
undga, at den rerer ved varme overflader.

® OQverbelast aldrig foodprocessoren og brug den kun til de formal i
husholdningen, den er beregnet til.

for foodprocessoren tilsluttes
® Se efter, at spaendingen pa lysnettet svarer til angivelserne under maskinen.
® Dette udstyr overholder bestemmelserne for radiostejdeempning i EF-direktiv
89/336/EQF.

inden maskinen tages i brug

Fijern al emballage, inklusive plastovertrask pa kniven. Disse overtraek er kun
beregnet pa at beskytte kniven under produktion og transport; de ber derfor
kasseres.

Vask tilbehersdelene: Se ‘rengering’.

Rul overskydende ledning op om ledningsholderne bag pa maskinen.
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®

Citruspresseren er ekstraudstyr og medfelger méaske ikke i aesken.
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sadan bruges foodprocessoren

1 Sest skalen pa motorenheden, s& handtaget vender mod motorhuset. Drej
skalen med uret, til den laser sig godt fast @.

2 Seet tilbeheret ned over drivakslen.

® St altid skélen og tilbehersdelene helt fast pa foodprocessoren, inden der
fyldes ingredienser i.

3 Saet laget rigtigt fast pa skalen - med péafyldningstragten mod maskinens
bageste del. @. Drej laget med uret, indtil pilen flugter med det fremhesvede
meerke pa motorhuset. @.

® Huvis laget ikke er rigtigt sat pa, kan foodprocessoren ikke
startes.

4 Teend for maskinen ved at sastte teend/sluk/impulsarmen pa ‘I og lad maskinen
arbejde, indtil den enskede konsistens er opnaet, ELLER sast armen pa impuls
‘P’ for at anvende det i skalen monterede tiloehar med en start/stop-funktion.
Impulsfunktionen aktiverer motoren og holder den i gang, sa leenge armen
holdes pé positionen. Hermed kan man styre konsistensen af forskellige
madvarer, f.eks. nar der hakkes kad.

5 Sluk for maskinen og fiern skal, 1&g og tiloeher i modsat reskkefelge af den
beskrevne procedure.

® | 3get kan kun fiernes, nar teend/sluk/impulsarmen star pa ‘0’.
vigtigt
Foodprocessoren egner sig ikke til at knuse eller male kaffebenner eller lave
stedt melis om til flormelis.

Nér der tilsasttes mandelessens eller aromastoffer til blandinger, skal man
undgé kontakt med plastikdele, da det kan give meerker, der ikke kan fiernes.

maksimal kapacitet

geggehvider 6

kad til hakning 300g
merdej, meengde bagemel 250 g
geerdej, meengde bagemel 340 ¢
sukkerbrodsdej, samlet vaegt 800 g
suppe lavet med blender-indsats 800 ml

brug af tilbehorsdele
kniv
Kniven er den mest alsidige af alle tilbehersdelene. Det er forarbejdningstiden,
der bestemmer konsistensen. Nar man vil have en lidt grovere konsistens,

bruger man ‘start-/stopfunktionen’, s& man kan kontrollere konsistensen med
jeevne mellemrum.

hvad kniven kan bruges til.

Rat kad

Hakkeked: Fjern fedtet pa kadet og skeer det i 2 cm tern. Laeg dem i skalen og
lad maskinen kere i ca. 10 sekunder, eller til kadet har den enskede konsistens.
Jo leengere maskinen korer, jo jeevnere bliver konsistensen.

Tilberedt ked
Samme metode som for rat ked, men i kortere tid.

Grontsager

Skeer grentsagerne i stykker pa ca. 2,5 cm. Madvarer med nogenlunde samme
konsistens tiloeredes sammen, f.eks. hardere grentsager som guleradder og
kartofler, eller bledere grentsager som f.eks. champignon, tomat eller kogte
grontsager.

Knuste kiks og rasp
Heeld stykkerne ned i pafyldningstragten, mens maskinen kerer.

Meordej og teboller

Heeld melet i skélen. Brug fedtstoffet lige fra keleskabet og skeer det i 2 cm
tern. Lad maskinen kere, til blandingen ligner fint rasp, men pas pa ikke at
overbehandle den. Mens maskinen korer tilsaettes vaeske gennem
pafyldningstragten. Lad maskinen kere, til der har dannet sig en eller to
dejklumper. Saet dejen til afkaling.

Supper

Supper, der pureres enten for eller efter kogning. Lad ingredienserne dryppe af
og leeg dem i skélen med lidt af vaesken fra opskriften. Lad maskinen kare, til
den gnskede konsistens er opnaet, og tilseet sé resten af vaesken.

Nodder

Hak nedder til formkager og smakager ved at leegge dem i skélen og lade
maskinen kare, til de har den rette konsistens.
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Bagning

Sukkerbradsde; (f.eks. til bradepandekager) bliver bedst, nar den blandes pa en
gang. Alle ingredienserne heeldes i skélen og bearbejdes, indtil dejen er jesvn -
ca. 10 sekunder. Man ber altid bruge en bled margarine i beeger, direkte fra
koleskabet og skaret i tern pa 2cm.

Dip og smorepéleeg

Skeer de faste ingredienser i 2,5 cm tern og fyld dem i skélen. Lad maskinen
kere, til de er hakket fint. Tilseet flode osv. og lad maskinen kare, til alle
ingredienser er blandet godit.

Pandekage- og vaffeldej

Seet kniven pa. Heeld de terre ingredienser i skalen med lidt af vaesken og lad
maskinen kere, til blandingen er jeevn. Tilseet resten af vaesken gennem
pafyldningstragten, mens maskinen korer.

Mayonnaise

Heeld aeg og krydderier i skélen og bland det i nogle fa sekunder. Mens
maskinen kerer tilsesttes olien gradvis gennem pafyldningstragten i en langsom,
jeevn stréle.

Geerdej

Haeld mel, fedtstof og andre tarre ingredienser i skélen og lad maskinen kere
nogle sekunder, til de er blandet. Tilsaet vaesken gennem péfyldningstragten,
mens maskinen karer, og fortseet, indtil blandingen samler sig til en glat, blank
og elastisk. Det tager 45-60 sekunder. Lad dejen haeve op og aelt den sa 2.
gang i 10 sekunder.

pisker

Bruges kun til eeggehvider og flede. Piskeren egner sig ikke til andre opskrifter.
Pas pa, nér du pisker aeggehvider: Der ma ikke veere rester af fedtstof eller
aeggeblomme pa skélen eller piskeren.

rive- og snitteplader

hvad skzerepladerne kan bruges til.

snitteplade - skiver gulergdder, kartofler, kél, agurk, squash, redbede, lag.
riveplade - river ost, guleredder, kartofler og madvarer med lignende
konsistens.

sadan samles pladeholderen

Klik afstandsstykket fast i enden af pladeholderen @.

Veelg den enskede plade og saet den pé pladeholderen med skeeret opad.
Seet den ene ende af pladen ind under kanten pa holderen og tryk den anden
ende pa plads. Pladen kan kun sidde pa én made. @.

vigtigt

Inden rive- og snittepladerne bruges, skal afstandsstykket klikkes pa plads for
enden i enden af pladeholderen.

sadan bruges skzerepladerne

riveplade

Skeer ingredienserne ud, séa de passer til pafyldningstragten. Fyld den naesten
op til kanten og tryk dem ned med nedstopperen med et jeevnt tryk, mens
maskinen korer.

Man kan fa leengere strimler ved at laegge stykkerne vandret i
pafyldningstragten, f.eks. gulerod.

snitteplade

Hvis det er nedvendigt: Skeer ingredienserne ud, s& de kan passere
pafyldningstragten. Frugt med kernehus (f.eks. aebler og peberfrugt): Pak
frugtstykkerne p& hejkant i pafyldningstragten. Stykkerne skal veere en anelse
kortere end péafyldningsreret. Med nedstopperen stoppes de ned med et jesvnt
tryk, mens maskinen karer.

tips

Brug friske ingredienser.

Lad veere med at skeere dem i for sma stykker. Fyld pafyldningstragten godit.
Det hindrer, at nogle af stykkerne smutter ud til siden, mens maskinen kerer.
Nar du snitter eller river: De ingredienser, der star pa hejkant, bliver skaret i
mindre stykker end dem, der ligger vandret.

Nar du har brugt en skaereplade, er der altid smarester pa pladen eller i maden.
Lad aldrig maden samle sig pa undersiden af pladen - tem den med jesvne
mellemrum.

Pres maden ned i pafyldningstragten med et jesvnt tryk.
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maxi blenderindsats

Til blendning bruges blenderindsatsen sammen med kniven. Det giver bedre

plads i skélen til flydende madvarer og betyder, at kniven findeler mere effektivt.
Anbring blenderindsatsen i skalen oven over kniven - tryk den ikke ned @.
Saet laget pa. Det sikrer, at blenderindsatsen befinder sig i den rigtige hejde @.

citruspresser (valgfrit ekstraudstyr)

Citruspresseren bruges til citrusfrugter som f.eks. appelsiner, citroner, lime- og
grapefrugter.

Seet skélen pa processoren. Saet si-delen pa og drej den med uret, til vingen pa
sien er ud for meerket p& motordelen @.

Saet den riflede kegle pa akslen og drej den, til den falder helt pa plads @.
Skeer frugten midt over. Start maskinen og tryk frugten ned over keglen.

rengering

Sluk altid for maskinen og tag ledningen ud, inden den geres ren.

Serg for, at motordelen, ledningen og stikket aldrig bliver vade.

Behand| knive og skeereplader forsigtigt - de er meget, meget skarpe.

Visse fodevarer misfarver plastikmateriale. Det er fuldkommmen normalt. Det
skader ikke plastdelene eller giver afsmag. Misfarvning péa plastdele kan fiernes
ved at gnide dem med en klud dyppet i lidt planteolie.

motordelen

Afterres med en fugtig klud og derefter med en ter.

Vikl overskydende ledning om ledningsholderne bag pa maskinen.
andre dele

Vaskes op i handen og terres grundigt af.

Alle tilbehersdele kan vaskes op pé everste hylde af opvaskemaskinen.

service og kundetjeneste

Hvis ledningen bliver beskadiget skal den, af hensyn til sikkerheden, udskiftes af
Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater.

Hvis du har brug for rad om:

hvordan maskinen bruges eller

service, reservedele eller reparation (under eller efter garantiperioden)
Henvend dig i den forretning, hvor maskinen er kabt.



Svenska

Innan du laser detta ska du vika ut framsidan som visar bilderna

sakerhet

® Bladen och skivorna ar mycket vassa — hantera dem med forsiktighet. Hall
alltid knivbladet i fingergreppet upptill, p4 motsatt sida fran
eggen, bade nir du hanterar det och diskar det.

® Ta alltid bort knivbladet innan du témmer ut innehallet ur skalen.

® Stick inte ner hander eller redskap i skalen nar matberedaren &r ansluten till
natet.

® Stang av matberedaren och dra ut kontakten:
o fére montering och avmontering av delar
o efter anvandningen
o fore rengdring

® Anvand aldrig fingrarna for att trycka ner mat i matarréret. Anvand alltid den
medfdljande stoten.

® |nnan du tar av locket fran skélen maste du:
o stanga av maskinen och
o vanta tills tillbehoret/bladen har stannat helt.

® Maskinen blir skadad och kan orsaka personskador om
forreglingsmekanismen utsiitts for vald.

® For att forhindra att forreglingsmekanismen skadas ska du alltid:

o lasa fast skalen pa kraftdelen innan du forsdker sitta pa
locket, och

o frigora locket innan du forsoker ta bort skalen fran kraftdelen.

Denna maskin &r inte avsedd att anvéndas av smabarn eller handikappade utan

dvervakning.

Anvand endast tilloehdr som &r direkt avsedda fér denna maskin.

L&t inte barn leka med maskinen.

Lamna inte maskinen utan uppsikt medan den gar.

Anvand inte maskinen om den &r trasig. Se till att den kontrolleras eller

repareras; se ‘service’.

Lat varken stromenheten, -sladden eller -kontakten bli vat.

® | &t inte dverflodig sladd hanga ner Gver en bords- eller bankkant eller komma
at varma ytor.

® Anvand inte matberedaren for ndgot annan &n det normala hushallsbruk den &r
avsedd for.

fore inkoppling

® Kontrollera att elektriciteten i din bostad har samma specifikationer som finns
angivna pa apparatens undersida.

| Denna enhet uppfyller EU-direktivet 89/336/EEC.

fore anvindning

1 Innan du anvander maskinen maste du ta bort och kassera plastskydden som
sitter pa knivbladet. De &r bara till for att skydda bladet under tillverkning och
frakt.

2 Diska alla delarna; se ‘rengdring’.

3 For att forhindra att det ligger f6r mycket sladd framme kan du linda upp den
overflodiga sladden kring klammorna pé baksidan av matberedaren.

forklaring

forregling

stot

matarrér

lock

skal

drivaxel

omkopplare for pd/av/momentan
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knivblad
strimlingsskiva
skarskiva
skivhallare
mellanhylsa
visp
mixningskapa
degspade
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®

Citruspress &r tillval och ingér eventuellt inte i ditt paket.
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anvanda matberedaren

1 Fast skalen pa matberedarens bas - med handtaget bakéat. Sank den och vrid
den medurs tills den sitter ordentligt pa plats @.

2 Satt pa ett av tillbehtren pa matberedarens drivaxel.

® Sitt alltid fast skalen och aktuellt verktyg i maskinen innan du lagger i
ingredienserna.

3 Sétt fast locket pa skélen med matarrdret mot maskinens baksida @. Vrid
medurs tills pilen pa locket ar mitt for det upphdjda strecket pa matberedarens
bas @.

® Om du inte sétter fast locket korrekt startar inte matberedaren.

4 Koppla p4 matberedaren genom att stélla pa/av/momentanomkopplaren pa "I"
och kor matberedaren tills du uppnatt dnskad konsistens ELLER halla valjaren i
momentanlaget "P", om du vill anvanda verktyget som &r monterat i skélen
med momentandrift. D& gar motorn bara sa Iange som spaken halls i det laget.
Da har du béttre kontroll dver konsistensen pa det du bearbetar, vilket kan vara
praktiskt med t ex kott.

5 Koppla av matberedaren och ta bort skalen, locket och tillbehéren i omvand
ordning som ovan.

® | ocket kan bara tas av ndr pd/av/momentanspaken stér i laget ‘0’
viktigt
Din matberedare lampar sig inte for att krossa eller mala kaffebdnor eller for att
gora strosocker till florsocker.

Nar du tillsatter essenser eller andra smaktillsatser maste du undvika att dessa
kommer i direktkontakt med plasten, eftersom det kan orsaka bestédende
missfargningar.

maxkapacitet

aggvitor 6
hackning av kétt 300g
mordeg, mjolvikt 250g
bréddeg, mjélvikt 340g
sockerkaksmet, total ingrediensvikt 800g
soppa - med kéapa 800ml

anvanda tillbehoren

knivblad

Knivbladet ar det mest mangsidiga av alla tilloehéren. Konsistensen pa
blandningen bestdms av instélld hastighet och kértid. Om du vill ha stérre bitar
anvander du momentanfunktionen och kontrollerar hela tiden konsistensen.

vad knivbladet kan gora.

Ratt kott

Gor fars genom att skara bort alla stora fettbitar fran ratt kétt och sedan skéra
det i 2 cm-kuber, lagga dem i skélen och kora i ungefar 10 sekunder eller tills
konsistensen ar som du vill ha den. Ju langre du kor desto jamnare resultat.

Tillagat kott
Gor likadant som for ratt kétt men kor kortare tid.

Grénsaker

Skar gronsakerna i 2,5 cm stora bitar. Gronsaker med liknande egenskaper
kors tilsammans, t.ex. harda, som morétter och potatis, respektive mjuka, som
svamp, tomater eller kokta gronsaker.

Kakor och brédrester
Slapp ner bitar i matarréret medan maskinen ar igang.

Mérdeg och scones

Hall mjolet i skalen. Anvand matfett direkt fran kylen och skar det i 2 cm stora
kuber. Koér matberedaren tills blandningen ser ut som fint strébréd men se till
att inte kora for lange. LAmna maskinen igang och hall i vatskan i matarroret.
Kor tills du har en eller tva degkulor. Kyl kulorna innan du anvander dem.

Soppor

Man kan mosa till puré antingen fore eller efter kokning. Lat ingredienserna
rinna av och lagg dem i skalen med lite vatska fran receptet. Kér matberedaren
tills du har énskad konsistens. Hall sedan i resten av vatskan.

Nétter

Hacka nétter till kakor genom att 1agga dem i skélen och kéra matberedaren
tills du uppnar 6nskad konsistens.

Baka kakor

Latta sockerkakor lagas bast ‘allt i ett’. Lagg alla ingredienserna i skalen och
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kor tills allt &r ordentligt blandat - ungefar 10 sekunder. Anvand alltid ett
margarin som ar mjukt i kyltemperatur direkt fran kylskapet och skuret i 2 cm-
kuber.

Goda dippsaser
Lagg de fasta ingredienserna i skalen, skurna i 2,5 cm-kuber. Kor tills de &r fint
hackade. Hall i gradden m.m. och fortsétt att kdra tills allt &r jagmnt blandat.

Smeter

Placera de torra ingredienserna, &gg och lite vatska i skalen med knivbladet pa
plats. Kor tills smeten ar jamn. Hall i resten av vatskan genom matarréret
medan maskinen gar.

Majonnés

Hall Aggen och kryddorna i skalen och blanda i ndgra sekunder. Med maskinen
fortfarande igang ska du sedan efterhand halla ner oljan langsamt och jamnt
genom matarroret.

Bréddeg

Hall mjolet, fettet och de andra torra ingredienserna i skélen och kor i négra
sekunder for att blanda. L&t maskinen fortsatta g& och hall vatskeblandningen
genom matarréret. Fortsatt att kora tills blandningen blir en jamn och smidig
deg - ungefar 45-60 sekunder. Lat degen jasa och knada den sedan igen i 10
sekunder.

visp

Far bara anvandas for aggvitor och gréadde. Vispen passar inte till andra recept.
Kontrollera att det inte finns n&gra rester av fett eller &ggula pa skalen eller
vispen nar du vispar &ggvitor.

skdrnings- och strimlingsskivorna

vad du kan gora med de olika skivorna.

skérskiva - skéra mordtter, potatis, vitkal, gurka, squash, rédbetor, 16k.
strimlingsskiva - strimla eller riva ost, morétter, potatis och dylikt.

sitta ihop skivhallaren

Knépp fast mellanhylsan pa anden av skivhallaren @.

Valj vilken skiva du vill anvanda och sétt fast den i hallaren med skarsidan
uppat.

Skjut in skivans ena ande under kanten pa skivhallaren och tryck den andra
anden pa plats. Den kan bara sitta pa ett sétt. @.

viktigt

Nar du anvander skér- och strimlingsskivorna maste mellanhylsan alltid sitta fast
i &nden av héllaren.

anvanda skivorna

strimlingsskivan

Skar livsmedlet i s stora bitar att de gar ner i matarréret. Fyll nastan roret och
tryck ner stoten jamnt medan maskinen gar.

Du kan fa langre strimlor genom att stapla delarna vagratt i roret (t.ex.
morotsbitar).

skérskivan

Skar vid behov livsmedlet s att det gar ner i matarréret. Kérna ur exempelvis
applen och paprikor. Packa livsmedlet lodréatt i matarréret. Delarna ska vara
néstan lika langa som matarréret. Anvand stéten for att trycka ner livsmedlet
med ett jamnt tryck medan maskinen gér.

tips

Anvénd farska ingredienser.

Skar inte i for smé bitar. Fyll matarroret ganska vél, sé att bitarna inte glider &t
sidan.

Nar du skar eller skivar: om du stéller livsmedlet uppratt i matarréret blir bitarna
mindre an om du lagger den vagrétt.

N&r du anvant nagon av skivorna kommer det alltid att finnas lite rester pa
skivan eller i matarroret.

Lat det inte byggas upp ett tjockt lager pa undersidan av skivan - rensa bort
det da och da.

Tryck ner maten i matarréret med stéten med ett jamnt tryck.

mixningskapan

Nar du ska mixa anvander du mixningskapan tillsammans med knivbladet. Med
mixningskapan kan du ha mer vatska i skélen och fa bladet att hacka
effektivare.
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1 Sétt képan i skalen Gver knivbladet - tryck inte ner @.
2 Satt pa locket. Locket ser till att k&pan hélls pa ratt hojd @.

citruspress (detta tilloehdr ar tillval)

Citruspressen anvands for att fa rasaft fran citrusfrukter, t.ex. apelsiner, citroner,
lime och grapefrukt.
1 Sétt skalen pa matberedaren. Sétt pa filtret och vrid medurs tills fliken pa filtret
ar mitt for strecket pa matberedarens bas @.
Sétt konen pa drivaxeln och vrid runt tills den har gétt hela véagen ner @.
Dela frukten i halvor. Sl& pa maskinen och tryck frukten mot konen.

w N

rengdring

Sténg alltid av och koppla ur maskinen innan du rengdr den.

Varken stromenhet, natsladd eller stickkontakt far bli vata.

Hantera knivblad och skivor forsiktigt - de &r mycket vassa.

Vissa livsmedel kan orsaka missfargningar i plasten. Detta &r helt normalt.
Plasten skadas inte och mat som du lagar senare kommer inte heller att
paverkas pa nagot satt. Om du gnuggar med en trasa doppad i vegetabilisk
olja kan fargen ga bort.

stromenhet
® Torka med en fuktig trasa. Torka sedan torrt.
® \ira upp 6verflodig nétsladd runt sladdutrymmet pa apparatens baksida.

ovriga delar
® Diska for hand och torka sedan noga.
® Alla tilloehér kan diskas i den vre korgen i diskmaskin.

service och kundtjanst

® Om natsladden skadas maste den av sakerhetsskél bytas ut av Kenwood eller
en auktoriserad Kenwood-reparator.

Om du behdver hjalp med

® hur du skall anvdnda matberedaren eller

® service, reservdelar och reparationer (inom eller utanfdr ramen for garantin)
kontakta affaren dar du képte matberedaren.



Norsk

For du leser dette skal du brette ut forsiden med illustrasjonene

sikkerhet

® Knivene og skivene er meget skarpe og mé handteres med forsiktighet. Hold
alltid knivbladet i fingergrepet overst, unna eggen, bade nar du
handterer bladet og nar du vasker det.

® Ta alltid av knivbladet for du temmer bollen.

® Hold hender og redskap ut av bollen mens prosessoren er koplet til
nettspenningen.

® Sla av og trekk ut stopselet:
o for du setter pa eller tar av deler
o etter bruk
o for rengjering

® Bruk aldri fingrene til & skyve ingredienser ned pafyllingstrakten. Bruk alltid
stapperen som falger med.

® For du tar lokket av bollen:-
o slaav,
o vent til utstyret/knivene har stanset helt,

® Maskinen skades og kan forarsake personskade, dersom
sperremekanismen utsettes for overdrevet kraft.

® For a hindre skade pa sperremekanismen:-

o Las alltid bollen pa stromenheten for du forsgker a sette pa
lokket.

o Las alltid opp lokket for du forsoker a ta bollen av
stromenheten.

Denne mikseren er ikke egnet til bruk av barn eller handikappede mennesker

uten tilsyn.

Bruk aldri annet enn originalt ekstrautstyr.

Ikke la barn leke med denne maskinen.

G4 aldri fra maskinen mens den er i bruk.

Bruk aldri en defekt maskin. Serg for kontroll eller reparasjon: Se ‘Vedlikehold og

Kundeservice’.

La aldri stremenheten, ledningen eller stepselet bli vatt.

® |kke la for lang ledning henge utover kanten pa bordet eller arbeidsbenken. Ikke
la ledningen ligge inntil varme overflater.

® Bruk aldri foodprocessoren din til annet enn det den er beregnet for i en privat
husholdning.

for kopling til strom

® Forviss deg om at din nettspenning er den samme som den som stér oppfaort
pa undersiden av maskinen.

® Denne maskinen overholder bestemmelsene i EU direktiv 89/336/EEC.

for forste gangs bruk
1 Fjern all emballasje inkludert plastbeskytterne pa knivbladet. Disse beskytterne
ber kastes, siden de kun skulle beskytte bladet under produksjon og transport.
Vask delene: Se ‘Rengjering’.
Rull opp for lang ledning rundt holderen bak pa maskinen.
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Sitruspressen er ikke obligatorisk utstyr og er derfor ikke inkludert i din pakke.

16

bruke foodprocessoren

1

Sett bollen ned pa motordelen med hanken bakover og vri den med klokken til
den gér godt i las @.

Sett redskapen over drivakselen.

Sett alltid bollen og redskapen pa maskinen fer du tilsetter ingrediensene.

Sett lokket pa bollen med péfylingstrakten bakover mot maskinen @. Vri med
klokken til pilen pa lokket stér pa linje med merket pé selve processoren @.
Maskinen virker ikke hvis lokket ikke sitter skikkelig pa plass.

Sla pa ved a flytte p&/av/pulsfunksjons-hendelen til ‘', og kjer til du har
oppnadd ensket konsistens, ELLER flytt hendelen til pulsfunksjon ‘P’ for & bruke
redskapen som er montert pa bollen med en start/stopp-funksjon.
Pulsfunksjonen driver motoren og holder den i gang sé lenge den holdes pa
plass. Slik kan du kontrollere konsistensen pa forskjellige matvarer, f.eks. nar du
prosesserer kjott.

Sla av og gjenta ovennevnte prosedyre i motsatt rekkefelge for & ta av bollen,
lokket og utstyret.

Lokket kan bare tas av nar av/pad/momentbryteren star pa ‘0’.

viktig

Processoren egner seg ikke til & knuse eller male kaffebgnner eller til & lage farin
av grovt sukker.

Nar du tilsetter mandelessens eller andre smakstilsetninger, ber du unngé at
dette kommer i kontakt med plastdelene, fordi det kan sette varige flekker.

maksimal kapasitet

eggehviter 6
hakkekjott 300g
merdeig med melmengde inntil 2509
gjeerdeig med melmengde inntil 3409
kakedeig total vekt 800g
suppe med sprutdeksel 800ml

bruke tilbehgret

knivblad

Dette knivbladet er det mest anvendelige av alt tilbeheret. Konsistensen du
oppnér er avhengig av bearbeidelsestiden. Bruk ‘moment’-innstillingen for
grovere konsistens og kontroller konsistensen regelmessig.

hva knivbladet kan gjore.

RAatt kjott

Lag ‘kjettdeig’: Skjeer bort alt overfladig fett fra det ra kjottet og skjeer Kjottet i
2cm terninger, legg det i bollen og bearbeid det i omlag 10 sekunder eller til du
har oppnadd ensket konsistens. Jo lenger du Kjerer maskinen, jo finere blir
konsistensen.

Kokt kjott
Felg fremgangsmaten for ratt Kjett, men bearbeid kjottet kortere tid.

Gronnsaker

Skjeer grennsakene i stykker pa omlag 2.5cm. Matvarer med liknende
konsistens kan bearbeides sammen, dvs. harde grennsaker, som gulretter og
poteter eller mykere, som champignon, tomater eller kokte grennsaker.

Kjeks og bradsmuler
Slipp stykker ned gjennom pafyllingstrakten mens maskinen er i gang.

meordeig og scones

Hell melet i bollen. Bruk fett rett fra kjoleskapet og skjeer det i 2cm terninger.
Bearbeid til konsistensen likner fine bredsmuler, men pass pa at deigen ikke
overarbeides. La maskinen fortsette & ga og tilsett veesken ned gjennom
pafyllingstrakten. Bearbeid til det har dannet seg en eller to deigklumper. Settes
kaldt fer bruk.

Supper

Mos supper enten for eller etter koking. Sil av ingrediensene og legg dem i
bollen med litt av vaesken fra oppskriften. Bearbeid til du har oppnadd ensket
konsistens, tilsett sa til resten av veesken.

Notter
Hakk netter til kaker og kjeks ved & legge dem i bollen og bearbeide dem til du
har oppnadd @nsket konsistens.



Kakedeig

Sukkerbrod lages best etter ‘alt i ett metoden’. Legg alle ingrediensene i bollen
og bearbeid til deigen er jevn - omtrent 10 sekunder. Det anbefales at du bruker
en ‘softmargarin’ rett fra kjgleskapet skaret i 2cm terninger.

Salte dips/smerepélegg

Legg de faste ingrediensene i bollen i 2.5cm terninger. Bearbeid til de er
finhakket. Tilsett flgte etc., og fortsett & bearbeide til ingrediensene er godt
blandet.

Rorer

Sett knivbladet i posisjon, legg de tarre ingerdiensene, egg og litt veeske i bollen,
bearbeid til en jevn rere. Tilsett resten av veesken gjennom péfyllingstrakten
mens maskinen er i gang.

Majones

Legg egg og krydder i bollen og visp et par sekunder. Tilsett oljen litt etter litt i
en sakte, jevn strem gjennom pafyllingsreret mens maskinen er i gang.
Gjeerdeig

Legg melet, fettet og de andre torre ingrediensene i bollen og bearbeid et par
sekunder til de er blandet. Tilsett vaeskeblandingen litt etter litt gjennom
pafyllingsreret mens maskinen er i gang og fortsett & bearbeide til blandingen
dannes til en jevn, elastisk deig - dette vil ta 45-60 sekunder. La deigen heve, elt
en gang til i omlag 10 sekunder.

visp

Skal kun brukes til eggehviter og flgte. Vispen egner seg ikke for andre
oppskrifter. Pass pa at bollen og vispen er fri for alt fett eller eggeplomme nar du
visper eggehvite.

skjaere- og raspeskiver
hva kutteskivene kan gjore.

skjsereskive - skjeerer gulrot, potet, kél, agurk, squash, redbeter, lok i skiver.
raspeskive - river ost, gulrot, potet og matvarer med liknende konsistens.

sette pa skiveholderen

Smekk avstandsstykket inn pa enden av skiveholderen @.

Velg den skiven du vil bruke og sett den pa holderen med kuttesiden gverst.
Sett den ene enden av skiven under kanten og press den andre enden i
posisjon, den passer bare den ene veien @.

viktig

Nar du bruker skjeere- og raspeskivene ma avstandsstykket smekkes pé plass i
enden av holderen.

bruke kutteskivene

raspeskive

Skjeer maten i stykker som passer i pafyllingtrakten. Fyll trakten nesten opp og
skyv ned med et jevnt trykk med stapperen mens maskinen er i gang.

Du kan f& lengre rasp hvis maten legges vannrett inn i pafyllingstrakten, f.eks.
gulrot.

skjeereskive

Skjeer maten i stykker som passer i pafyllingstrakten hvis nadvendig. Rens
maten som f.eks. eple og paprika. Sett maten loddrett ned i pafyllingstrakten.
Hayden ber veere litt kortere enn pafyllingstrakten. Bruk stapperen og skyv
maten nedover med et jevnt trykk mens maskinen er i gang.

tips

Bruk ferske matvarer.

lkke skjeer opp maten i for sma stykker. Fyll pafyllingstrakten godt opp, dette
forhindrer at maten glir til siden under bearbeidelsen.

Nar du skjeerer eller rasper, blir skivene og raspet kortere hvis maten er plassert
loddrett og lengre hvis maten er plassert vannrett.

Det blir alltid litt matrester igjen pa skivene eller i maten etter at du har brukt
skjeereskivene.

Ikke la maten bygge seg opp til skivens underside - tom regelmessig.

Skyv maten ned gjennom pafyllingstrakten med et jevnt trykk ved hjelp av
stapperen.
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maksi-blend sprutdeksel

Maksi-blend sprutdekselet brukes med knivbladet nar du blander. Nar du bruker
det, kan du gke veeskemengden i bollen og forbedre bladets kutteeffekt.

1 Plasser sprutdekselet pa bollen over knivbladet - ikke press ned @.

2 Sett pa lokket - lokket vil serge for at sprutdekselet sitter i riktig hoyde @.

sitruspresse (valgfritt tilbehar)

Sitruspressen brukes til & presse sitrusfrukter som appelsiner, sitroner og
grapefrukt.

1 Sett bollen pa plass pa motordelen. Sett pa silen og vri med klokken til finnen
pa silen er pa linje med merket pa selve processoren @.

2 Plasser kjeglen pa drivakselen og vri den til den faller helt ned @.

3 Skjeer sitrusfruktene i to. Start maskinen og press frukten mot kjeglen.
rengjering

® Sla alltid av motoren og trekk ut stepselet fer rengjering.

® | a aldri stremenheten, ledningen eller stepselet bli vatt.

® Vaer forsiktig nar du handterer knivblader og skjeereskiver - de er sveert skarpe.
® Noen matvarer vil misfarge plastdelene. Dette er helt normalt og skader ikke

plasten eller setter smak pa maten. En klut dynket med vegetabilsk olje vil
kunne hjelpe med & fierne misfargingen.

stromenhet
® Tork av med en fuktig kiut og terk godt.
® For lang ledning vikles opp rundt holderen pa baksiden av maskinen.

andre deler
® Vask for hand og terk godi.
® Alt tilbehoret kan vaskes i den everste kurven i oppvaskmaskinen.

vedlikehold og kundeservice

® Hyvis kabelen er skadet ma den av sikkerhetsmessige grunner erstattes av
Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparatar.

Hvis du trenger hjelp til:

® 3 bruke maskinen din eller til

® vedlikehold, reservedeler eller reparasjoner (under eller etter garantitidens utlep)
kontakt forretningen hvor du kjopte maskinen.



Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvat

turvallisuus

Terét ja levyt ovat erittéin teréavié ja niitd on kasiteltava varoen. Pida sormilla

kiinni veitsenterdn yldosasta, leikkausreunasta pois pdin, kun

kdsittelet ja puhdistat konetta.

Irrota hienonnusteré aina ennen kulhon sisallén kaatamista.

Pida kadet ja tydvalineet pois monitoimikoneen kulhosta laitteen ollessa

kytkettyna virtaldhteeseen.

Sammuta laite ja irrota virtajohto pistorasiasta:

O ennen osien kiinnittdmista tai irrottamista

o kayton jalkeen

O ennen puhdistusta.

Ala tydnna ruokaa sormilla syéttdputkeen. Kayta aina pakkauksessa olevaa

tyéntdosaa.

Ennen kuin irrotat kannen kulhosta:

o katkaise virta

o odota, kunnes lisdlaite/terat ovat pyséhtyneet kokonaan.

Tama laite voi vioittua tai aiheuttaa tapaturman, jos

lukitusmekanismi altistetaan liian suurelle voimalle.

Lukitusmekanismin vioittumisen estamiseksi:

o Lukitse aina kulho kayttolaitteeseen ennen kuin sovitat kannen
paikalleen.

o Avaa aina kannen lukitus ennen kuin yritat irrottaa kulhoa
kayttolaitteesta.

Ala anna konetta lasten tai heikkovoimaisten ihmisten kéyttéén iiman valvontaa.

Ala koskaan kéyta laitteessa valtuuttamattomia osia.

Ala anna lasten leikkia talla laitteella.

Ala koskaan jat laitetta ilman valvontaa.

Ala koskaan kayta vaurioitunutta laitetta. Vie se huoltoon tai korjaukseen: katso

‘huolto’.

Ala koskaan anna kayttdlaitteen, sidhkdjohdon tai pistokkeen kastua.

Ala anna johdon riippua pdydan, tydtason reunan tai kuuman pinnan yii.

Ala koskaan kayta vaarin monitoimikonettasi. Kayta sita vain sille tarkoitetussa

kotitalouskaytbssa.

ennen virran kytkemista
Varmista, ettd sahkonsy6ttd on sama kuin miké on iimoitettu laitteen pohjassa.
Tama laite tayttdd Euroopan Talousyhteison Direktiivin 89/336/EEC.

ennen ensimmadista kayttokertaa

Poista kaikki pakkaukset muovinen teran suojus mukaanlukien. Nama suojat on
poistettava. Ne ovat olleet suojana vain valmistuksen ja kuljetuksen ajan.

Pese osat: katso ‘puhdistus’.

Pakkaa ylimaarainen johto sille varattuun séilytystilaan laitteen takaosassa.

suojalukitus

painin

sy6ttdsuppilo

kansi

kulho

kulhotilan kayttdakseli
sykéayskayttévipu

lisdosat

CISISISISICIOIC)

®

hienonnustera
raastintera
viipalointitera

teran pidin

valikappale

vispila

nesteiden sekoituskansi
kaavin

Sitruspuristin on vaihtoehtoinen lisévaruste, eika valttdmatta kuulu
pakkaukseesi.

monitoimikoneen kayttd

1

2

Aseta kulho monitoimikoneeseen - kahva kohti takaosaa - paina alas ja kdanna
myd&tapaivaan, kunnes se lukittuu lujasti paikoilleen @.
Aseta tarvittavat lisdosat kulhotilan kayttdakseliin.

18

Aseta kulho ja lisdosat aina monitoimikoneeseen ennen kuin lisdét ruoka-aineet.
Aseta kansi kulhoon - syttdsuppilo kohti laitteen takaosaa @. Kéénna
myo&tépéaivaan, kunnes kannen merkki on samassa linjassa laitteessa olevan
merkin kanssa @.

Vairin asennettu kansi estaa monitoimikoneen toiminnan.

Kytke péaélle siirtdmalla sykéyskayttévipu asentoon | ja hienonna, kunnes haluttu
koostumus on saavutettu, TAI siirréd vipu sykéyskayttdasentoon P, jos haluat
kayttaa kulhoon asennettua tydkalua sykayksittain. Sykayskayttdominaisuus
kayttdd moottoria ja pitd& sen kéynnissa niin kauan kuin vipu on téssa
asennossa. N&in voit sd&della ruoka-aineiden rakennetta esim. lihaa
hienontaessasi.

Irrota kulho, kansi ja lisélaitteet katkaisemalla ensin virta ja suorittamalla sitten
edelld annetut ohjeet painvastaisessa jarjestyksessa.

Kansi voidaan poistaa vain, kun virta-/sykekytkin on ‘0’-asennossa.

tarkeaa

Monitoimikoneesi ei sovellu rouhintaan, kahvinpapujen jauhamiseen eika
palasokerin jauhamiseen sirotesokeriksi.

Kun lisdtdéan manteliesanssia tai aromisekoituksia, kannattaa vélttda niiden
joutumista kosketuksiin muovin kanssa, koska ne voivat aiheuttaa pysyvia jalkia.

suurimmat tilavuudet
kananmunanvalkuaiset 6

paloiteltava liha 300g
murotaikinan jauhojen paino 250g
hiivataikinan jauhojen paino 3409
sokerikakun aineiden kokonaispaino 800g
keitto tehosekoitussuojuksella 800ml

lisdosien kayttdminen

hienonnustera

Taméa hienonnusterd on monipuolisin kaikista kayttdosista. Ruuan rakenteeseen
vaikuttaa kasittelyaika. Halutessasi karkeampaa rakennetta kayté ‘sykays’-
ominaisuutta, niin saat tasaisen tuloksen.

Mita hienonnusterilla voi tehda.

Raaka liha

Tee ‘jauhelihaa’ raa’asta lihasta iiman ylimaaraisté rasvaa. Leikkaa lihasta 2cm
kuutioita, aseta kulhoon ja anna koneen olla paalld noin 10 sekuntia, tai kunnes
liha on sopivaa. Mitd kauemmin kone on paallg, sité tasaisempaa liha on.
Kypsé liha

Toimi samoin kuin raa’an lihan kanssa. Kayta konetta kuitenkin lynyemman
aikaa.

Kasvikset

Leikkaa kasvikset noin 2,5cm kokoisiksi paloiksi. Kasittele samanlaista
koostumusta olevat kasvikset yhdessa, esim. kovemmat kuten porkkanat ja
perunat yhdessa seka pehme&dmmét kuten sienet, tomaatit ja keitetyt kasvikset
yhdessé.

Keksit ja leivdnmurut
Pudota palaset sy6ttdsuppiloon monitoimikoneen ollessa kaynnissa.

Murotaikina ja teeleivét

Laita jauhot kulhoon. Kayté jadkaappikylmaa rasvaa ja leikkaa se 2cm paloiksi.
Anna koneen kayda, kunnes seos muistuttaa hienoja korppujauhoja, varo
kuitenkin ettet tydsta taikinaa likaa. Anna koneen kdyda, ja lisdé neste
syottdsuppiloon. Tydsta, kunnes taikinasta muodostuu yksi tai kaksi palloa.
Jaghdyta taikina ennen leipomista.

Keitot

Soseuta keitto ennen tai keittdmisen jélkeen. Valuta ainekset, ja laita ne kulhoon
ohjeenmukaisen pienen nestemaéran kanssa. Tydstd, kunnes koostumus on
haluttu, lisd& sen jalkeen loput nesteesta.

Péahkinat

Pilko péahkindita kakkuja ja keksejé varten asettamalla pahkinat kulhoon ja
tydstamalla niitd, kunnes ne ovat halutun kaltaisia.

Kakun valmistus

Sokerikakut kannattaa valmistaa ‘kaikki kerralla menetelmélld’. Kaikki aineet
laitetaan kerralla kulhoon ja tydstetéan, kunnes taikina on tasaista - suunnilleen
10 sekuntia. Margariini kaytetéan jaékaappikylmana ja leikataan 2cm paloiksi.



Maukkaita dippikastikkeita/tahnoja

Laita kiintedt aineet kulhoon 2,5cm kokoisina paloina. Tydsta, kunnes aineet
ovat hienontuneet. Lisdé kerma yms., ja jatka kunnes aineet ovat sekoittuneet
hyvin.

Taikinat

Kun olet asettanut hienonnusteran paikalleen, liséé kuivat aineet, kananmuna ja
pieni maara nestetté kulhoon ja tydsta, kunnes taikina on tasaista. Lisda loput
nesteesta sydttdsuppiloon koneen kaydesséa koko ajan.

Majoneesi

Laita kananmunat ja mausteet kulhoon, ja anna koneen kayda muutamia
sekunteja. Liséa oliy syottdsuppiloon tasaisena nauhana koneen kaydessa
hiljialleen.

Hiivataikina

Laita jauhot, rasva ja muut kuivat aineet kulhoon ja tydsta seosta muutamia
sekunteja. Liséa neste syottdsuppiloon koneen kdydessa, ja jatka tydstamista
kunnes taikina on tasaista ja tuntuu kosketettaessa kimmoisalta - t&han menee
aikaa noin 45-60 sekuntia. Anna taikinan kohota, ja vaivaa sitten noin 10
sekuntia.

vispila

Kéayta ainoastaan kananmunanvalkuaisia ja kermaa. Vispila ei sovellu muuhun
kayttoon. Varmista, ettei kulhossa tai vispilassa ole likaa, rasvaa tai
munankeltuaista vatkatessasi munanvalkuaisia.

viipalointi- ja raastinterat

mita leikkuuterilld voi tehda.

viipalointiterd - viipaloi porkkanoita, perunoita, kaalia, kurkkua, kesékurpitsaa,
punajuurta ja sipulia.

raastinterd - raastaa juustoa, porkkanaa, perunaa ja muita samanrakenteisia
ruokia.

terdn pitimen asentaminen
1 Kiinnita vélikappale terén pitimen paahan @.
Valitse haluttu tera ja sovita pitimeen leikkaava puoli paallimmaiseksi.

N

® | aita terén toinen p&é astian reunan alle ja paina toinen paa asentoon, johon se

sopii vain yhdessé suunnassa @.

tarkeaa

Kaytettéessa viipalointi- ja raastinteria valikappale taytyy kiinnittda pitimen
paahan.

leikkuuterien kaytto

raastinterd

Paloittele aineet sopiviksi sySttdsuppiloon laittoa varten. Tayta suppilo léhes
téyteen ja paina painimella tehokkaasti koneen ollessa kaynnissa.

Pidemmat suikaleet voi pinota vaakasuoraan syottdsuppiloon esim. porkkanat.

viipalointiterad
Jos on mahdollista, pilko raaka-aineet syéttdsuppiloon sopiviksi. Poista
siemenkodat esim. omenoista ja paprikoista. Taytéa syottdsuppilo asettamalla
raaka-aineet pystysuoraan. Niiden korkeus tulisi olla hieman pienempi kuin
syottdsuppilon. Ruokapaininta kaytettdessa, paina tehokkaasti koneen ollessa
kaynnissé.
vinkkeja

® Kayta tuoreita raaka-aineita.

® Ala leikkaa ruoka-aineita lian pieniksi. Tayta syottdsuppilo kohtuullisen tayteen,
t&ma estéa aineksien luisumisen sivuille koneen ollessa kaynnissa.

® \Viipaloidessa tai raastettaessa: pystysuoraan asetettujen aineksien on oltava
lyhyempia kuin vaakasuoraan asetettujen aineksien.

® \Viipalointiteran kayton jalkeen jaa aina pieni maara aineksia teréan tai ruokaan.

® Al3 anna ruoan keraéntyé teran alapuolelle - tyhjenna saénnollisesti.

® Tydnna ruoka alas sy6ttésuppiloon tasaisella paineella.

nesteiden sekoituskansi

Kayta sekoitettaessa nesteiden sekoituskantta yhdessa hienonnusteran kanssa.

Se mahdollistaa kulhon nesteytystehon nostamisen ja parantaa teran
paloittelukykya.

Laita sekoituskansi kulhoon hienonnusteran péélle - ala paina alas @.
Sovita kansi - kansi varmistaa, etté sekoituskansi on oikealla korkeudella @.
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Sitruspuristin (vaihtoehtoinen lisalaite)

Sitruspuristimella voidaan valmistaa mehuja esim. appelsiineista, sitruunoista,
limeteista ja greipeisté.

Aseta kulho monitoimikoneeseen. Lis&a siivild ja kddnna myotapéaivaan, kunnes
siivilan siivekkeen merkki on samassa linjassa monitoimikoneen rungon kyliessa
olevan merkin kanssa @.

Kiinnita kartio kayttdakseliin kdantaen sité, kunnes se putoaa koko matkan alas
0.

Leikkaa hedelma puoliksi. Kytke virta paalle ja paina hedelméaa kartiota vasten.

uhdistus

Katkaise aina virta ja irrota pistotulppa pistokkeesta ennen puhdistusta.

Ala koskaan anna kayttolaitteen, sahkdjohdon tai pistokkeen kastua.

Kasittele teria ja leikkuulevyja varoen - ne ovat erittéin teravia.

Jotkut ruuat voivat varjatd muovia. Téma on taysin normaalia. Se ei vahingoita
muovia, eik& vaikuta ruokien makuun. Hankaaminen kasvidliyyn kastetulla linalla
auttaa estdamaéan varjaytymista.

kayttolaite

Pyyhi kostealla linalla ja kuivaa sitten.

Kaari ylimaarainen johto johdolle varattuun sailytystilaan, joka on
monitoimikoneen takaosassa.

muut osat
Pese osat kasin ja kuivaa sitten huolellisesti.
Kaikki lisdosat voi pesté pesukoneen yldosassa.

Huolto ja asiakaspalvelu

Jos séhkdjohto on vaurioitunut, se téytyy turvallisuussyista vaihdattaa
Kenwoodilla tai valtuutetulla Kenwood-korjaajalla.

Jos tarvitset apua:

laitteen kaytdssa tai

huoltoa, varaosia tai korjauksia (takuuseen kuuluvia tai iman takuuta)
Ota yhteys likkeeseen, mista ostit laitteen.



