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English

safety

® The blades and plates are sharp, handle with care. 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.

® Do not place hands in the processor bowl whilst it is connected to the power
supply.

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

® Switch off and make sure the attachments have come to a stop before
attempting to remove the lid.

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

® Do not use if there is any visible damage to the product.

® This appliance 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

bowl

food processor drive
pulse button

on/off 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 bow! - 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 lever to ‘I and process until the desired
consistency is achieved OR use the pulse button to operate the tool fitted to the
bowl in a start/stop action. The pulse button operates the motor and keeps it
running for as long as the button is held down. This will allow you to control the
texture of various foods eg when processing meat.

Reverse the above procedure to remove the bowl, lid and attachments.

The lid can only be removed when the on/off switch 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 250g/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.

Place the canopy into the bowl over the knife blade - do not push down @.
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.

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

=

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

UK

If you need help with:

using your appliance or

servicing, spare parts or repairs (in or out of guarantee)

call Kenwood on 023 9239 2333 and ask for Customer Care. Have your model
number ready — it’s on the underside of your appliance. Alternatively, contact
your authorised Kenwood repairer: look in YELLOW PAGES under ‘Electrical
appliance repairs’.

Eire

See our advertisement in Golden Pages.

other countries

Contact the shop where you bought your appliance.

guarantee - UK only

If your food processor goes wrong within one year from the date you bought it,
we will repair it (or replace it if necessary) free of charge provided:

you have not misused, neglected or damaged it;

it has not been modified (unless by Kenwood);

it is not second-hand;

it has not been used commercially;

you have not fitted a plug incorrectly; and

you supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.



Portugués

Antes de ler, por favor abra a primeira pagina com as ilustracdes

precaucoes

As laminas e os discos s&o afiados, manuseie-os com cuidado. Segure na
pega das laminas, ao cimo, afastando os dedos dos gumes, tanto
ao utilizar como ao limpar.

Retire sempre as laminas antes de esvaziar o conteudo da tigela.

Nao coloque as méos na taga ou no liquidificador do robot enquanto o
aparelho estiver ligado a corrente.

Nunca utilize os dedos para empurrar alimentos e fazé-los descer pelo tubo de
alimentacao. Utilize sempre o(s) calcador(es).

Desligue o aparelho e certifique-se de que os acessorios estdo completamente
parados antes de tentar tirar a tampa.

O produto podera ficar danificado e causar ferimentos se 0 mecanismo de
entrebloqueio de seguranca for sujeito a forca excessiva.

Nao utilize se alguma parte do produto apresentar danos visiveis.

Esta maquina ndo se destina a ser utilizada por criangas pequenas ou pessoas
doentes sem supervisao.

Nunca utilize acessoérios que ndo sejam autorizados.

N&o permita que as criangas brinquem com este aparelho.

Nao deixe o aparelho ligado se tiver de se afastar.

Nunca utilize um aparelho danificado. Mande-o verificar ou compor: ver
‘assisténcia’.

Nunca molhe o aparelho, o cabo de alimentacao ou a ficha.

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

Utilize o aparelho exclusivamente para a finalidade a que se destina.

antes de ligar

Certifique-se de que a tensdo da sua fonte de alimentagao eléctrica é a mesma
que a indicada na parte inferior do seu aparelho.

Este aparelho cumpre os requisitos da Directiva 89/336/EEC da Comunidade
Econdémica Europeia.

antes de utilizar pela primeira vez

Retire todas as proteccgdes plasticas incluindo as que cobrem a lamina de ago.
Estas deveréo ser eliminadas ja que se destinam apenas a proteger a lamina
durante o fabrico e o transporte.

Lave os componentes: ver ‘limpeza’.

Enrole o excesso de cabo em redor dos ganchos de arrumagao, nas costas do
robot de cozinha.

componentes
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entrebloqueio de seguranga
calcador

tubo de alimentagéo

tampa

taca

accionador do robot de cozinha
botdo de impulso

interruptor on/off

acessorios
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Laminas

disco de picar

disco de cortar as rodelas
suporte dos discos
espagador

pinha

clpula maxi-blend
espatula

O espremedor de citrinos € um acessério opcional e podera ndo estar
incluido no conjunto.

utilizar o robot de cozinha

1

Coloque a taga na base do robot - com a pega voltada para a parte de trés do
aparelho - baixe a taga e rode para a direita até ficar firmemente fixa no lugar
(1}

Acrescente um acessorio ao accionador do robot de cozinha.

Coloque sempre a taga e 0 acessorio na maquina antes de adicionar
ingredientes.

Coloque a tampa na taga - com o tubo de alimentagao voltado para a parte
de trés do aparelho @. Rode a tampa para a direita até a marca da tampa
estar alinhada com a marca no corpo do robot @.

Se a tampa nao estiver correctamente colocada, o robot de
cozinha nao funcionara.

Ligue o robot colocando o interruptor on/off na posicéo ‘I’ e faga o
processamento até alcangar a consisténcia desejada OU utilize o botao de
impulso para utilizar o acessorio encaixado na taga numa acgéo de
arranque/paragem. O botdo de impulso controla o motor e mantém-no em
funcionamento enquanto se conservar nessa posicao. Isto permitira controlar a
textura dos varios alimentos, como por exemplo, quando processar carne.
Inverta o procedimento anterior para retirar a taga, a tampa e 0s acessorios.
S6 seréa possivel retirar a tampa quando o interruptor estiver na posigao ‘0.

importante

O robot nao é adequado para esmagar ou moer gréos de café nem para
converter agucar granulado em agucar mais fino.

Ao adicionar esséncia ou aroma de améndoa as misturas evite o contacto com
o pléstico ja que tal podera resultar numa marca permanente.

capacidades maximas

claras de ovo 6
picar carne 300g
peso da massa para biscoitos amanteigados 2509
peso da massa com fermento 340g
peso total para pao-de-l6 800g
sopa com campanula 800ml

utilizagéo dos acessorios

laminas

Esta lamina é o mais versatil de todos os acessorios. A textura dos alimentos é
determinada pela duragao do tempo de processamento. Para obter texturas
mais grossas utilize a caracteristica “impulso” verificando regularmente a
consisténcia.

o que a lamina consegue fazer.

carne crua

Torne-a ‘magra’ retirando qualquer excesso de gordura a carne crua e
cortando-a em pedagos de 2cm, coloque a carne na taga e opere durante
aproximadamente 10 segundos ou até alcangar a textura desejada. Quanto
mais utilizar a maquina mais suave sera a textura.

carne cozida
Aplique o método utilizado para a carne crua mas processe durante um
periodo de tempo inferior.

vegetais

Corte os vegetais em pedagos com um tamanho aproximado de 2,5cm.
Processe alimentos com uma textura semelhante, em simultaneo, por
exemplo, vegetais mais duros tais como cenouras ou batatas ou vegetais mais
moles tais como cogumelos, tomates ou vegetais cozidos.

biscoitos e migalhas de p&o
Deixe cair os pedagos através do tubo de alimentagdo com a maquina em
funcionamento.

biscoitos amanteigados e scones

Coloque a farinha na taga. Utilize a gordura directamente a partir do frigorifico e
corte-a em cubos de 2cm. Processe até a mistura ficar parecida com
migalhas de pao finas, mas tenha atengéo para n&o processar demasiado.
Deixe a maquina ligada e acrescente os liquidos através do tubo de
alimentagéo. Processe até estarem formadas uma ou duas bolas de biscoito
amanteigado. Arrefeca antes de servir.

sopas
Bata as sopas antes ou depois de cozinhar. Seque os ingredientes e coloque-
os na taga com uma quantidade pequena de liquido da receita. Processe até
alcangar a consisténcia desejada, de seguida acrescente o liquido restante.



nozes
Corte nozes para bolos e biscoitos colocando-as na taga e processando-as
até alcancar a consisténcia desejada.

fazer bolos

Os bolos tipo péo de 16 s&o mais bem confeccionados através do ‘método
todos em um’. Colocam-se todos os ingredientes na taga, os quais sao
processados até ficarem macios - aproximadamente 10 segundos. Devera ser
sempre utilizada uma margarina ‘suave’ retirada directamente do frigorifico e
cortada em pedacos de 2cm.

massas/pastas salgadas

Coloque todos os ingredientes soélidos na taga, cortando-os em cubos de
2,5cm. Processe até estarem bem cortados. Acrescente natas, etc. e continue
a processar até os ingredientes estarem bem misturados.

massa batida

Com a lamina em posigéo, coloque os ingredientes secos, ovos € um pouco
de liquido na taga, processe até ficar macia. Acrescente o liquido restante
através do tubo de alimentagdo com a maquina em funcionamento.

maionese

Coloque os ovos e condimentos na taga e misture durante alguns segundos.
Com a maquina em funcionamento, acrescente gradualmente azeite através do
tubo de alimentagdo num fluxo constante e lento.

massa levedada

Coloque a farinha, a gordura e outros ingredientes secos na taga e processe
durante alguns segundos para fazer a mistura. Com o aparelho em
funcionamento acrescente liquido através do tubo de alimentagao e continue a
processar até que a mistura forme uma massa e fique macia de aspecto e
elastica ao toque - isto levara uns 45-60 segundos. Deixe a massa a levedar e
de seguida volte a amassar durante 10 segundos.

pinha

Utilize-a apenas para claras de ovos e natas. A pinha ndo é adequada para
outras receitas. Certifique-se de que a taga e a pinha se encontram
completamente limpas e desengorduradas antes de bater as claras.

discos para cortar e picar

o que os discos para cortar e picar podem fazer.

disco de cortar - corta cenouras, batatas, couve, pepinos, courgettes,
beterrabas e cebolas.

disco de picar - pica queijo, cenoura, batatas e alimentos de textura
semelhante.

montar o suporte dos discos

Fixe o espagador a extremidade do suporte dos discos @.

Seleccione o prato desejado e coloque-o no suporte, com o lado de corte
virado para cima.

Localize a extremidade do disco por baixo do aro e pressione a outra
extremidade de modo a que rode numa Unica direcgao @.

importante
Quando utilizar os pratos de cortar e picar, o espagador devera estar colocado
na sua posicao na extremidade do suporte.

utilizar os discos de corte

disco de corte

Corta pedagos de alimentos para ajustar o tubo de alimentagéo. Encha o tubo
até ao topo e pressione a pega com uma ligeira pressao, com a maqguina em
funcionamento.

Podera obter pedagos maiores empilhando horizontalmente os pedagos no
tubo de alimentagéo, por exemplo, as cenouras.

disco para picar

Se necessario, corte os alimentos de modo a caberem no tubo de
alimentag&o. Descaroce alimentos tais como magas e pimentos. Coloque o0s
alimentos numa posicao vertical no tubo de alimentagéo. A altura devera ser
ligeiramente inferior em relagdo ao tubo de alimentagéo. Utilizando a pega,
pressione ligeiramente. com a maquina em funcionamento.

sugestoes

Use ingredientes frescos.

Nao pique comida em pedacos demasiado pequenos. Encha o tubo de
alimentagéo até ao topo, o que impedira que os alimentos deslizem
lateralmente durante o processamento.

3

Quando estiver a cortar ou picar: os alimentos colocados verticalmente saem
mais pequenos do que os alimentos colocados horizontalmente.

Depois de utilizar os discos de corte havera sempre uma pequena quantidade
de desperdicio no disco ou no alimento.

N&o permita que os alimentos se acumulem no lado inferior do prato - esvazie
regularmente.

Empurre os alimentos através do tubo de alimentagéo fazendo uma ligeira
presséo.

cupula maxi-blend

Quando misturar, utilize a clpula maxi-blend juntamente com a lamina. Permite
aumentar a capacidade de processamento de liquidos da taca e melhorar o
desempenho de corte da lamina.

Cologue a cupula na taga sobre a lamina - nao pressione @.

Coloque a tampa - a tampa assegurara que a cupula fica localizada a altura
correcta @.

espremedor de citrinos (acessdrio opcional)

O espremedor de citrinos é utilizado para espremer citrinos tais como laranjas,
limdes, limas e toranjas.

Coloque a taga sobre o processador. Acrescente o espremedor e rode para a
direita até a patilha do espremedor ficar alinhada com a marca no corpo do
processador @.

Fixe a peca espremedora sobre o veio accionador rodando-a até descer
completamente @.

Corte a fruta ao meio. Ligue e pressione a fruta sobre o espremedor.

limpeza

Antes de limpar o aparelho, desligue-o sempre no interruptor e retire a ficha da
tomada de corrente.

Nunca permita que a unidade de alimentagao, o cabo ou a ficha figuem
molhadas.

Manuseie as laminas e os discos de corte com cuidado - eles sé&o
extremamente afiados.

Alguns alimentos poderédo descolorar o plastico. Isto é perfeitamente normal.
Nao danificara o plastico nem afectara o sabor do alimento. Esfregar com um
pano embebido em 6leo vegetal ajuda a remover a descoloragao.

unidade de alimentacao

Enxague com um pano humido, de seguida seque.

Enrole o excesso de cabo em redor dos ganchos de arrumacgao do cabo
situados na parte de tras do aparelho.

outros componentes

Lave a mao, de seguida seque completamente.

Todos os acessorios devem ser lavados na prateleira de cima da sua maquina
de lavar loiga.

servico e assisténcia ao cliente

Se o cabo estiver danificado devera, por razées de seguranga, ser substituido
pela Kenwood ou um técnico autorizado pela Kenwood.

Se necessitar de ajuda em relagéo a:
utilizagcao do seu aparelho, ou

assisténcia, pegas adicionais ou reparagoes.
contacte a loja onde adquiriu 0 seu aparelho.



Espanol

Antes de leer, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

seguridad

® | as cuchillas vy los discos estan afilados, manéjelos con cuidado. Durante su
uso o limpieza, sujete la cuchilla por el asa de la parte superior,
lejos del borde cortante.

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

® No ponga las manos en el bol del robot de cocina mientras éste esté
conectado al suministro eléctrico.

® No utilice nunca los dedos para empuijar la comida por el tubo de entrada.
Utilice siempre el embutidor.

® Apague el aparato y asegurese de que los accesorios se hayan parado antes
de intentar quitar la tapa.

® Este aparato se estropeard y puede causar dafos si el mecanismo de
enclavamiento se ve sometido a una fuerza excesiva.

® No utilice el aparato si observa algun dafio en el mismo.

® Este aparato no debe ser utilizado por nifos pequenos ni por personas

discapacitadas sin la supervisién de otra persona.

No utilice nunca accesorios no autorizados.

No permita que los nifos jueguen con esta maquina.

No deje nunca la maquina desatendida.

No utilice nunca una maquina averiada. Hagala revisar y reparar: vea “Servicio”.

No permita que el bloque motor, el cable ni el enchufe se mojen.

No deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de la mesa o del tablero

ni esté en contacto con superficies calientes.

® No haga nunca un uso incorrecto del robot de cocina y utilicelo sélo para el uso
domeéstico previsto.

antes de enchufar el robot de cocina

® AsegUrese de que el suministro eléctrico coincide con el que figura en la parte
inferior del aparato.

® [Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Europea 89/336/CEE.

antes de utilizar el robot de cocina por primera vez

Retire todo el embalaje, incluso los protectores de plastico de la cuchilla. Estos

protectores pueden desecharse ya que sirven Unicamente para proteger la

cuchilla durante su fabricacién y transporte.

2 Lave las piezas: vea “Limpieza”.

3 Recoja el exceso de cable en el lugar de aimacenamiento de la parte trasera del
aparato.

—_

elementos principales

enclavamiento de seguridad
embutidor

tubo de entrada

tapa

bol

mecanismo del robot de cocina
pulsador

palanca de encendido/apagado
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cuchilla

disco troceador

disco rebanador

portadiscos

separador

batidor

cubierta de mezclado maximo
espatula
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El exprimidor de citricos es un accesorio opcional y no viene incluido en el
lote.

utilizacion del robot de cocina

1 Coloque el bol sobre la base del robot de cocina, posicionando el mango hacia
atras. Baje el bol y girelo en el sentido de las agujas del reloj hasta que se
acople firmemente en su lugar @.

2 Coloque el accesorio elegido sobre el mecanismo del robot de cocina.

® Coloque €l bol y el accesorio sobre la maquina, antes de anadir cualquier
ingrediente.

3 Coloque la tapa sobre el bol, con el tubo de entrada hacia la parte trasera de la
maquina @. Gire la tapa en el sentido de las agujas del reloj hasta que la flecha
coincida con la linea sobresaliente del cuerpo del robot @.

® Si la tapa no se ajusta correctamente, el robot de cocina no
funcionara.

4 Encienda el robot colocando la palanca de encendido/apagado en la posicién
“I” y manténgalo en funcionamiento hasta obtener la consistencia deseada, o
utilice el pulsador para arrancar o detener el utensilio adaptado al bol. El
pulsador pone en marcha el motor y lo mantiene en funcionamiento mientras se
mantenga pulsado el botdn. Ello le permite controlar la textura de distintos
alimentos como, por ejemplo, de la carne picada.

5 Siga el procedimiento anterior en sentido inverso para retirar el bol, la tapa y los
accesorios.

® | a tapa solo puede retirarse cuando el interruptor de encendido/apagado se
encuentra en la posiciéon “0”.

importante

El robot de cocina no es apto para moler granos de café ni para convertir
azUcar granulado en azlcar extrafino.

Si afade esencia de almendras a las mezclas, evite el contacto con el plastico
ya que podrian quedar manchas permanentes.

capacidades maximas

claras de huevo 6
carne para picar 300g
peso de la harina para masa quebrada 2509
peso de la harina para masa para levadura 3409
peso total del bizcocho de elaboracién en un solo paso  800g
sopa con cubierta 800ml

utilizaciéon de los accesorios

cuchilla

LLa cuchilla es el accesorio mas versatil de todos. La textura obtenida depende
del tiempo de elaboracion. Para obtener texturas mas gruesas utilice el
“pulsador”, controlando la consistencia regularmente.

usos de la cuchilla

carne cruda

Para hacer carne picada, retire el exceso de grasa de la carne cruda y coértela
en dados de 2 cm. Coloque la carne en el bol y accione la maquina durante
unos 10 segundos o hasta obtener la textura deseada. Cuanto mas tiempo
tenga la maquina en funcionamiento mas suave sera la textura obtenida.

carne cocida
Siga el mismo procedimiento que para la carne cruda, pero durante menor
espacio de tiempo.

verduras

Corte las verduras en trozos de unos 2,5 cm. Procese los alimentos de textura
parecida juntos, es decir, verduras duras como patatas y zanahorias, o verduras
mas blandas como champifiones, tomates y verduras cocidas.

galletas y pan rallado
Introduzca los trozos por el tubo de entrada con la maquina en funcionamiento.

pasta quebrada y tortas

Introduzca la harina en el bol. Utilice la manteca o mantequilla directamente del
frigorifico y cortela en dados de 2 cm. Accione la maquina hasta obtener una
mezcla parecida al pan rallado, sin procesarla en exceso. Con la maquina en
marcha, afiada el liquido por el tubo de entrada. Siga procesando hasta que se
formen una o dos bolas de masa quebrada. Deje enfriar la masa antes de
utilizarla.

Sopas

Haga un puré con sus sopas antes o después de cocinarlas. Escurra los
ingredientes y coléquelos en el bol junto con una pequefia cantidad del liquido
indicado en la receta. Procese hasta obtener la consistencia deseada, y afiada
al resto del liquido.
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frutos secos
Trocee los frutos secos para hacer bizcochos y galletas, colocandolos en el bol
y procesandolos hasta obtener la consistencia deseada.

elaboracidn de bizcochos

La mejor forma de hacer bizcochos es mediante el método “todo en uno”.
Coloque todos los ingredientes en el bol y se mézclelos durante 10 segundos
aproximadamente hasta obtener una masa uniforme. Utilice siempre margarina
directamente del frigorifico, cortandola en dados de 2 cm.

sabrosas salsas y cremas para untar

Coloque los ingredientes sdlidos en el bol en dados de 2,5 cm. Procéselos
hasta que queden bien picados. Afada la nata, etc. y siga procesando hasta
que todos los ingredientes queden perfectamente mezclados.

pasta

Con la cuchilla correctamente ubicada, afiada los ingredientes secos, el huevo y
un poco de liquido en el bol, y procéselos hasta obtener una masa uniforme.
Afada el resto del liquido por el tubo de entrada con la maquina en marcha.

mayonesa
Coloque los huevos y los condimentos en el bol y mézclelos durante unos
segundos. Con la maquina en marcha, vaya afiadiendo aceite por el tubo de
entrada lenta y uniformemente.

masa para levadura

Cologue la harina, la manteca o mantequilla y el resto de ingredientes secos en
el bol y procéselos durante unos segundos para mezclarlos. Con la maquina en
marcha, afada la mezcla liquida por el tubo de entrada y siga procesando
hasta que la mezcla forme una masa y obtenga una apariencia uniforme y
elastica al tacto. Este proceso le llevara unos 45-60 segundos. Deje que la
masa suba y vuelva a amasarla durante otros 10 segundos.

batidor

Utilicelo sélo para claras de huevo y nata. El batidor no puede utilizarse para
otras recetas. Al batir las claras, asegurese de que el bol no tenga restos de
grasa ni de yema de huevo.

discos rebanadores y troceadores

usos de los discos de corte

disco rebanador: para cortar zanahorias, patatas, col, pepino, calabacines,
remolacha, cebolla.

disco troceador: para rallar queso, zanahoria, patata y alimentos de similar
textura.

montaje del portadiscos

Inserte el separador en el extremo del portadiscos @.

Seleccione el disco deseado y coléquelo en el portadiscos con el filo hacia
arriba.

Coloque un extremo del disco bajo el borde y presione el otro extremo hasta
ajustarlo en su posicion. Se ajusta con una sola vuelta @.

importante
Mientras se estén utilizando los discos rebanador y troceador, el separador
debe estar insertado en el extremo del portadiscos.

utilizacion de los discos de corte

disco troceador

Trocee los alimentos antes de introducirlos en el tubo de entrada. Llene el tubo
de entrada casi hasta el borde y empuije los alimentos con el embutidor
ejerciendo una presion uniforme con la maquina en funcionamiento.

Para obtener tiras mas largas, amontone los trozos (por ejemplo, las zanahorias)
horizontalmente en el tubo de entrada.

disco rebanador

Si es necesario, corte los alimentos antes de introducirlos en el tubo de
entrada. Quite el corazdn de frutas y verduras tales como manzanas y
pimientos. Coloque los alimentos verticalmente en el tubo de entrada. La altura
de los alimentos deberia ser ligeramente inferior a la del tubo de entrada. Con la
ayuda del embutidor, ejerza una presion uniforme sobre los alimentos con la
magquina en funcionamiento.

consejos

Utilice productos frescos.

No corte la comida en trozos demasiado pequenos. Llene el tubo de entrada
casi hasta arriba para evitar que la comida se deslice hacia los lados al
procesarla.

® Al rebanar o trocear, si dispone los alimentos verticalmente, obtendra trozos y
rebanadas mas cortos que si los dispone horizontalmente.

® Después de usar una cuchilla de corte, siempre quedaran pequefias cantidades
de desperdicios en el disco o en la comida.

® No deje que la comida se acumule en la parte inferior del disco, vacielo
regularmente.

® Empuije la comida por el tubo de entrada ejerciendo una presién uniforme.

cubierta de mezclado maximo
Para mezclar alimentos, utilice la cubierta de mezclado méaximo junto con la
cuchilla. Ello le permitira aumentar la capacidad de proceso de liquidos en el bol
y mejorara la capacidad de corte de la cuchilla.

1 Coloque la cubierta en el bol sobre la cuchilla sin presionar @.

2 Coloque la tapa. Este accesorio asegura que la cubierta esté situada a la altura
adecuada @.

exprimidor de citricos (accesorio opcional)
El exprimidor de citricos se utiliza para hacer zumos de citricos como naranjas,
limones, lima y pomelos.

1 Acople el bol sobre el procesador. Coloque el colador y girelo en el sentido de
las agujas del reloj hasta que la aleta del mismo coincida con la marca del
cuerpo del robot de cocina @.

2 Coloque el cono sobre el eje de transmision girandolo hasta que caiga hasta el
fondo @.

3 Corte la fruta por la mitad. Encienda el aparato y presione la fruta sobre el cono.

limpieza

Apague y desconecte siempre el aparato antes de proceder a su limpieza.
Evite que el bloque motor, el cable y el enchufe se mojen.

Maneje las cuchillas y discos de corte con cuidado, estan muy afilados.
Algunos alimentos pueden manchar el plastico. Es algo totalmente normal y no
causa ningun dafo en el plastico ni tiene efectos en el sabor de los alimentos.
Para quitar las manchas, frote con un trapo impregnado en aceite vegetal.

bloque motor

® | impielo con un trapo humedo y séquelo a continuacion.

® Recoja el exceso de cable en el lugar de almacenamiento de la parte trasera del
aparato.

otras piezas
® | impielas a mano y séquelas completamente.
® Todos los accesorios pueden lavarse en la bandeja superior del lavavajillas.

servicio y atencion al consumidor

® Por razones de seguridad, si el cable esta dahado, debe ser sustituido por
Kenwood o por un técnico autorizado de Kenwood.

Si necesita ayuda para

® utilizar el aparato o

® obtener servicio, piezas de recambio o reparaciones, pdngase en contacto con
el establecimiento en el que adquirié el aparato



Turkce

Kullanim yénergelerini okumadan 6nce 6n sayfayi ceviriniz ve aciklayici
resimlere bakiniz

emniyet yoniinde cevirin @. ]
® Cihaz, kapak duzgiin takilmadiginda calismayacaktir.

® Cihazin bigaklari ¢cok keskin oldugu igin tutarken dikkatli olun. Bicagi 4 Ac/kapa kolunu ‘I konumuna getirerek kasedeki giday! istediginiz kivama

tasirken ve temizlerken Ust tarafindaki tutma yerinden kavrayin. getirene kadar cevirin YA DA kase icine taktiginiz ek pargayi
® Kaseyi bogaltmadan énce daima bigagi ¢ikartin. cevirip/durdurmak icin galistirma diigmesini kullanin. Galistirma digmesi,
Ellerinizi, cihaz elektrige bagl oldugu sirece kasenin igine sokmayin. basil tutuldugu sirece motoru galistirir. Bu sekilde islediginiz gidalarin (6rn.
® Yiyecekleri, asla parmaklarinizla gida girisinden asag! itmeyin. Bu is igin et) kivamini kontrol edebilirsiniz.

mutlaka gida iticisini kullanin. 5 Kase, kapak ve ek pargalari ¢ikartmak icin yukarida anlatilan islemleri ters
® Cihazi kapattiktan sonra ve kapag! agmadan 6nce tim pargalarin tamamen sirayla uygulayin.

durmasini bekleyin. ® Kapak yalnizca ag¢/kapa kolu ‘0’ konumundayken ¢ikartilabilir.
® Kilit mekanizmasina asir gii¢ sonucunda cihaz hasar gérebilir ve dikkat

ya"ralaana"Iara. Qeden olabilir L Bu cihaz, kahve 6gltmek ya da pudra sekeri yapmak icin uygun degildir.
¢ Gozle gorulep|l|r has.arl olan bir C|haz.! k“ullanmayln. L Kase icindeki gidalara badem esansi ya da tatlandirici eklerken plastik
Yanlarinda bir yetiskin bulunmayan kiigk gocuklarin ya da hasta kisilerin bu parcalar ile temas etmemesine dikkat edin. Aksi halde kalici izler olusabilir.
cihazi kullanmasi uygun degildir.

azami kapasite

® Cihaza uygun olmayan ek pargalar kesinlikle kullanmayin.
® Cocuklarin, cihaz ile oynamasina izin vermeyin. Yumurta aki 6
® Cihaz calisirken basgndan ayriimayin. Et dograma Lo 300gr
® Arizal bir cihazi kullanmayin. Cihazi kontrol ettirin ya da onartin: Bknz. Yetkili Gevrek hamur un agjrllgj 250gr
Servis. Mayali hamur unu agirhgi 340gr
® Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik figinin 1slanmamasina Pandispanya toplam gg|rllg| 800gr
Gorba (kati malzemeli) 800ml

Ozen gosterin.
® Elektrik kablosunun masa/tezgah kenarlarindan sarkmasini ya da sicak
yuzeylere temas etmesini 6nleyin.

ek parcalarin kullanimi

® Mutfak robotunuzu amag disi kullanmayin. Bu cihaz yalnizca evde kullanim

icin uygundur.

cihazi elektrige baglamadan dnce

Sebeke voltajinin, cihazinizin alt yiizeyinde belirtilen voltaj degeri ile ayni
olmasina dikkat edin.

Bu cihaz AB’nin 89/336/EEC no.lu direktifine uygundur.

ilk kullanimdan énce

Plastik bigak kiliflari dahil tim ambalaj parcalarini ¢ikartin. Bu kiliflar,
yalnizca Uretim ve nakliyat sirasinda bigaklari korumak lzere takilmistir ve
atilabilir.

Parcalari yikayin: Bknz. Temizlik.

Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin arka tarafindaki kablo
muhafazasina sarin.

bicak

Bicak, ek pargalar arasinda kullanim olanaklari en fazla olan parcadir.
islediginiz gidalarin kivami, cihazin calisma siiresine baglidir. Daha koyu
kivamlar igin ¢alistirma diigmesini kullanin ve diizenli olarak kontrol edin.

bicak ile yapabilecekleriniz.

Cig et

Kiyma yapmak icin etin fazla yaglarini alarak eti 2 cm’lik kipler halinde kesin.
Et pargalarini kaseye koyarak istediginiz kivama gelene kadar ya da yaklagik
10 saniye gevirin. Cihazi ne kadar uzun galigtirirsaniz kivam o kadar ince
olur.

pismig et

Cig et icin uygulanan islemin aynini tekrarlayin ancak daha kisa siire gevirin.

sebze
pargalar Sebze pargalarini yaklasik 2.5 cm’lik pargalara bélin. Benzer yapidaki
@ emniyet kilidi sebzeleri, 6rn. havug ya da patates gibi sert sebzeler ya da mantar, domates
@ gida iticisi gibi yumusak sebzeler ya da pismis sebzeleri birlikte isleyin.
® gida girisi biskiivi ve galeta tozu
@ kapak Cihaz calisirken, gida girisinden parcalar halinde igeri atgn.
® kase i 5
c gevrek hamur igi ve ¢érek
nu kaseye dokin. Buzdolabindan ¢ikardiginiz yagi 2 cm’lik kiipler halinde
©® tahrikmili Unu kaseye dokiin. Buzdolabindan gikardiginiz yag 2 cm'lik kaipler halind
Qall'ft'rmi cliugmeS| kesin. Karigim, ince ekmek kirintilarina benzeyene kadar gevirin ancak fazla
ag/kapa kolu

cevirmemeye 6zen godsterin. Cihaz ¢alisirken gida girisinden siviy1 dékin. Bir
ya da iki hamur topu olusana kadar ¢evirmeye devam edin. Kullanmadan

ek pargalar dnce sogutun.

® bicak corbalar

dograma bicag! Corbalari, pigsirmeden énce ya da sonra pire haline getirin. Gorbanin kati

@ dilimleme bicag malzemelerini biraz sivi ile kaseye yerlestirin ve istediginiz kivami elde edene
® bigak tabani kadar gevirin. Sonra sivinin kalanini ekleyin.

@® ara pargasi findik

girpici Kek ve biskuvilerde kullanmak tizere findik 6gutun. Findiklar kaseye

® buyuk karistirici yerlestirin ve istediginiz kivami elde edene kadar gevirin.

spatula kekler

S)

Narenciye sikicisi istege bagh bir aksesuardir ve paketinizde
bulunmayabilir.

mutfak robotunun kullanimi

1

2
°

Kaseyi, - kase kolu arkaya bakacak sekilde - robota yerlestirerek asagi
bastirin ve yerine sikica oturana kadar saat yéninde cevirin @.

Ek parcalardan birini tahrik miline takin.

Kaseye, ek parca takmadan ve cihaza yerlestirmeden énce gida koymayin.

3 Kapagi kaseye takin. Gida girisi, cihazin arka tarafina bakmalidir. @. Kapagi,

tzerindeki ok cihazin gévdesindeki kabartma c¢izgi ile birlesene dek saat

Pandispanya tlru kekler en iyi "hepsi bir arada" yéntemi ile yapilir. Tim
malzemeler kaseye dokilir ve muhallebi kivamina gelene dek yaklasik 10
saniye kadar cevrilir. Daima buzdolabindan yeni alinmis ve 2 cm’lik kipler
halinde kesilmis kati yag kullanin.

baharatl koyu soslar/mezeler

Kati malzemeleri 2,5 cm’lik kiipler halinde keserek kaseye yerlestirin ve ince
kiyillana kadar gevirin. Sonra krema vs. ekleyin ve tim malzemeler iyice
karisana kadar cevirmeye devam edin.

akitma hamur
Bicagi kaseye takarak kuru malzemeleri, yumurtayi ve biraz sivi ile birlikte
kaseye yerlestirin. Kalan siviyi, makine galisirken gida girisinden igeri dékun.
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mayonez
Yumurta ve baharatlar kaseye dékiin ve birkag saniye karistirin. Cihaz
calisirken yagi yavasca ve diizenli bir sekilde gida girisinden iceri dokun.

mayall hamur

Un, yag ve diger malzemeleri kaseye doékiin ve birkag saniye karistirin. Sivi
karigimini, cihaz galisirken gida girisinden igeri dkiin ve malzeme hamur
haline gelene kadar karistirmaya devam edin. isleme, hamur diizlesene ve
elastiki bir kivama gelene kadar devam edin (yaklasik 45-60 saniye).
Hamurun kabarmasini bekleyin ve sonra 10 saniye daha yogurun.

cirpici

Cirpiciyr yalnizca yumurta aki ve krema igin kullanin. Cirpici diger
malzemeler igin uygun degildir. Yumurta aki ¢irparken kase ve ¢irpicida yag
ya da yumurta sarisi artiklarina olmamasina dikkat edin.

dilimleme ve dograma bicaklari
dilimleme ve dograma bigaklar ile yapabilecekleriniz.

dilimleme bigagi ile - havug, patates, lahana, salatalik, kapak, kirmizi pancar
ve sogan dilimleyebilirsiniz.

dograma bigagi ile - peynir, havug, patates ve benzer dokulu gidalari
rendeleyebilirsiniz.

bicak tabaninin birlestirilmesi

Ara pargasini, bigak tabaninin ucuna takin @.

Kullanacaginiz bigagr segin ve keskin tarafi yukariya bakacak sekilde
yerlestirin.

Bigagin bir ucunu, kenarin altina takin ve diger ucunu yerine itin. Bigak
ancak tek bir yénde takilabilmektedir @.

6nemli bilgi

Ara pargasi, dilimleme ve dograma bicaklarini kullanirken, tabanin ucuna
takilmalidir.

kesici bicaklarin kullaniimasi

dograma bigagi

Dograyacaginiz gidalari, gida girisinden gegecek sekilde kesin. Gidalari,
gida girisinin agzina kadar doldurun ve cihaz dizenli bir sekilde ¢alisirken
gida iticisi ile itin. Daha uzun rendelenmig parcalar elde etmek i¢in gidalar
(6rn. havug) gida iticisinin i¢ine enlemesine yerlestirin.

dilimleme bigagi

Gidalar gerektiginde gida girisinden gegebilecek sekilde kesin. Elma ve
biber gibi meyvelerin ¢ekirdegini ¢ikartin. Gidalari, gida girisine dik olarak
yerlestirin. Gidalari, gida girisinin Ust kenarinda biraz bosluk birakacak
sekilde dizin ve cihaz dizenli bir sekilde ¢aligirken gida iticisi ile itin.

oneriler

Taze gidalar kullanin.

Gidalari ¢ok kiglk pargalar halinde kesmeyin. Gida girisini iyice doldurarak
gidalarin yanlardan firlamasini énleyebilirsiniz.

Dilimlerken ya da dograrken: Cihaza dik olarak itilen gidalar yatay olarak
itilenlerden daha kisa ¢ikar.

Kesici bigaklari kullandiktan sonra bigaklar ya da gida igcinde daima bir miktar
artik kalir.

Bicaklarin alt kisminda gida birikmesine izin vermeyin ve diizenli olarak
temizleyin.

Gidalari, gida girisinden diizenli bir basing ile itin.

biiyiik karistirici

Karistirma islemi igin blyUk karistiriciy bigak ile birlikte kullanin. Bu sekilde
kasenin sivi kapasitesini ve bigagin kesme basarimini artirabilirsiniz.
Karistiriclyl kase icindeki bicagin Gizerine yerlestirin. Karigtiriciy1 asagi
bastirmayin @.

Kapag! takin. Kapak, karistiricinin dogru yiikseklikte durmasini saglar @.

narenciye sikacag (istege bagll aksesuar)

Narenciye sikacag, portakal, limon ve greyfurt gibi turunggillerin suyunu
sikmak icin kullaniimaktadir.

Kaseyi, cihaza takin. Sikacak kasesini tizerine yerlestirin ve sikacak kasesini
Uzerindeki kanat cihaz gévdesindeki isaretle birlesene kadar saat y6niinde
cevirin @.

Koniyi, tam yerine oturana kadar gevirerek tahrik miline gegirin @.

Suyunu sikacaginiz meyveyi iki yarim par¢a halinde kesin. Cihazi ¢alistirin
ve meyve yarisini koniye bastirin.

temizlik

® Temizlige baglamadan énce daima cihazi kapatip fisini prizden gekin.

® Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elekirik figinin 1slanmamasina
0zen gosterin.

® Bicaklar cok keskindir. Takip ¢ikartirken ¢ok dikkatli davranin.

® Baz gidalar, plastigin rengini degistirecektir. Bu ¢ok normaldir. Bu durum
plastige zarar vermez ve yiyeceklerinizin tadini etkilemez. Biraz sivi bitkisel
yag sirllmis bir bez ile ovarak bu durumu giderebilirsiniz.
glic birimi

® Nemli bir bez ile silerek kurutun.

® Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin arka tarafindaki kablo
muhafazasina sarin.
diger parcalar

® Elle yikayip iyice kurulayin.

® Tim ek pargalar, bulasik makinenizin Ust sepetinde yikanabilmektedir.

yetkili servis ve musteri hizmetleri

® Arizal elektrik kablolari giivenlik nedeniyle degistirilmelidir. Bunun icin
Kenwood ya da yetkili bir Kenwood servisine bagvurabilirsiniz.
® cihazinizin kullanimi ya da

® bakim, yedek parca ya da servis (garanti kapsami i¢inde ya da disinda) ile
ilgili yardim almak igin cihazi satin aldiginiz magazaya basvurun.



Cesky

Nez zacnete navod Cist, rozlozte si prvni stranku s ilustracemi

bezpecnostni zasady

® Sekaci noze a kotouce jsou ostré, zachazejte s nimi opatrné. Sekaci nliz drzte
pii pouzivani i ¢iSténi za horni ¢ast s ostfim smérem od sebe.

® Sekaci niiz vzdy nejdfive vyjméte z pracovni nadoby, teprve pak ji
vyprazdnéte.

® Do pracovni nadoby strojku nesaheijte, pokud je pfivodni kabel spotfebice
v zasuvce.

® Potraviny nikdy netlacte do plniciho hrdla prsty. VZdy pouziveijte tlacidlo.

® Viko Ize sejmout az po vypnuti spotfebi¢e a Uplném zastaveni motoru.

® Je-li bezpecnostni pojistka vystavena nepfimétené sile, mize dojit
k poskozeni spotiebice a zranéni obsluhy.

® Zjistite-li na strojku jakékoli viditelné poskozeni, nepouzivejte ho.

® Tento spotfebi¢ nesméji bez dozoru obsluhovat malé déti ani nemocné ¢&i jinak

oslabené osoby.

Nepouzivejte pfislusenstvi neschvalené vyrobcem.

Nedovolte détem, aby si se strojkem hraly.

Zapnuty strojek nenechavejte bez dozoru.

Poskozeny strojek nepouzivejte. Dejte jej prohlédnout nebo opravit — viz

Jservis®

® Dbejte na to, aby pohonna jednotka, pfivodni kabel nebo zastréka nepfisly do
styku s vodou.

® Nenechavejte pfivodni kabel volné viset pfes okraj stolu nebo pracovni plochy,
nebo se dotykat horkych ploch.

® Kuchyrisky strojek pouzivejte pouze v domacnosti k u¢elim, pro néz je uréen.

nez spotfebié zapojite do zasuvky

® Zkontrolujte, zda elektricky proud v rozvodu odpovida udajim uvedenym na
spodni strané spotiebice.

® Tento spotrebi¢ odpovida smérnici Evropského hospodarského spolecenstvi
€. 89/336/EHS.
pred prvnim pouzitim

1 Sekaci nliZz zbavte véech oball, véetné plastovych krytli ostfi. Kryty vyhodte,
chrani ostfi noze pouze béhem vyroby a pfepravy.

2 Soudasti strojku omyjte — viz ,isténi*

3 Je-li pfivodni kabel delsi, nez je nutné, zkratte jej sto¢enim do prostoru pro
kabel na zadni strané spotiebice.

legenda

@ bezpecénostni pojistka

@ tlacidlo

® plnici hrdlo

@ viko

® pracovni nadoba

® pohon kuchyriského strojku
@ impulsni tla¢itko

vypina¢

prislusenstvi

sekaci niz
strouhaci kotou¢
platkovaci kotou¢
unase¢ kotoucu
vlozka

Slehad

maxi kryt

stérka

SlCISIGISICICIC)

S)

Lis na citrusové ovoce se dodava na prani a neni nutné soucasti vybavy
Vaseho strojku.

jak pouzivat kuchyrisky strojek

1 Pracovni nadobu nasadte na podstavec strojku rukojeti dozadu. Nechte
dosednout a otocte vpravo, az zapadne na své misto — @.

2 Na pohonnou jednotku strojku nasadte nékterou soucast pfislusenstvi.

® Nadobu a zvolené pfisluSenstvi vzdy nejprve nasadte na strojek, teprve pak
pridavejte pfisady.

3 Viko nasadte na pracovni nadobu tak, aby plnici hrdlo sméfovalo k zadni
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strané strojku — @. Otocte doprava, az je Sipka na viku v roviné s ryskou na
skfince strojku — @.

Pokud viko na nadobu nenasadite spravné, kuchyrisky strojek se
nerozbéhne.

Strojek se zapina prepnutim vypinace do polohy I Pak jej miZzete nechat
bézet, az zpracovavané prisady dosahnou pozadované konzistence, NEBO je
mozné zvolené prisluSenstvi v pracovni nadobé ovladat stfidavym zapinanim
a vypinanim pohonu pomoci impulsniho tlaéitka. Motor se impulsnim
tlacitkem zapne a pobézi tak dlouho, dokud bude tlagitko stisknuté. Timto
zplsobem je mozné snaze ovlivnit vyslednou konzistenci nékterych jidel, napt.
pfi zpracovani masa.

Pfi snimani pracovni nadoby, vika a pfisluSenstvi postupujte opacné.

Viko Ize sejmout, jen kdyZ s vypina¢em v poloze 0"

upozornéni

Tento kuchynisky strojek neni vhodny k drceni nebo mleti zrnkové kavy nebo
k rozmélnéni krystalového cukru na praskovy.

Pridavate-li do smési mandlovou esenci, dbejte na to, aby nepfisla do styku

s materidly z plastu. Mohla by na nich zanechat neodstranitelné skvrny.
maximalni mnozstvi

vajecné bilky 6

maso k mleti (sekani) 300 g
vaha mouky do tésta na kfehké pecivo 250 g
vaha mouky do kynutého tésta 340 g
celkova vaha jednoduchého piskotového dortu 800 g
polévka s pouzitim krytu 800 ml

jak pouzivat pfislusenstvi

sekaci nlz

je dana délkou zpracovani. Prejete-li si dosahnout hrubsi konzistence, pouzijte
impulsni funkci a strukturu smési pravidelné sledujte.

co sekaci niz dokaze

syrové maso

Maso bude jako umleté, kdyz nejprve odfiznete prebytecny tuk, maso nakréjite
na 2 cm kosticky, date do pracovni nadoby a strojek zapnete asi na 10 vtefin,
nebo na tak dlouho, nez dosahnete pozadované konzistence. Cim déle
nechate strojek v chodu, tim bude struktura jemnéjsi.

vafené maso
Postupujte stejné jako u syrového masa, ale strojek nechte bézet o néco kratsi
dobu.

zelenina, brambory, houby

Suroviny pokrajejte asi na 2 cm kousky. V jedné varce zpracovaveijte druhy
s podobnou strukturou, napt. zvlast tvrdsi zeleninu — mrkev a brambory, a
zvlast meékéei — houby, rajcata a vafenou zeleninu.

pfiprava strouhanky a drté z peciva
Kousky peciva vhazuijte do plniciho hrdla za chodu strojku.

kiehké linecké a listkové tésto

Nasypte mouku do pracovni nadoby. Tuk, jesté tuhy z chladnicky, nakrajejte na
2 cm kostky. Nechte strojek zapnuty, az smés vypada jako jemnd strouhanka.
Dejte pozor, aby se smés nezpracovavala pfili§ dlouho. Za chodu prilijte
plnicim hrdlem tekutinu. Nechte bézet, az se vytvofi jedna nebo dvé hroudy
tésta. Pfed dalSim zpracovanim nechte ulezet v chladu.

polévky

Polévky Ize pasirovat pfed vatenim i po vafeni. Pfisady nechte okapat a dejte
do pracovni nadoby s trochou tekutiny podle receptu. Nechte zpracovat az do
dosazeni pozadované konzistence, pak prilijte zbytek tekutiny.

orechy
Ofechy do dortl a peciva Ize nasekat tak, Ze je nasypeme do pracovni nadoby
a dame zpracovat az do dosazeni pozadované konzistence.

pfiprava dortu

Piskotové dorty se nejlépe pfipravuji metodou ,vSe v jednom* V&echny
pfisady vlozte do pracovni nadoby a dejte zpracovat, az je tésto viaéné, asi 10
vtefin. Vzdy pouzivejte margarin pfimo z chladni¢ky, nakrajeny na 2 cm kostky.
pikantni studené omacky a pomazanky

Tuhé prisady, pokrajené na 2,5 cm kostky, vlozte do pracovni nadoby. Dejte
zpracovat, az jsou najemno nasekané. Pfidejte smetanu apod. a pokraduijte, az
se prisady spoji.



lité tésto

Do pracovni nadoby s nasazenym sekacim nozem vlozte suché pfisady, vejce
a trochu tekutiny a nechte zpracovat do hladka. Za chodu pfilijte zbyvajici
tekuté prisady.

majonéza

Do pracovni nadoby vlozte vejce a kofeni a nékolik vtefin michejte. Za chodu
strojku pozvolna, ale stale pfidavejte plnicim hrdlem olej.

kynuté tésto

Do pracovni nadoby pfidejte mouku, tuk a jiné tuhé pfisady a nékolik vtefin je
michejte. Za chodu strojku pfilijte plnicim hrdlem tekutou smés a nechte
zpracovavat tak dlouho, aZz ze smési vznikne tésto, na pohled hladké a na
omak vlaéné — to potrva 45-60 vtefin. Dejte tésto vykynout a pak jesté jednou
na 10 vtefin zpracovat.

Slehaé

Pouzivejte jen ke &lehani bilkl a Slehacky. Slehaé se nehodi k pripravé jinych
jidel. Pfi Slehani bilkt dbejte na to, aby na pracovni nadobé ani na lehaci
nebyly zbytky tuku nebo vaje¢ného Zloutku.

platkovaci a strouhaci kotouée
co tyto kotouce dokézou

platkovaci kotouc — krajet na platky mrkev, brambory, brukeyv, okurku, cuketu,
¢ervenou fepu;

strouhaci kotou¢ — strouhat syr, mrkev, brambory a potraviny podobné
konzistence.

jak nasadit unase& kotoucl

1 Nasadte na konec unasece kotou¢d viozku — @.

2 Vyberte vhodny kotou¢ a nasadte ho na unasec fezaci stranou nahoru.

® Natocte kotou¢ jednim koncem pod okraj a druhy konec zatlaéte na misto,
kotou¢ Ize umistit jen jednim zplsobem — @.

upozornéni
Pfi pouziti platkovaciho a strouhaciho kotou€e musi byt na konci unasece
spravné nasazena viozka.

jak pouzivat kotouée

strouhaci kotouc¢

Potraviny nakrajejte tak, aby se vesly do plniciho hrdla. Hrdlo naplrite skoro az
po okraj a za chodu strojku tla¢idlem na obsah rovnomérné tlacte. Poskladate-
li potraviny, napt mrkey, do plniciho hrdla vodorovné, nastrouhané kousky
budou delsi.

platkovaci kotou¢
Podle potieby potraviny pokrajejte tak, aby se vesly do plniciho hrdla. Z jablek,
paprik apod. odstrarte jadfinec. Hrdlo napéchuijte kousky potravin ve svislé
poloze. Kousky by mély byt o néco kratsi nez pinici hrdlo. Za chodu strojku
tla¢idlem na obsah rovnomérné tlacte.
tipy

® Pouzivejte Cerstvé suroviny.

® Suroviny nekrajejte na pfili§ malé kousky. Plnici hrdlo by mélo byt dost piné,
aby suroviny pfi zpracovani neujizdély na stranu.

® P¥i krajeni na platky nebo strouhani se svisle umisténé kousky zpracuji na
krat§i a vodorovné umisténé kousky na delsi.

® Po kazdém pouziti kotoucl zlstane na kotouéi nebo v nadobé trochu
nezpracovanych surovin.

® Zbytky usazené na dolni strané kotoucu je tfeba pravidelné odstrariovat.

® Na suroviny v plnicim hrdle tlate rovnomérné.

maxi kryt

Pfi miseni Ize pouzit spolu se sekacim nozem také maxi kryt. Umozriuje
zvétsit objemovou kapacitu pracovni nadoby a zvysit efektivnost sekaciho
noze.

Kryt umistéte do nadoby nad sekaci niz, ale netlaéte na néj — @.

2 Nasadte viko, které zajisti, Ze kryt bude ve spravné vysce - @.

—_
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lis na citrusové ovoce (na prani)

Slouzi k lisovani §tav z citrusovych plodu, tedy napi pomeranéd, citron(, limet
a grapefruitu.

1 Do pracovni nadoby na strojku vlozte sitko lisu a otoéte doprava, az je Spicka
sitka v roviné se znackou na télese strojku — @.

2 Nasadte kuzel ota€ivym pohybem na hnaci hfidel, az zapadne na doraz - @.

3 Ovoce rozpulte. Strojek spustte a ovoce piritlacte ke kuzelu.

cisténi

Pred ¢isténim strojek vzdy vypnéte a pfivodni kabel vytahnéte ze zasuvky.
Pohonna jednotka, pfivodni kabel a nastréka nesméji pfijit do styku s vodou.
Se sekacimi nozi a kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.

Nékteré potraviny zplisobuji zménu barevného odstinu plastickych hmot. To je
zcela normalni jev. Plasticky material se tim neposkodi a chut jidel zistane
stejna. Treni hadfikem navihéenym v rostlinném oleji pomaha zbarveni
odstranit.

pohonna jednotka

® Otfete vihkym hadrem a osuste.

® Je-li pfivodni kabel delsi, nez je nutné, zkratte jej stoenim do prostoru pro
kabel na zadni strané spotiebice.

ostatni Gasti
® Umyjte v rukou, pak fadné osuste.
® VSechny soucasti prisluSenstvi Ize myt v hornim kosi my¢ky nadobi.

servis a péce o zakaznika

® Poskozeny pFivodni kabel musi z bezpe¢nostnich divodi vyménit opravna
firmy Kenwood, nebo opravna firmou Kenwood povéfena.

Potfebujete-li poradit ve vécech
® pouzivani spotfebice nebo
® (idrzby, ndhradnich dili nebo oprav
Obratte se na obchod, kde jste spotiebi¢ zakoupili.



Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az els6 oldalt, hogy az
illusztraciok is lathatok legyenek.

biztonsag

® | egyen Ovatos: a kések és a vagoblapok élesek. Hasznalat és tisztitas

kozben a kést mindig a tengelynél, az éltél tavol fogja meg.

A kever6edény kilritése el6tt el6bb ki kell venni a kést.

Ne nyuljon kézzel a kever6edénybe, amig a készlilék feszliltség alatt van.

Ne kézzel nyomja at az alapanyagot a tlcséren, hasznalja a témérudat.

A fed6 eltavolitasa el6tt kapcsolja ki a késztiléket és gy6z&djon meg arrol,

hogy a tartozék mozgasa megsziint.

® A reteszeld szerkezet tllfeszitése a késziilék meghibasodasaval jar és
sériilést okozhat.

® | athatd sériilés esetén ne hasznalja a késziiléket.

® Kiskor( gyermekek és fizikai tamogatasra szorulok (idések, betegek) csak

felligyelet mellett hasznalhatjak a késziiléket.

Csak engedélyezett tartozékot hasznaljon.

Ne engedje, hogy gyermekek jatékszernek hasznaljak a késziiléket.

A bekapcsolt robotgépet ne hagyja felligyelet nélkdil.

Soha se hasznéljon hibas gépet. Intézkedjék gép atvizsgalasarol vagy

javitasarol: lasd a javitasrol szo6l6 részt.

A gép hajtdm(ivét, a hal6zati vezetéket és a faldugaszt dvja a nedvességtdl.

® Ugyelien arra, hogy a halézati vezeték ne l6gjon le az asztal vagy
munkafellilet szélér6l és ne érintkezzen forro felllettel.

® Csak rendeltetésszerlien, haztartasi célokra hasznalja a készliléket.

a késziilék bekapcsolasa el6tt

® Gy&z6djék meg arrél, hogy a halézati fesziiltség megegyezik a készlilék
aljan feltlintetett értékkel.

® Ez a késziilék megfelel az Eurbpai Gazdasagi K6zosség 89/336/EGK sz.
iranyelvének.
az els6 hasznalat el6tt

1 Az els6 bekapcsolas el6tt tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot, tébbek
kdzott a vagokés pengéjének miianyag védbboritoit. Ezeket a boritokat el kell
dobni, hiszen rajuk csak a gyartas és a szallitds kdzben van sziikség.

2 Mossa at az egyes részegységeket: lasd A készlilék tisztitasa c. fejezetet.

A hél6zati vezeték felesleges részét tekerje a gép hatlapjan erre a célra

rendszeresitett flilekre.

w

alkatrészek

biztonséagi reteszel6 kapcsold
tomérad

adagol6tdlcsér

kever6edény fedele
keveréedény

meghaijté tengely
impulzuskapcsol6

be-ki kapcsolo

CICICICICICICIC)

tartozékok

vagokés
vagélap
szeletel8lap
laptarté
tavtarto
habver§
terel8lap
muianyag kanal

CICISIGISISICIC)
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citrusfacsar6 - megrendelhet, nem minden késziléknél alaptartozék.

a robotgép hasznélata

1 Helyezze a keverbedényt a tengely f6lé, és az edény fogéjat a készlilék
hétlapja felé forditva csUsztassa le az edényt a tengelyen, majd forgassa el
az 6ramutat6 jarasanak iranyaban utk6zésig amig, a keveréedény biztosan
nem rogzil a géptesthez @.

2 Valasszon ki egy tartozékot és régzitse azt a késziilék tengelyére.

® Minden esetben elébb rogzitse a keveredényt és a tartozékot és csak
azutan toltse a keveréedénybe a hozzavaldkat.

3 A kever6edény fedelét helyezze az edényre Ggy, hogy a tdlcsér a gép
hétlapja feldli oldalon legyen @. Forgassa el a fedelet az 6ramutaté
jarasanak iranyaban mindaddig, amig a keveréedény fedelén levd nyil egy
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vonalba nem esik a géptesten talalhat6 domboritott vonallal @.
A keveréedény fedelének nem megfeleld illesztése esetén a készilék
nem lzemel.

. Kapcsolja be a készliléket; ehhez a be-ki kapcsoldgombot helyezze | llasba.

A késziiléket addig miikddtesse, amig a benne lev6é anyag nem éri el a kivant
allapotot, VAGY az impulzuskapcsoléval start-stop tizemmédban
mikddtesse a kever6edényben elhelyezett tartozékot. Az impulzuskapcsold
miikddésbe hozza a késziilék motorjat és mindaddig miikddteti azt, amig a
kapcsol6 le van nyomva. Ez lehetdvé teszi, hogy az egyes miveletek,
példaul a husfeldolgozas alatt figyelemmel kisérjik a kilénbdz6 éleimiszerek
allapotanak alakulasat.

. A kever6edény, a fedél és a tartozékok eltavolitdsa soran forditott sorrendben

kell eljarni.

A fedelet csak akkor lehet eltavolitani, ha a be-ki kapcsol6 0 helyzetben van.
fontos

A robotgép kavészemek apritasara és daralasara, illetve kristalycukorbol
porcukor eléallitasara nem alkalmas.

Mandulaesszencia, illetve egyéb izesitéanyagok hozziadésa esetén lgyelni
kell arra, hogy ezek az anyagok ne érintkezzenek miianyag felliletekkel,
mivel az ilyen kdzvetlen érintkezés tartos elszinez6dést idézhet el6.

a robotgéppel feldolgozhaté maximalis mennyiségek

tojasfehérje 6 tojasbol
has (darabolas) 3009
linzertészta 250 g
kelt tészta 340 g
tortalap tésztdja, a teljes mennyiség 800 g
leves, terel6lappal 800 ml

tartozékok hasznalata

vagokés
Az 6sszes tartozék kozlil a kés hasznalhat6 a legtébb feladathoz. A
feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi id6 hosszatél fligg. A durvabb

szerkezet(i anyagok feldolgozasahoz hasznélja a start/stop lizemmédot,
amely lehetdvé teszi az allag rendszeres ellenrzését.

mire alkalmas a kés?

nyers has

Tavolitsuk el a felesleges zsirt és daraboljuk fel a hast 2 cm nagysagu
kockakra, majd helyezzik el a feldarabolt hist a keveréedénybe. Kapcsoljuk
be a készuléket kb. 10 mésodpercre vagy annyi idére, amennyi elegend§ az
altalunk kivant allaga anyag eléallitasahoz. Minél hosszabb a feldolgozas,
annal egyenletesebb lesz a kapott anyag.

f6tt has
Kovesse a nyers hus feldolgozasanal ismertetett modszert, de révidebb
feldolgozasi id6vel.

z0ldségek

Vagja fel a z6ldséget kb. 2,5 cm-es darabkékra. Dolgozza fel egytt a
durvibb anyagszerkezet jellemezte élelmiszereket, pl. a keményebb
z6ldségeket - a sargarépat, a burgonyat, illetve a puhabb, lagyabb
z8ldségeket - a gombaét, a paradicsomot vagy a f6tt zoldséget.

piskota- és zsemlemorzsa

Kapcsolja be a késziiléket és helyezze be a piskéta- és zsemledarabokat a
télcsérbe.

linzertészta

Helyezze el a lisztet a kever6edénybe. A kbzvetlenil a hiitébdl kivett
margarint vagja fel 2 cm-es darabokra és ugyancsak helyezze be a
keveréedénybe. Kapcsolja be a készliléket és keverje finomra az anyagot, de
ugyeljen arra, hogy ne “keverje tul”. M(kdd6 készllék mellett a tdlcséren
keresztiil folyamatosan adja hozza a folyadékot. Folytassa a feldolgozast
mindaddig, amig ki nem alakul egy vagy két adag kész tészta. Felhasznalas
elétt hiitse le.

levesek

F&zés el6tt vagy utan szirje le a levest. Valassza kiilén a hozzaval6kat és
helyezze el a kever6edénybe, dntsén hozza egy keveset a recept szerint
elkészitett levesbdl. Kapcsolja be a készliléket, majd a kivant allapot elérését
kdvetéen adja hozza a folyadék tébbi részéhez.

diofélék

Darélja meg a tortak és slitemények elkészitéséhez sziikséges dibt; helyezze



el a di6t a kever8edénybe, kapcsolja be a készliléket és a folytassa a
feldolgozast a kivant allapot eléréséig.

piskotakészités

A piskota jellegl tésztak elkészitésének legjobb modszere az “minden
egyUtt” modszer. Minden hozzavalét helyezziink a kever6edénybe és
keverjuk mindaddig, amig egyenletes, homogén masszat nem kapunk; a
keverési id6 kb. 10 mp. Minden esetben a kdzvetlen a h(itébdl elévett, 2 cm-
es darabokra vagott kenhetd margarint hasznaljunk.

pikans martasok/pastétomok

A szilard halmazallapotl hozzavaldkat vagja fel 2,5 cm nagysagu kockakra
és helyezze a keverétartalyba. Dolgozza fel a hozzaval6k teljes felapritasaig.
Adjon hozza tejszint, stb., és keverje készre.

hig tésztak

Helyezze megfeleld helyzetbe a kést, majd helyezze a keveréedénybe a
szaraz hozzavalokat, a tojast és egy kevés folyadékot és egyenletes,
homogén masszat keverjen ki. A késziilék miikddése kdzben a télcséren
keresztll adja hozz4 a folyadék fennmaradé részét.

majonéz

Helyezze a tojast és az izesitészereket a kever6edénybe és néhany
masodpercen keresztll keverje. Mkod6 készlilék mellett a tolcséren
keresztiil lassan, egyenletesen adja hozza az olajat.

kelt tészta

Helyezze a lisztet, a margarint és az egyéb szaraz hozzavalokat a
kever6edénybe és keverje néhany masodpercig. Kézben a tdlcséren
keresztll adja hozza a folyékony keveréket és folytassa a keverést
mindaddig, amig létre nem jon egy tésztaszer(, egyenletesnek latszo,
érintésre rugalmas anyag - ehhez 45-60 masodperces keverés sziikséges.
Vérja meg, amig a tészta megkel, majd 10 masodpercen keresztll gydrja at
az elkészilt tésztat.

habverd

Csak tojasfehérje és krém felveréséhez hasznalja. A habver6 egyebek
elkészitésére nem alkalmas. Tojasfejére felverése el6tt gy6z6djék meg arrol,
hogy a kever6edény és a habver6 tiszta és zsirmentes, valamint hogy se a
keveréedényben, se a habverdn nincs tojassargéja-maradvany.

szeleteld és reszeld lapok

mire alkalmasak a kiilonb6z6 vago lapok?

szeletel6 lap - alkalmas répa, burgonya, kaposzta, uborka, cékla, cukkini,
alma és hagyma szeletelésére

reszeld lap - alkalmas sajt, répa, burgonya és hasonl6 jellegi élelmiszerek
feldolgozasara.

a laptart6 dsszeszerelése

Roégzitse a tavtart6t a laptarté végére @.

Valassza ki a megfelel6 lapot és rogzitse azt a laptartén gy, hogy a lap
hasznalni kivant oldala felfelé nézzen.

Helyezze a lap egyik végét a szegély ala, majd a lap méasik végét tkdzésig
nyomja be a laptarton kiképzett nyilasba @.

fontos

Szeletel6- és reszel6lapok hasznalata esetén a tavtartot a laptarté végén erre
a célra kiképzett nyilasban kell régziteni.

vagolapok hasznalata

reszel6 lap

Vagja el az élelmiszereket apré darabokra Ggy, hogy azok elférjenek a
tolcsérben. Téltse meg a tdlcsért majdnem a tetejéig, majd a tdmdraddal
egyenletesen nyomja az éleimiszereket a reszel6lapra. Ha hosszabb
szeletekre akarjuk reszelni az élelmiszert, vizszintesen helyezzilk el a
z6ldség-, pl. a sargarépa-szeleteket a tdlcsérben.

szeletelblap

Sziikség esetén vagja fel a feldolgozand6 élelmiszereket gy, hogy azok
férjenek el a tdlcsérben. Az almat és a z6ldpaprikat magozza ki. Fliggéleges
helyzetben helyezze el a z6ldségcsomét az adagold tolcsérben. Az
élelmiszerek legyenek kicsivel révidebbek a tdlcsérnél. Kapcsolja be a
készliléket és a toméruddal egyenletesen nyomja az élelmiszert a
szeletel6lap vagofellletére.

néhany jo tanacs

® Friss hozzavalokat hasznaljon.
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Ne vagja tal apréra a hozzavaldkat. Toltse tele a tdlcsért, igy
megakadalyozhatja, hogy a feldolgozas soran az élelmiszerdarabkak oldalt
kicstisszanak a tdlcsérbdl.

Szeletelés vagy reszelés esetén: a robotgép a fliggblegesen elhelyezett
élelmiszereket révidebb szeletekre, a vizszintesen elhelyezett darabokat
hosszabb szeletekre vagja.

Egy vagolap felhasznalasa utan esetén a lapon vagy a felszeletelt, illetve
lereszelt ételben mindig maradt néhany feldolgozatlan darab.

Ne engedije, hogy a lap also6 felliletén 6sszegydljon a feldolgozott éleimiszer
- rendszeresen tavolitsa el a maradékot.

Egyenletes nyomassal tolja le a télcséren a feldolgozand6 éleimiszereket.

terel6lap

A vagokeésre illesztett terelSlap segitségével a robotgép alkalmassa tehet6
nagyobb mennyiségi folyadék egyenletes kikeverésére; a terel6lap fokozza a
kés aprito teljesitményét.

Helyezze a terel6lapot a kever6edénybe a kés félé - ne tolja le @.

Helyezze a keveréedényre az edény fedelét - a fedél biztositja, hogy a
megfelel§ magassagon helyezziik el a terelélapot @.

citrusfacsaré (megrendelhet6 tartozék)

A citrusfacsar6 narancs, citrom, lime és grapefruit levének kicsavarasara
alkalmas.

Helyezze el a kever6edényt a géptesten. Helyezze ra a citromfacsar6
sz(r6jét, forditsa el a sz(ir6t az 6ramutaté iranyaban agy, hogy a szlirén levd
ful kerliljon egy vonalba a géptesten talalhato jellel @.

Helyezze a facsar6t a tengelyre, majd 6vatosan forgatva tolja titkdzésig a
tengelyre @.

Végja félbe a gylimdlcsét. Kapesolja be a robotgépet és nyomja a
gylmolcsét a kupra.

a robotgeép tisztitasa

Tisztitas el6tt minden esetben kapcsolja ki a gépet, a hal6zati dugaszt huzza
ki a konnektorbol.

A hajtémivet, a halozati vezetéket és halozati dugaszt 6vja a nedvességtol.
A kések és a vagolapok rendkiviil élesek, ezért ezekkel kelld koriiltekintéssel
kell banni.

teljesen elfogadhaté. A folyamat nem rongélja a mianyagot, illetve nem
befolyasolja az élelmiszerek izét. Tordljik le a manyag fellileteket egy
ndvényi olajba martott ruhaval; ez enyhiti az elszinezé hatast.

hajtoma

Tordlje le nedves, majd szaraz ruhaval.

A hélbzati csatlakoz6 vezeték felesleges részét tekerje a készlilék hatlapjan
erre a célra rendszeresitett flilekre.

egyéb alkatrészek

Kézzel mosogassa el, majd tordlje szarazra.

Minden tartozék a mosogatégép fels6é rekeszében moshato.

karbantartas és Ugyfélszolgalat

Amennyiben a hal6zati vezeték megséril, biztonsagi okokbol forduljon a
Kenwoodhoz vagy a Kenwood hivatalos markaszervizéhez és kérje a sérilt
vezeték kicserélését.

Amennyiben segitségére van sziiksége:

a készllék Uzemeltetéséhez vagy

a készllék karbantartasahoz, potalkatrészek beszerzéséhez vagy bizonyos
javitasok elvégzéséhez, forduljon ahhoz az lizlethez, ahol megvasarolta
készuléket.



Polski

Przed przystapieniem do czytania instrukcji prosimy roztozy¢ pierwsza strone z

ilustracjami
bezpieczenstwo
® Noze i tarcze tnace sg ostre; obchodz sie z nimi ostroznie. Trzymaj ostrze za 5
wierzch, z dala od krawedzi tnacej, zaréwno podczas uzytkowania, jak i
podczas czyszczenia. °

Przed opréznieniem miski zawsze wyjmuj ostrze.

Gdy malakser jest podtagczony do zasilania, nie wktadaj rak do miski.
Nigdy nie wktadaj palcéow do podajnika. Zawsze uzywaj popychacza.
Zanim podniesiesz pokrywke miski wylacz malakser i upewnij sie, ze
wszystkie elementy sig zatrzymaty.

® Uzycie nadmiernej sity na mechanizm blokujgcy spowoduje zniszczenie
urzadzenia i obrazenia ciafa.

bedzie pracowat tak dtugo, jak dtugo przycisk pozostanie wcisniety. Umozliwia
Ci to kontrolowanie konsystenciji przerabianych surowcéw, np. migsa.

W celu zdjecia miski, pokrywki i narzedzia nalezy postepowaé¢ w odwrotnej
kolejnosci.

Pokrywke mozna zdjg¢ tylko wtedy, gdy wytgcznik znajduje sie w pozycji “0”
wazne

Malakser nie nadaje sig do kruszenia i mielenia kawy ziarnistej ani do
mielenia cukru na puder.

Dodajac esencje migdatowa lub inne aromaty nalezy unika¢ ich kontaktu z
plastikiem, gdyz moga one spowodowac jego trwate zabarwienie.

maksymalne pojemnosci:

L . . . . biatka jajek 6

® Nie uzywaj malaksera, jesli sg widoczne uszkodzenia. . .
: e e posiekane migso 300g
® Do obstugi urzadzenia nie dopuszczaé dzieci ani 0s6b niepetnosprawnych bez oy . .
nadzoru. ilo§¢ maki na ciasto kruche 2509
. . - . . ilos§¢ maki na ciasto drozdzowe 340g
® Do obstugi malaksera nie nalezy uzywac innych narzedzi. . . . .

. A o . jedno ciasto biszkoptowe waga catkowita 800g
® Nie pozwdl dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem. isk | 800ml
® Nie zostawiaj urzadzenia bez dozoru. zupa (miska z ostona) m
® Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia. Oddaj je do sprawdzenia lub

naprawy: patrz serwis. Jak uzywac narzedzi
® Nie dopusé, aby korpus urzadzenia, sznur lub wtyczka zamokty. ..
® Nie pozwalaj, aby sznur zwisat z krawedzi stotu lub blatu kuchennego albo noz

dotykat goracych powierzchni.
® Nie uzywaj malaksera niezgodnie z jego przeznaczeniem i uzywaj go tylko w
domu.

zanim podigczysz malakser
® Upewnij sig, ze napiecie sieci jest takie samo jak pokazane na spodzie
malaksera.
przed uzyciem malaksera po raz pierwszy
1 Usun opakowanie urzadzenia wraz z plastykowymi ochraniaczami nozy.
Zabezpieczenia te nalezy wyrzuci¢, gdyz stuzg one tylko do ochrony ostrzy
podczas produkcji i transportu.
Umyj czesci oznaczone “cleaning” (do czyszczenia).
Nadmiar sznura owin na zaczepach z tylu malaksera.

w N

czesci malaksera

blokada bezpieczenstwa
popychacz

podajnik

pokrywka

miska

naped malaksera
przycisk pracy impulsowej
dzwignia wytacznika
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néz

tarcza do siekania
tarcza do krojenia
uchwyt na tarcze
odstepnik
trzepaczka
osfona maxi blend
szpatutka
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S

wyciskacz do owocdw jest opcjonalny i moze go nie by¢ w Twoim zestawie

jak uzywaé malaksera

1 Zatdéz miske na podstawie malaksera — uchwytem do tytu — opus¢ ja i obr6é w
prawo, az sie dobrze zarygluje (nr @).

2 Zal6éz narzedzie na naped malaksera

Zawsze wkiadaj sktadniki po zainstalowaniu miski i narzedzia.

3 Zat6z pokrywe na miske, podajnikiem do tytu (nr @). Przekre¢ w prawo, az
strzatka na pokrywce znajdzie sie na réwni z kreska na korpusie malaksera
(r @)

® Malakser nie zadziata, jesli pokrywka nie bedzie prawidtowo zatozona.

4 Wiacz malakser przetgczajgc dzwignie wytacznika na “I” i miksuj tak dtugo, az
osiggniesz zadang konsystencje lub uzyj przycisku pracy impulsowej, aby
uruchomié¢ narzedzie umieszczone w misce. Przycisk ten wigcza silnik, ktory
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NOz jest narzedziem najbardziej wszechstronnym ze wszystkich. Uzyskana
konsystencja zalezy od dtugosci czasu przetwarzania. Jesli chcesz otrzymac
grubszg konsystencje, uzywaj przycisku pracy impulsowej, aby regularnie
sprawdzac konsystencje.

mozliwo$ci noza:

surowe mieso

Aby przygotowa¢ mieso mielone, usun zbedny ttuszcz i pokréj mieso w 2-cm
kostki, a nastgpnie wtéz do miski i uruchom malakser na ok. 10 sekund lub na
tak dtugo, az osiggnie pozadang konsystencje. Im dituzej, tym delikatniejsza
konsystencja.

gotowane migso

Postepuj zgodnie ze wskazdéwkami odnosnie surowego migsa, ale miksuj
krocej.

warzywa

Pokroéj warzywa na 2,5-cm kawatki. Przetwarzaj razem warzywa o podobnej
twardosci, np. marchewki z ziemniakami, a grzyby z pomidorami lub
gotowanymi warzywami.

herbatniki i tarta butka
Wrzucaj kawatki do podajnika, gdy malakser jest wiaczony.

ciasto kruche i scones (stodkie buteczki)

Wsyp make do miski, ttuszcz wyjmij z lodéwki i pokrdj na 2-cm kostki.
Przetwarzaj nie zbyt dtugo, az konsystencja bedzie przypomina¢ tarta butke.
Gdy malakser pracuje, wlej ptyn przez podajnik. Przetwarzaj, az uformuje sie
jedna lub dwie cze$ci ciasta. Przed uzyciem nalezy je schtodzic.

zupy

Purée z zupy mozesz zrobi¢ przed lub po ugotowaniu. Odcedz sktadniki i
umies¢ je w misce z matg iloscig wody (jak w przepisie). Przetwarzaj, az
osiagniesz pozadana konsystencje, a nastepnie dodaj do pozostatej zupy.
orzechy

Mozesz posiekac¢ orzechy, wktadajac je do miski i miksujac do uzyskania
pozadanej konsystenciji.

przygotowywanie ciasta

Ciasta biszkoptowe najlepiej przygotowywaé przy pomocy metody “wszystko w
jednym’ Wszystkie sktadniki umieszczone w misce miksujemy przez ok. 10
sekund do otrzymania gtadkiej konsystencji. Zawsze nalezy uzywaé
margaryny prosto z lodéwki, pokrojonej w 2-cm kostki.

przekaski /pasty

Umies$¢ w misce sktadniki state pokrojone na 2,5-cm kostki. Przetwarzaj je, az
beda dobrze posiekane. Dodaj $mietane, inne skfadniki i kontynuuj
przetwarzanie, az wszystkie komponenty bedg dobrze wymieszane.

ciasto ubijane

Umie$¢ w misce suche skfadniki, jajko i odrobing wody. Mieszaj do uzyskania
gtadkiej konsystenciji. Gdy malakser pracuje, dodaj reszte ptynu przez
podajnik.

Majonez

Umies$¢ w misce jajko i przyprawy, mieszaj przez kilka sekund. Gdy malakser



pracuje, powoli jednym strumieniem dodawaj olej.

ciasto drozdzowe

Umies$¢ w misce make, ttuszcz i inne suche sktadniki, mieszaj przez kilka
sekund. Gdy urzadzenie pracuje, dodawaj przez podajnik ptyn i mieszaj, az do
osiagniecia gtadkiej i elastycznej konsystencji — ok. 45-60 sekund. Pozostaw
ciasto, aby wyrosto i powtérnie mieszaj przez 10 sekund.

trzepaczka

Uzywaj jej tylko do ubijania jajek i kremoéw. Nie nadaje sie do innych celéw.
Gdy chcesz ubija¢ biatka, upewnij sie czy nie ma w misce zabrudzer lub
kawatkéw zottka.

tarcze krojace i siekajace

co moga tarcze tnace

tarcza krojgca — kroi marchewke, ziemniaki, kapuste, ogérki, cukinie, buraki,
cebule.

tarcza siekajgca — sieka ser, marchewke, ziemniaki i zywno$é o podobnej
konsystenciji.

Jak zatozy¢ uchwyt na tarcze

Zatéz odstepnik na koricéwke uchwytu na tarcze (nr @).

Wybierz odpowiednig tarcze i zat6z jg na uchwyt tnaca strong do gory.
Umies¢ jeden koniec tarczy pod brzegiem i nacisnij jej drugi koniec (tarcza
wchodzi tylko w jeden sposéb — nr @).

wazne

Podczas uzywania tarcz krojacych i siekajacych odstepnik musi byé
umieszczony na korficu uchwytu.

jak uzywaé tarcz tngeych

tarcza siekajgca

Pokroéj zywnos$é na kawatki tak, aby zmiescity sie w podajniku. Napetnij
podajnik i uzyj popychacza z odpowiednig sitg, gdy malakser pracuje.
Dtuzsze kawatki mozna wlozy¢ do podajnika pionowo (np. marchewka).

tarcza siekajaca

Jesli to konieczne, pokréj zywnos¢ tak, aby zmiescita sie do podajnika. Jabtka
i papryke nalezy wydrazy¢. Pokrojong zywno$¢ wiéz do podajnika pionowo. Ich
dtugos$é powinna by¢ troche mniejsza niz dtugos$é podajnika. Gdy malakser
pracuje, popchnij je.

wskazoéwki

Uzywaj tylko $wiezych sktadnikow.

Nie kraj zywnosci na zbyt mate kawatki. Nie przepetniaj podajnika, aby
sktadniki sie nie wysypywaty.

Gdy kroisz lub siekasz: kawatki umieszczone pionowo wychodzg krétsze niz te
umieszczone poziomo.

Po uzyciu tarczy tnacej zawsze pozostang jakies$ resztki na tarczy.

Nie pozwél, aby zywnos$é gromadzita si¢ pod tarczg; nalezy jg oprozniac
regularnie.

Zywnosci znajdujacej sie w podajniku nie popychaj zbyt mocno.

ostona maxi blend

Podczas mieszania uzywaj ostony maxi blend w potaczeniu z nozem. Pozwala
to na zwiekszenie ilosci ptynu i polepszenie wydajnosci noza.

Umies$¢ ostone w misce nad nozem - nie popychaj w dét (nr @).

Zatéz pokrywke — upewnisz sig, ze ostona znajduje sie na odpowiedniej
wysokosci (nr @).

wyciskacz do owocow cytrusowych (opcjonalnie)

Mozna go uzywac¢ do wyciskania takich owocow cytrusowych jak: pomaranicze,
cytryny, limonki i grejpfruty.

Umies$¢ miske w malakserze. Zatdz sitko i obré¢ je w prawo, az wystgp na nim
znajdzie sig na réwni ze znakiem na korpusie malaksera (nr @).
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2 Zamocuj stozek wyciskajacy na watek napedowy i pus¢ ,aby opadt na sam
spod (nr @).
3 Przekrdj owoce na potowe. Wiacz malakser i przycisnij owoc do stozka.

czyszczenie

Zawsze przed czyszczeniem wytgcz malakser i wyjmij wtyczke z gniazdka.
Nie dopusé, aby korpus z silnikiem, sznur lub wtyczka zamokty.

Z tarczami tnacymi obchodz sige ostroznie — sg bardzo ostre.

Niektdre rodzaje zywnos$ci moga barwi¢ plastik. To catkowicie normalne. Nie
wptywa to niekorzystnie na plastik ani na smak zywnosci. Przecieranie
szmatka zamoczong w oleju roslinnym pomaga w usuwaniu plam.

korpus z silnikiem
® Wytrzyj wilgotng szmatka, a pézniej sucha
® Owin nadmiar sznura z tylu urzadzenia na zaczepach
inne czesci
® Umyj recznie i dokladnie wysusz
® Wszystkie narzedzia mozna my¢ w zmywarce do naczyn na goérnej pétce

serwis i obstuga klienta
® Jesli sznur ulegt uszkodzeniu, musi by¢ ze wzgledéw bezpieczeristwa
wymieniony przez firme Kenwood lub jej autoryzowany punkt naprawczy.

Jesli potrzebujesz pomocy odnosnie:
® uzytkowania Twojego malaksera lub
® serwisu, czesci zamiennych lub napraw (na gwarancji lub bez)

skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym kupite$ urzadzenie.



Pycckuun

I'Iepeg, TeM, KaK NpoyvTaTb 3Ty GQOLUIOQ!, pa3BepHUTe TUTYNbHbIW NIUCT C
unncTpauvuamu

MEPbI NMPEAOOCTOPOXHOCTU

® B KombaliHe UMEIOTCA OCTPble HOXM U NACTUHbI AN1A PE3KMN U LUMHKOBKU
osouer. ObpalianTech C HAMU C OCTOPOXHOCTBIO. pK yCTaHOBKE, CHATUM
N O4YUCTKE HOXAa-KpbINbYaTKyn 6epuTech NanbLamy 3a ero BEPXHIOK YacTb,
yoaneHHyto oT Ne3Buid.

® [Ipex /e Yem OMOPOXHUTb Yally, BCeraa cCHUManTe HoX. loka kombainH
BKJIOYEH B CETb, HE OMyCKaWTe Pyku B €ro vatly.

® Hukorga He nblTalTecb NPOTanKuBaTb NPOAYKThLI B 3arpy304Ho Tpybke
nanbuamu. Bcerga nonb3yiiTech 3arnywkon-Tonkartenem. MNpexae yem
NblTaTbCA CHATb KPbILKY, BbIK/IOYMTE KOMOaH M yAOCTOBEPbLTECH, YTO
Haca[Ku MOfIHOCTbIO OCTAHOBUMUCH.

® Ecnu npunaratb M36bITO4HOE ycunne K 6rIoKMPOBOYHOMY MEXaHW3MY,
KOMbBaH MOXET 6bITb MOBPEXAEH, @ NONb30BaHNE UM MOXET MPUBECTU K
Tpasme.

® He nonb3ynTecb KOM6aNHOM NpU 06HaPYXXEHUW BUAUMbIX NOBPEXAEHWN.

® KombalH He paccunTaH Ha nonb3oBaHue, 6e3 HabnaeHwa, 4eTbMU U

60MbHBIMU YNEHaMM CeMbU.

Hwukorga He NonNb3ynTech HECaHKLMOHUPOBAHHBIMU NMPUHAAIEXHOCTAMMU.

He nossonaiiTe AeTAM Urpatb ¢ MaLINHOWN.

Hukoraa He ocTtaBnAnTe paboTaowmii kombanH 6e3 HabntoaeHuA.

Hukorga He Nonb3ynTech MCNopyYeHHo MawmHon. OTAanTe ee Ha NPOBEPKY

UM B PEMOHT (CM. pasgen "CepsucHoe obcnyxxmsaHue").

® Hukoraa He norpyxanTte B BoAy CunoBomn 6noK, CETEBON LIHYP UK
LUTEeNncenbHYyo BUMKY.

® CreguTe 3a TeM, 4TOObl CETEBOW LUHYP HE CBUCAn C KpaA cTona unn Apyroro
paboyero MecTa 1 He KacarncA ropAa4mx NoBePXHOCTEN.

® Hukorga He UCMOSb3yWTe KYXOHHbI KOMGaH He MO Ha3HaYeHuo; OH
paccyuTaH TONbKO Ha BbINOSIHEHWE ONpeaesieHHbIX onepauuin B JOMaLIHUX
YCNOBUAX.

Mepepn BknoyeHnem kombaHa B ceTb

® Y[0CTOBEPbTECH, YTO MCTOYHUK MUTAHWA COOTBETCTBYET YKasaHHOMY Ha
nacnopTHOW Tabnuyke MalunHbI.

® [laHHbIi 6bITOBO NPUBOP M3rOTOBIIEH B COOTBETCTBUM C ANPEKTUBOMN
89/336/EEC EBponeinckoro 3KoHoMU4eckoro coobecTsa.

MEPEA NEPBbIM BKNTIOYEHUEM
1 Ypanute BeCb yNakoBOYHbI MaTepuar, BKoYaa nnacTMaccoBble Yexrbl Ha
Ne3BUAX HOXAa-KpbIbYaTKW. 3TU Yexnibl CNy>XaT AfA 3amTbl Ne3Buii
TOSIbKO Ha BPEMA U3rOTOBNEHUA U TPAHCMIOPTUMPOBKY KoMbalHa.
2 BbIMOMTe NPUMHAANEXHOCTU M Hacaaku (CM. pasaen "YucTtka npubopa”).
HamoTariTe u3bbITOK LWHypa Ha crneumanbHoe npucrnocobnexue,
pacnonoXeHHoe Ha 3aAHelN CTEHKE MaLLUHbI.

PABOYNE Y3Jbl

MexaHu3m 6110KUpoBKU

3arnylwka-Tonkarenb

3arpy3oyHan Tpybka

Kpbiwka

Yawa

MpuBop, kombanHa

KHonka BKIOYEHWA NyNbCUPYIOLLEro pexxuma
PykoATka "BKntoyeHo/BbIkNtoyeHo" (on/off)

ACAOKN

Hox-KpbinbyaTka

LLnHkoBKa

OBolyepeska

[epxxaTenb ANA CbEMHbIX MNNACTUH TEPKM U OBOLLEPE3KM
Mpoknaaka

BeHuunk-mewwanka

BpbisrosawmTHas Kpbllwka

JNonatka

CICICICICICICIC) ©
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CokoBbIXUManka AnA UMTPYCOBbIX (B CTaHAAPTHYIO KOMMNEKTaUmMio He
BXOANT)

MONMb30BAHME KYXOHHbIM KOMBANHOM

1 YcTaHoBuTe Yauwy Ha paboyee OCHOBaHMe kombanHa, Tak 4Tobbl pyyka
6bina HanpaBneHa K 3agHen ero Yactu. MoBopayvBariTe Yally no 4acoBown
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cTpenke A0 NpoyHoun hukcaumm Ha mecte @.

2 HapeHbTe HacaaKy Ha NPUMBOAHON Basn KYXOHHOrO KoMbaiiHa.
® Bcerga ycTaHaBnmBanTe Yally M HacaAKy Ha MallumHy, Npexxae 4em

[o6aBnNATb UHIPEaNEHTbI.

3 HakpoiiTe yally KpbIWKOW Takum 06pasom, 4Tobbl 3arpy3odHan Tpybka

Haxoamnach C 3a4Heln CTOPOHbl MalwvHbl @. [oBopaynBanTe KpbILWKY Mo
4YacoBOW CTpenke Ao Tex Mop, Noka CTpesika Ha Hel He COBMECTUTCA C
BbICTYMOM Ha Kopryce kombanHa @.

® HenpaBunbHO HaaeTaA KpbilKa BOCNPENATCTBYET 3anycKy KYXOHHOro

KombaiiHa B paboTy.

4 ToBepHyB PYKOATKY BbIKO4aTensa B nonoxeHune "l", BkNoUNTE MaLUMHy 1

npopomkanTe 06paboTKy NPOAYKTOB A0 MOMyHEeHWNA Xenaemomn
KoHcucTeHuMn JIMIBO HaXXMuTe KHOMKY NyfbCUPYIOLLEro pexxnma,
NMo3BONAOLLYIO YPaBnATb paboTon Hacaaku B pexume “ctapt/cton”.
KHonka nynbcupytoLero pexwvima 3anyckaeT ABuratesib, KOTopbin paboTaer,
rnokKa KHomnka octaeTcA HaxaTon. 3JTO No3BONAET BaM KOHTPONMPOBaTh
KOHCUCTEHUMIO obpabaTtbiBaemMoro NpoayKTa, Hanpumep, Maca.

5 [nA pa36opku kombaiHa (CHATMA KPbILWKW, YalivM U HacafokK) BbIMNOMHUTE

onucaHHble npoueaypbl B 06paTHOM MopAaKe.

L KprLIJKa MOXET ObITb CHATA NWLWb NOCNe TOro, Kak PYKOATKa BblKitoHaTenAa

nepeseeHa B nonoxexune "0".

Ba)xHoe npumeyaHue

Baw kombaiiH He NpegHa3Ha4YeH AnA pa3malbiBaHWA KOEHbIX 3epeH nnbo
npeBpaLleHVA caxapHOro necka B nyapy.

Mpu pobaBneHnn B NPOAYKTOBbLIE CMECU MUHAAINBHON 3CCEHLMM NN APYrnX
BKYCOBbIX BeLLEeCTB n3beranTte nx KOHTaKTa ¢ NIacTMacCon, MOCKOMNbKY Ha
Hel MOryT OCTaTbCA HeCMbIBaeMble MATHA.

MakcumanbHbie HOpMbI 3aKlaakKu
AnyHble 6enkun 6

PybneHoe mAaco 300r
[Meco4Hoe TecTo (BEC MyKM) 250r
[poxokeBoe TecTo (BEC MyKM) 340r
BuckBuTHOE TecTo (06wWwwmin BeC) 800 r
Cyn c kaHane 800 mn

NMOJIbBOBAHNE HACAOKAMU
HoX-KpbinbyaTka

M3 Bcex HacagoK HOX-KpbinbYaTka ABNAETCA Haubonee yHMBepcasnbHbIM
MHCTPYMEHTOM. KOHCUCTeHUMA NpUroToBAAEMOro NpoayKTa 3aBucuT ot
BpemeHu 06paboTku. [Mpu HeobxoammocTu nonyyeHna 6onee rpybomn
KOHCMCTEHLMW NONb3yNTEChb KHOMKOWM NynbCUPYIOLLEro pexxunma,
No3BONAIOLLE Bam perynApHO KOHTPONMPOBATb KOHCUCTEHLIMIO.

YTO MOXXHO NPUrOTOBUTH C MOMOLLbIO HOXa-KpPbISibY4aTKu:

Cbipoe mAco

[nA npuroToBneHuA dapLia 0bpexxbTe ¢ MAca U3BbITOYHbBIN XUP U
HapeXbTe ero AByXCaHTUMETPOBbIMU Kybukamu. [lonoxute MACo B vally n
BK/IOYMTE KoMbanH npumepHo Ha 10 cek. unu go nony4yeHuA Heobxoammon
KOHCUCTEeHUMN. Yem gonblie paboTaeT mMawmHa, TeM HeXXHee byaeTt
KOHCUCTeHUMA chaplua.

BapeHoe msaco
®apLu NpUroToBNAETCA TEM e METOAOM, HTO CbIpOe MACO, HO MPY MEeHbLUen
NPOAOIKUTENbHOCTU 06paboTKM.

OBowm

HapexbTe 0BOWM Ha KyCO4KM pasmepom npuMepHo 2,5 cM. MpoaykT nocne
06paboTku 6yaeT MMeTb PaBHOMEPHYIO KOHCUCTEHLIMIO, HE3aBNCMMO OT TOrO,
obpabaTbiBanMCh N1 Takme bonee Teepable OBOLLUM, KaK MOPKOBb U
kapTochenb, unu 6onee MArkue, Kak rpubbl, NOMUAOPLI UMW BapeHble OBOLLM.

Kpekepbl 1 naHnpOoBOYHbIE Cyxapmn
OnyckanTte 4acTuubl 3TUX NPOAYKTOB B 3arpy304Hyto TpybKy paboTaioLiero
KombanHa.

lNeco4Hoe neveHbe n CAO0BHBIN x1e6

Hacbinbte Myky B Yawy. >Xup, B3ATbIA HENOCPEACTBEHHO U3 XONOAUNBHUKA,
HapeXKbTe ABYXCaHTUMETPOBbIMM Kybukamu. BeanTte 06paboTKy A0 Tex
nop, Noka NPoAyKT HE HAYHET NOXOAMUTb Ha MENKYHO XNIEOHYIO KPOLLKY, HO He
ponblue 3Toro. He octaHaBnuBaA MalUWHbI, 4O6aBbTE XUAKOCTb Yepes
3arpy3o4Hyto Tpybky. Mpogonxaiite 06paboTKy A0 TEX NOp, NOKa He
obpasyeTcA oavH Unu ABa KoMKa TecTa. [pexae 4em HayaTb neyb, TECTO
cnegyeT oxnaauTb.



-

Cynbl

Cyn [oBOAMTCA [0 KOHCUCTEHUMM niope. JTo AenaetcaA Ao nubo nocne
Bapku. CneiiTe BoAy, NOMECTUTE WHIPEAVEHTBI B Yally U Ao6aBbTe HEMHOTO
>XMOKOCTK, yKasaHHoM B peuenTe 6noga. MNponssoanTte 06paboTky A0
nosny4eHnsa HEO6X0AMMON KOHCUCTEHLMK, NOCcHe Yero 4o6aBbTe 0CTaNbHYO
XUOKOCTb.

Opexun
Opexu anA TOPTOB M NeYeHbA KpollaTcA B Yawe kombanHa. ObpaboTka
BeAeTCA A0 MNofy4YeHnA HEOBXOANMON KOHCUCTEHLMN.

lMpurotoBneHne TopToB

BUCKBUTHBIE TOPThI Ny4LUe BCEro roToBUTL MO NPUHUMNY "BCe cmeluaTtb”.
Bce nHrpeaneHTbl 3aknaaplBaloTCA B Yally u obpabaTbiBaloTcA A0
nony4yeHnA paBHOMEPHON TOHKON KOHCUCTEHUMN - npumepHO 10 ceKyHA.
CnepnyeT Bcerga MCNonb30BaTh MANKUIA MaprapuH Anda Bbinedyku. OH
6epeTcA HENOCPEACTBEHHO M3 XONOAUNbHUKA U Hapes3aeTcA
OBYXCaHTUMETPOBbLIMU Kybukamu.

lukaHTHbIE COyChbl ¥ nacTbl

TBepable UHrpPeaneHTbl Hape3atTcA Kybukamm no 2,5 cM 1 3aKknaaplBaloTcA
B yawy. Onu obpabaTbiBalOTCA A0 TOHKOrO U3MENbYEHNA, Mocne Yero
[06aBNATCA CMUBKW U MP. KOMMOHEHTbI, 1 06paboTka npoaomkaeTca Ao
MOSHOMO CMELUMBAHUA.

B3butoe xxupakoe Tecto-60onTyLuKa

I'Ipe,uBapMTeano YCTaHOBUB HOXX-KPbISIb4ATKY, 3a/I0XKUTE B Hally Ccyxue
VHrpeaneHThl, Anua n fobaBbTe HEMHOMO XXnakocTtu. MNpoponxanTte
06paboTKy A0 NoABMEHWNA OQHOPOAHON CMecu. Yepes 3arpy304Hyto TpyoKy
nobaBbTe B paboTaloLLyo MaLUMHY OCTalbHYIO XUAKOCTb, BNMBAA €€ TOHKOW
HenpepbIBHON CTPyeW.

ApoxoxeBoe Tecto

3anoxuTe MyKy, X1p 1 apyrne cyxve UHrpeameHTbl B Yally 1 BKIKYUTe
KOMOaH Ha HECKOMbKO CEKYHA ANA UX cMelwmnBaHua. Bo BpemAa paboTbl
MallUVHbl o6aBbTe Yepes 3arpy304HY0 TPYOKY XWUAKY CMECh W
npogonxavite 06paboTky Ao 06pasoBaHUA TeCTa, MMELEro OAHOPOAHYIO
KOHCUCTEHLMIO U 3M1aCTUYHOIO Ha OLWynNb, - Ha 3TO ynaeT 45-60 cekyHA.
[aviTe BO3MOXHOCTb TECTY NOAHATBLCA, & 3aTEM CHOBa 3aMecuTe ero B
TeyeHue 10 ceKyHA.

BeHuunk-B3bUuBanka

Mcnonb3ayeTcA Tonbko Af1A B36MBaHUA AWYHBIX GENIKOB 1 cnvBoK. [AnA
ApYrux peuenTtoB B3buBasika He npeaHasHadeHa. [pu B3GUBaHUM ANYHBIX
6eNkoB YAOCTOBEPLTECH, YTO Ha B36MBANKe HET HY ManeiLunx crneaos Xupa
WIMK ANYHOTO XENTKa.

OBoLyepesKka U LWWMHKOBKA

Y10 MOXXHO AenaTtb C NOMOLLbIO NNaCTUH ANA pe3Ku

OBouyepeska - npefHasHayveHa AnA Hape3aHuA MOPKOBW, KapTodens,
KanycTbl, orypuoB, kaba4ykoB, CBEK/bI U JyKa.

LlInHKoBKa - WWMHKYeT (HaTupaeT) Cbip, MOPKOBb, KapTodenb u apyrve
NPOAYKTbI CXOAHON KOHCUCTEHLMN.

C6opka oBoOLLepe3Ku U LULMHKOBKU

3akpenuTe Npoknaaky Ha KOoHLe AepxarenA CbeMHbIX MnacTvH @.
YCTaHOBUTE HY>KHYIO NNACTUHY B AepXaTenb pexyLueit CTOPOHON BBEPX.
OpavH KoHeL NnacTuHbI BBeAUTE NOA KPOMKY AepXKaTens U, HaXkas Ha
LpYyroli ee KOHEL, YCTaHOBUTE NNACTUHY Ha MecTo. [nacTuHa MoXeT 6biTb
yCTaHOBJIEHA TOMbKO B NPaBUIIbHOM NONOXEHUN @.

Ba)xHoe npumeyaHue
Mpy Nonb3oBaHUK OBOLLEPE3KON Y LUIMHKOBKOW NpoKnaaka AonkHa 6biTb
3akpenneHa Ha KoHUe AepxxaTens.

lNMpumMmeHeHune NNacTUH OBOLLEPE3KMN U LMHKOBKMN

LlInHkoBKa

HapexbTe NpoayKT Kycodkamu no pasmepy 3arpy304HON TPY6KW.
3anonHuTe TPyoKy MOYTU [JOBEPXY U PAaBHOMEPHO MpOTankuBanTe nNpoayKT
BHW3 C NOMOLLBIO 3arnyLKu-Tonkarena. MawuHa npyu 3ToM JomKHa
paboTtaTtb. Bonee AnnHHbIE YaCTULbI MOXHO NOMY4UTb, €CNN 3aKnaablBaTb
KYCOYKM MpoAyKTa (Hanpumep, MOPKOBW) B 3arpy304HYI0 TPY6KyY
rOpM30oHTasIbHO.

OBoLyepe3ska
Ecnu HeobxoamMmo, HapeXbTe NPOoAYyKT, YTOObI OH MPOXOAWST B 3arpy304HYIO
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Tpy6Ky. YaanuTe cepaueBuHy U3 Takux NPOLYKTOB, Kak ABIOKU U nepeL.
YCTaHOBUTE MPOAYKTHI B 3arpy304HYI0 TPY6KY B BEPTUKANILHOM MOMOKEHNN.
MpoayKT AOMKEH HEMHOIO He AoCTaBaTh KpaeB TPYGKU. C MOMOLLbIO
3aryLWwKU-ToNnKaTensa paBHOMEPHO NPOTanKuBaiTe NPoAyKT BHU3. MatwwvHa
Mpu 9TOM AOMKHA paboTaT.

MonesHble coBeTbl

Mcnonb3yinTe TONbKO CBEXWE UHIPeaNeHTbI

He HapesaiTe NpoayKTbl HA CAINLWKOM MENKNe Kycoukun. 3anonHAnTte
3arpy3o4Hyto TpybKy noyTu A0 Kpaes, 3TO npeaynpeanT Bbibpoc
N3MenbYeHHbIX NPOAYKTOB U3 3arpy304HOM TpybkM BO BpeMA 06paboTKu.
B npouecce Hape3aHnA NOMTUKOB UNW LUMHKOBaHWA 6onee KOpoTKne
JIOMTUKM U YacTulbl NOslyYaTca, eCnv NPOAYKT 3arpy>kaeTca TpyoKy
BepTUKasnbHO, 1 Ha060pOT

Mocne nonb3oBaHNA OBOLLEPE3KOW Ha NNacTuHe Unu B NPOAYKTE BCcerga
ocTaeTcA HeGOMNbLIOE KOMYECTBO OTXOLO0B.

He no3sonanTe nepepaboTaHHOMY NPOAYKTY YPEe3MEPHO HakannmeBaTbCcA
NoA HUXKHEN YacTbio NNACTUHBI, PErynAapHO ONOPOXHANTE Yaluy.
[aBneHune Ha NpoayKT, MPOMNyCKaeMbl CKBO3b 3arpy304Hy0 TPYOKY, AOKHO
6bITb pAaBHOMEPHbIM.

prl3r03aLI.|VITHaF| KpbilKa

Mpu cMelumBaHMM NPOAYKTOB MCNOMNb3YATE OAHOBPEMEHHO C HOXOM-
KPbITb4aTKON BPbI3ro3alumTHYIO KpbilwKy. OHa no3BonAeT yBenuiuTb
NpoV3BOAMTENBHOCTL KOMBaHa NPY NPUrOTOBNIEHNW XXUAKUX CMECei U B TO
e BpemA yny4llaeT Ka4ecTBO N3MeSbYEHNA 1 CMEeLUIMBAHNA NPOAYKTOB.
YcTaHoBMTE 6pbI3ro3allmTHYIO KPbILWKY Hag HOXOM-KpblibyaTkon. He
HapaBnuBauiTe Ha Hee! @

YcTaHOBMTE Ha MECTO KPbILKY kombainHa, 3TO NO3BONUT 6pbI3ro3almTHON
KPbILLKE 3aHATbL NPaBUIbHOE MOSIOXKEHUE Mo BbiCOTE @.

CokoBbhKUManka gnq HUTPYCOBbIX (B CTaHOapTHYIO
KOMMJieKkTauuo He BXO,ElVIT)

CokoBbhknMarka npymMeHAeTCA AN1A NONYYEeHUA CoKa LMTPYCOBbIX MMOAOB,
TaKWX Kak anesib,ChHbl, NMMOHbI, MN0Abl NanmMa unmn rperndpyTol @.
YcTaHOBUTE Yally Ha KYXOHHbI kombaviH. BcTaBbTe B Hee LeannbHyo
YallKy COKOBbIXXMMAIIK/ 1 MOBOpPa4MBanTe ee no 4acoBomn CTPesike, noka
BbICTYM Ha YallKe He COBMECTUTCA C OTMETKOW Ha Kopnyce kombanHa.
YcTaHOBUTE KOHYC Ha MPUBOAHYIO OCb, MOBOPAYMBanA €ro, NokKa OH He
onycTUTCA BHM3 [0 ynopa @.

PaspexbTe pyKT Ha ABE NONOBUHKWU. BKAOUMTE MALLMHY U NPUXMUTE
PPYKT K KOHYCY.

Unctka KombamHa

[lo Havana 4Y1CTKM BCceraa BbIKMOYanTe MalnHy U BbIHUMaNTE BUNKY U3
PO3ETKMN.

Hukoraa He norpy>caiiTe B BoAy CUSI0BOW 6/10K, CETEBOW LUHYP UK
LUTENCENbHYIO BUSIKY.

BynbTe 0CTOPOXHbI NPY 06paLLEHUN C HOXXOM-KPbITbYATKON U PEXYLLMMU
NNacTMHamm - OHW UCKITKOYNTENBHO OCTPbI.

HekoTopble npoayKTbl cNocobHbl 0b6ecLBeYnBaTh nnacTmMacey. 310
COBEpLUEHHO HOpPMarnbHOE ABMEHUE, KOTOPOE He MOBPEAUT nnactmaccy U He
NOBNMAET Ha BKYCOBblE KayecTBa Nuwmn. BoccTaHOBUTBL LIBET MOXET NMOMOYb
npoTmpaHne o6ecLBEYEHHbIX yHaCTKOB candeTKoi, CMOYEHHON B
pacTUTenbHOM Macne.

Cunoso#u 6nok

MpoTpuTe ero Bna>kHom caneTkon 1 ganTe BbICOXHYTb.
HamoTaiiTe n36bITOK LUHYypa Ha creunanbHoe NpucnocobneHue,
pacnonoXeHHoe Ha 3aHen CTEHKE MalUWHBbI.

[Opyrue y3nbl
BbIMOWTE MX BPYy4YHYIO M TLATENBHO BbICYLUUTE.
Hacafnky MOXHO MbITb Ha BEPXHEN MOMKEe NOCYAOMOEYHOW MALLUMHBbI.



O6cny>xnBaHme n pemMoHT

® [pn NOBPEXAEHUM LUHYPa OH AOMKEH ObITb 3aMEHEH No COobpaXkeHnAM
6e3onacHOCTU HenocpeacTBeHHo chupmoin Kenwood unu ee
YMOMHOMOYEHHBIM CNeLManmcTom.

Ecnu Bbl Hy><aaeTecb B MOMOLUM OTHOCUTESTbHO:

® sKcnnyataumm kombanHa unm

® TEeXHUYECKOro 06CNy>XMBaHUA, 3anacHblX YacTen unv pemoHTa
(rapaHTUNHOrO MNM NocnerapaHTUNHONO) - CBAXUTECH C Mara3vHoM, B
KOTOPOM 6bIn NprobpeTeH Ball KYXOHHbIA KOMOaWH.
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EAANnvIka

Npiv apxicete va SiafdadeTe TIG 0dnyieg, TTAPAKAAOUUE VA EESITTAWOETE TV
HITPOoOoTIVi) OgAida n oroia TePIAAUBAVEL TIG ATTEIKOVIOEIG

AocpaAela

® O Aettideg Kat ot SioKol gival KOPTEPOL, XPNOLUOTIOEIOTE TOUG [E TIPOCOXN.
KpathoTe Tn Aemida Komig amd Tn Aaén oTnv Kopugpn Hakpid amd 1o
KOPTEPO AKPO, TOGO KATa Tn Siapkeia TG XpRoNg 600 Kal Tou KaBapiopou.

® Apalpeite navrta t Aemnida Kormg Tiplv BYAAeTe Ta meplexdueva anod To
MUTTOA.

® Mnv BadeTe Ta XEPLO 0AG OTO UTOA TOU eMe&epyaoTn eva eival
ouvoedeUEVOG OTO PEUNA.

® [1oTE pnv Xpnoluoroleite Ta SAXTUAG 0aG Yla va OTIPWEETE TA TPOPLUA OTO
owAnva Tpopodociag. Xpnaollomnoleite mavra Tov wbntnpa.

® >(3roTe TN ouokeun Kal Befaiwbeite 6TL OAA Ta €€apTALATA £XOUV
OTAUATHOEL EVIEAWG TIPLV ETIXELPTIOETE VA APALPECETE TO KATIAKL.

® H ouokeur) Ba nabet BAGRN Kal UMopei va MPOoKAAETEL TPAUUATIOUO av O
UNXAVIOHOG aopAAlong urnoBAnBei og mieon peyaAutepn anod auTr| Tou
anatreitat.

® Mnv XPNOLUOTIOLEITE TN CUCKEUN €AV BAETIETE OTL UTIAPXEL EUPAVAG CNHLA.

H ouokeun dev poopieTal yia va xpnoomnoLeital arnoé nadld 1 avhunopa

aropa Xwpig emiAeyn.

Mnv xpnoLUoTOoLE(TE TIOTE €va Un EYKEKPLUEVO EEAPTNUA.

Mnv apnivete Ta nawdid va naiouv Je TN CUCKEUN.

Mnv a@nveTe MOTE TN CUCKEUT QVAUEVN XWPIG EMIBAEYN.

Mnv xpnolJoToLE(TE TIOTE I CUOKEUT| TTIOU €xel BAGRN. Oa mpérmel va

eleyxBei ) va emokeuaotel. BAéme o€pPIg.

Mnv apnoete MOTE va BPaxel n CUOKEUN, TO KAA®ALIO A TO PIG.

® Mnv apnvete T0 MAEOVALOV KAAMDLIO VA KPEWETAL OTNV AKPN TOU TIAYKOU
€pyaciag 1 va akouurnd oe (e0TEQ ETULPAVELEG.

® Mnv KaveTte AavBaopevn Xpron Tou enegepyaoTn TPOPIHWY Kat
XPNOLUOTIOEIOTE TOV WOVO YLA TNV OLKIOKT) XPron Yla TNV oroia rpoopideTal.

Mpiv BaAeTe Tn cuokeun oTnv Tpida

® BeBawwbeite 6TL n mapoxn NAEKTPIKOU peUaTog eival n idla Omwg autn Tou
@aiveTal oTo KATW PEPOG TNG CUCKEUNG 0Ag.

® H ouokeur autr) cupBadicel pe Tnv Odnyia Tng Eupwralkrq OIKOVOUIKAG
Kowétntag 89/336/EOK.
Mpiv XpNOIYOTIOINGETE T GUOKEUR YIA TIPWTN popa

1 Agpalpéote 6Aa Ta MEPITUAlYHATA TNG OUCKEUAGCIOG CUMMEPIAAUBAVOUEVWYV
KAl TWV MAQCTIKOV KAAUUUATWV TwV AeMidwv KOmNG. AuTa Ta KaAUppata Ba
TIPETIEL VA TIETAXTOUV KABWMG €ival yla va MpooTateUouV TNV AEMida Hovo
KATtdA Tn SLAPKELA TNG KATAOKEUTG KAl HETAPOPAG.

2 TMAUvete Ta eEaptnuata : BAEME kKaBAPLONO.

TUAiETE TO KAAWDLO TIOU TIEPLOOCEUEL OTO XWPO ATOBANKEUONG OTO TIIOW HEPOG

NG CUOKEUNG.

w

Meptypadr)

UNXAVIoOUOG aopAAlong
wlnThpag

owARvag TpoPodociag

KAkt

UTTOA

agovag enegepyaoTr) TPOPILWY
SlaKOMTNG OTlyplaiag Aettoupyiag
dlakomtng on/off

P@0POO®O®O®O

E&aptAuata

Aemida Kot g
diokog Tppiparog
KOTTTNG

@opeag diokwv
UTTOO TN PLY A
avadeuTnpag
avapeikmg
OTIATOUAQ

ClCISIGISIEICIC)

S)

0 AgPOVOOTUPTNG eival TPOALPETIKO aEECOUAP KAl PMOPEL va unv
ouuneptAapBdavetal otn cuckeuaoia.
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Xprion Tou erne&epyaoTtn TPOPILWV

1 TomoBetnOTE TO UIMOA OTNn BAon Tou eneepyaoTn - Pe Tnv Aapn mpog ta
oW - XOUNAQOOTE TO UMOA WOTE VA OKOUWTNOEL OTn BAON Kal OTPEYTE TO
SeElooTPOPA PEXPL VA aoPaAioel KAAA oTn BEon @.

2 TomnoBeteiote éva e€dptnua navw amod Tov aEova Tou emnegepyaoTr)
TPOPIUWV.

® [lavtoTe ePAPUOLETE TO UTOA Kal TO €EAPTNUA OTN CUCKEUN TIPLV
TPOCBECETE TA UALKA.

3 TomoBeTeioTe TO KATAKL TIAVW OTO UMOA - He TO CWwARVA TPOPOod0siag Tpog
TO TOW HEPOG TNG OUCKEUNG @. MupioTe SeELOOTPOPA HEXPL TTOU TO BEAOG
OTO KATIAKL VA EUBUYPAUMLOTEL e TNV avayAu®n Ypauun mou Bpioketal otov
eneEepyaot @.

® Av 3ev TOMTOBETAOETE CWOTA TO KATIAKI, 0 EMEEEPYAOTAG TPOPipwV dev Ba
AEITOUPYAOEL

4 AvayTte Tn OuOKeur Yupvwvtag To dlakortn on/off oto "I" kat
enegepyaoTeiTe TA TPOPIUA HEXPL VA ETUTUXETE TNV €MBUUNTA TUKVOTNTA, H
XPNOLUOTIOLEIOTE TO OLOKOTTTN OTLYHIAiag AELTOUPYIag yia va XEPLOTEITE TO
eEApTnua Tou €xelL TOTIOBETNBEL OTO UMOA HE SlakorTopevn Aettoupyia. Me
TO JLAKOTTN OTLyplaiag Aettoupyiag n ouokeun Aettoupyei 6on wpa givat
TATNUEVOG O JLaKOMTNG. AUTO 0OG ETUTPETIEL VA EAEYXETE TN TIUKVOTNTA TWV
AlaPOPWV TPOPIpWY, TL.X. OTAV KOBETE KPEAG.

5 AvTIOTpEYTE TN Mapanavew dladlkacia, yia va apalpéoTe TO WIMOA, TO Kardkl
Kat Ta eEaptnuara.

® To kamdkl propei va apalpebei pévo étav o dlakomtng on/off eival otn B€on
"0".

ZNHavTiko:

O ene&epyaotng oag dev eival KATAAANAOG YA KOTI i} AAECHA KOKKWV
KA®PE, N Yla HETATPOT KPUOTAAALKNG {axapng oe {axapn axvn.

‘Otav pooBETETE £0AVe N Apwpa auuyddAou og peiyuaTa, anoPuyeTe TNV
€MaPnN U TO TAACTIKO YLATi Uropei va dnuioupynoet péviga onuadia.

MEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

Aotipddla auywv 6
Koppdrtiaoua kpgatog 300 yp.
ZUun yla UAAO KpouoTag pe Bapog aleuplou 250 yp.

ZU0un pe payla pe Bapog aleuplou 340 vyp.
ZUVOALKO BApOog CUUNG KEIK 800 yp.
>ouna pe dldpopa UAIKA 800 ml

Xprion Twv eEapTnUATWY

Aemida KotAg

AuTnA n Aerida eival To Mo XPNOoTIKO e§apTnua. H ugpn rou dnuioupyeitat
KaBopifeTal arnod 1o Xpodvo eneEepyaciag. a mo xovipn uen
XPNOLUOTIOLEIOTE TO SLAKOTITN "OTiylaiag Aettoupyiag” yia va eAEYXETE
TOKTIKA TN TIUKVOTNTA.

Ti yrropei va kavel n Aemida Komng

Nwrid Kpgag

®TIGETE KINA aPpalP®VTAG ard TO VWTIO KPEAG TO TIEPLTTO AMOG Kat KOBovTAag
TO O€ KUBOUQG 2 €K., TOTIOBETEIOTE TO OTO UMOA Kat BAATE TO O€ AelToupyia
yla repinou 10 deuTePOAETTA ) HEXPL VA ETITUXETE TNV €rubuunth uPn. ‘Oco
TIEPLOOOTEPO AEITOUPYAOEL ) CUOKEUT| TOOO TILO AETTTY) Ba eival n upn.
Mayeipeugvo kpgag

AkoAouBeioTe Tnv idla pEBODO OTIWG KAl YA TO VWO KPEAG AAAG YA
AlyéTEPO XPOVO.

Aaxavika

KowTte ta Aaxavika oe koppdaTtia peyéboug nepirnou 2.5 ek. Enegepyaoteite
padi TpOPLa pe TIApOoLa Upr, TLX. TA TIO OKANPA Aaxavika omwg Kapota
KAl TATATeg N TA MO HAAAKA OTIWG MavITApLa, VIOUATEG 1) payelpepéva
Aaxavika.

Tpiuata urmokoTou Kat Ywuiou

Pi&te ta d1dpopa UAIKA O0TO CwANVa TPoPodoaciag kata tn dldpkeLa
A&elTOUPYiaG TNG OUCKEUNG.

Zoun yia eUAAo kat Ywuadkia

Pi&te To aAeupl oTo proA. Baite 1o Boutupo KateuBeiav anod to Yuyeio kat
KOWYTE TO O€ KUBOUG TWV 2 eK. AVOKATEWTE PEXPL TO WiyHa va polalel pe
Aemttd YixouAa aAAG TIPOCEXETE VA PNV TO AVAKATEWETE TAPA TIOAU.
AQPrOTE TN CUOKEUN va AEITOUPYEL Kal PIETE TO UYPO OTOV CWAT VA
Tpopodociag. AvakatePTte £wg 6ToU va dnuioupynbouv pia r) dUo prnaAeg
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Cuung. ToroBeteiote 0TO Yuyeio mpwv Tn xpnon.

Sourieg

Kavte 11 ooureg noupe mpLv 1 apou TIG HAYEIPEPETE. ZTPAYYIOTE TA UAIKA
Kal TOMoBEeTEIOTE TA OTO WIMOA padi pe Alyo {oupi amd tn cuvtayn.
AvakateyTte HEXPL va ETITEUXOEL N EMIBUUNTA TIUKVOTNTA, KAl META
TPOCHECTE TO UTIOAOLTO {OUML.

=npoi kaproi
TpiyTe ENpoug Kaproug yla KEIK 1) HMoKOTA TOTIOBETMVTAG TOUG OTO UIOA
Kal ene&epyaoTeite TOUG PEXPL Va eTTEUXBEL N eMBUUNTY TIUKVOTNTA.

lNapaokeun toupTag

OL ToUpTEG e MavTeoTAvL eival KAAUTEPO va yivovtal pe tn Yébodo "dAa oe
€va". 'OAa Ta UAIKA ToToBeTOUVTAL OTO UMOA KAl AVAKATEUOVTAL HEXPL Va
yivel pa opotdpopen Zuun - nepirou 10 deutepdAenTta. Oa MPEMEL va
XPNOLUOTIOLEITAL TIAVTA WA LAAAKT) papyapivn kateuBeiav amnd 1o Yuyeio
KOUMEVT OE KOUMATLA TIEPITIOU 2 EK.

AAuupa v n kpeuwodn yiyuara

TomoBeTeioTe TA OTEPEA UAIKA OTO UTOA O€ KUBOUG TwVv 2.5 eK. AvakaTtéYTe
TA PEXPL VA KOTIOUV O WIKPA KOPPATIA. [pooBEeoTE TNV KPEUA KTA. Kal
ouvexioTte To avakdaTepa €wg 6Tou avauixbouv kaAd dAa ta UAIKA.

KoupkouTi
Me n Aemida Kormg ToroBeTnuévn 0T BEon TG BAATE TA OTEPEA UAIKG, Ta
auyd kat Alyo uypo OTO WIMOA, KAl aQvakaTEYTE €wG OTOU TO Miypa Yivel Agio.
MpooBEoTe TO UMTOAOLTIO UYPO Arod TO CWANVa TPOPOdOCiag VM N CUCKEUN
AelToupyet.

Mayiovéla

TormoBeTeioTE TA AUYA KAL TA UIMAXAPIKA OTO UTTOA KAl QVOKATEYTE YA
peplka deutepdAemta. Me Tn cuokeur) va douAelel POoBECTE OTASIOKA TO
AG3L anod To cwAnva TPoPodoaciag apyd kal otabepd.

Zoun ue payla

Pi&te T0 aAeupl, TO BoUTUPO Kal Ta AAAA ENPA UALKA OTO WMOA Kal
QVAKATEYTE Yla HEPLIKA dEUTEPOAETTTA YA va avautxbouv. Me Tn cuokeun
va AelToupyel MpooBEoTe To UYPO ard TO CWANVA TPOPOdOsiag Kat
ouvexioTe TO AVaKATENA PEXPL TIOU TO piypa va yivel {Uun, amaAn otnv
EUPAVION KAl EAACTIKT OTNV agr) - auto Ba napet 45-60 deutepoAemTa.
A@nioTte Tn {UUN va GOUCK®MOEL Kal avakaTeWTte tn §ava ya 10
deutepoAermTa.

Avadeutnpag

Xpnotyoroleiote Tov HéVOo yia auyd kat kpépa. O avadeutnpag eival
akataAAnAog yla GAAeq ouvtayEeqg. BeBaiwbeite 6TL TO UMOA Kat o
avadeutnpag dev €xouv UTIOAEippaTa amo AMog 1 KpOKo auyou otav
avakaTeUeTe AoTPAdla AUY®mV.

Aiokol KoyigaTog Kal TpIYigarTog
Ti uymropoUV va KAvouv Ol KOTITEG.

Aiokog koyiuatog: KOBeL kapdTa, MATATEG, Adxavo, ayyoupl, KOAOKUBAKLA,
navtgapla, KPEPUUdLa.

Alokog Tpiinatog: TPIREL TUPl, KAPOTA, MATATEG KAl TPOPLUA TTAPOUOLAG
Upng.

MNag va cuvapHoAOYACETE TO popéa dioKwv

E@appooTe T0 UMOOTAPLYUA PE TO KALT O0TO popéa diokwv @.

EruAé€Te ToV emBUUNTO JiOKO KAl EPAPPOCTE TOV OTOV POPEQA [E TNV
TIAEUPA TIOU KOBEL OTNV £MAVW TIAEUPA.

TornoBeTeioTe 1O €va Akpo Tou Siokou KATwW ard Xeilog kal METTE TO AAAO
AKpo oTNn B€0M Tou TAPLAgeL HOVO TIPOG TN Hia TTAEUPA @.

ZnpavTiko:

‘Otav xpnoloroleite Toug diokoug KoWiuaTog Kat Tpwiparog to
UTIOOTNPLYMA TIPETIEL VA ToToBeTNBel 0TNn BEON TOU, OTNV AKPN TOU POopEa
OloKwv.

XpRon Twv 3icKWV KOMAG

Aiokog Tpiinarog

Kéyte ta Tpd@IUa 08 KOUUATLA TIOU VA XWPOUV OTOV CWAARvVA TPopodoaciag.
[epioTte TO0 cwANvVa oxedov €wg EMAVW KAl OTIPWETE TIPOG TA KATW
XPNOLUOTIOLLVTAG TOV wBNTAPA Le 0TABEP TEEOT EVMD N CUCKEUN
Aeltoupyei.

Av BENeTE paKpUTEPA KOUPATIA BAATE TA OPLOVTIA OTOV CWATVA
TPOoPod0ociag T.X. KapoTo.

20

Alokog Koyiuatog
Av xpelaletal KOYTE TA TPOPLUA TIPLV TA TOTIOBETNOETE OTOV CWARvVa

TPOoP0od00iag. APAIPECTE TA KOUKOUTOLA KAl TO KEVTPO aro TPOPLUa Onwg
WA kal TurnepLeq. TomoBeTeioTe Ta TPOPLIUA O KABETN BEON OTO CWARVA
TPoPodociag. To UPog Ba Tpénel va gival Alyo WKPOTEPO aTIO TO CWATIVA
TPOoPod0ooiag. XpnolomnolwvTag ToV wbnThpa, oTipwETE TPOoG TA KATW e
otabepn Tiieon evm N CUCKEUN AELTOUPYEL.

2UpBOUAEQ

XpnolomoleioTe PPETKA UAKA.

Mnv k6BeTe Ta TPOPIUA O TIOAU HIKPA KOUUATLIA. MepioTe oxedov TO OWAnRva
TPOoPodooiag, autd eunodidel Ta TPOPLUA va YALOTPOUV OTA MAAQYLA KATA TN
OlApKeLa TNG KOTIAG.

‘Otav kOBeTe 1) TPiRETE: TA TPOPIUA TTIOU ToroBeToUvVTAL KABETA Byaivouv
KovTUTEpPA art' OTL Ta TPOPLUA TIoU ToroBeTouvTal opliovTLa.

Metd 1 xpnon Tou diokou Kot Ba nmapapével avra Aiyn moooéTtnTa rnou
dev unopei va xpnotporondei oto dioko 1 ota TPOPLUA.

Mnv apivete TPOPIUA Va KaTakaBovTal OTNV KATWw TTAEUPA Tou dioKoU - va
TOV adelAleTE TAKTIKA.

SMPWETE TA TPOPLUA TIPOG TA KATW YE OTABEPN Tiieon.

Avapeiktng

‘'Otav avakateUeTe XPNOLUOTIOE{OTE TOV AVAUEIKTN Og oUVOUACUO [E TNV
Aemida KomNgG. 2ag eTUTPETEL va AUENOETE TNV kavotnta eneepyaciag
UYPWV OTO WIOA Kal va BEATIWOETE TNV anodoon Kormg TG Aemidag.
TomoBeTeioTe TOV QVAUEIKTN HEOCA OTO WMOA TIAvw artd Tn AeTida KOTmG -
HNV TOV OTIPWEETE TTPOG Ta KATW @.

Epapuoote 10 Kamnakl - To kandkt 6a eEac@aAiost 6TL 0 avaueiktng £xel
TomoBeNBel 0TO CWOTO UYOG @.

AgpovooTupTNng (TPOoALPETIKO a&eooudp)

O AgpovooTUpTNG XPNOWOTIOLEITAL YA TO OTUYIHO E0TIEPIOOEBWY, ONnA.
TIOPTOKAALQ, Aepdvia, AALU KAl YKPEPPOUT.

TomnoBeTeioTe TO UMOA oTOV enegepyaoTn. MpooBEOTE TO COUPWTAPL Kal
YupioTe TO SeELOOTPOPA PEXPL TIOU TO TITEPUYLO TOU COUPWTNPLOU va
epapuodel ue To onudadt oTtov enegepyaotr) @.

Epapupoote Tov KOvVo oTov agova meploTpoPng WG OTOU PTACEL EXPL
KaTw @.

Kéyte ta ppouta otn péon. AvayTe Tn OCUCKEUN Kal TIECTE Ta GppoUTa OTOV
K®MVO.

KaBaplouog

Mavta ofrivete TN OUOKeun kal Byadete tnv ano tnv npi¢a mpwv 1o
Kabaploua.

MoTE unv aproeTe T CUCKEUN, TO KAAMDLO 1) TO PIg va Bpaxei.
Mpooéxete 6tav ruaveTe TIG Aemideq kal TOUg OIOKOUG KOTING - eivatl
eEAPETIKA KOPTEPA.

Mepikd TPOPIA PMOPEL VA XPWHATIOOUV TO TAACTIKG. AUTO eival andAuta
PUOLOAOYIKO. Agv Ba emnpedoel TO MAACTIKO N TN YEUON TOU (payntou oag.
To KaBdaplopa He Eva navi EPNMOTIOUEVO OE PUTIKO AGdL Bonbast otnv
agaipeon Tou XPWOUATOG.

KevTpikn povada

SKOUTIOTE HE éva UYpO Tavi Kal OTEYVWOOTE.

TUAiETe TO KAAWDBLO TIOU TIEPLOCEUEL OTOV AMOBNKEUTIKO XMPO OTO THOW
UEPOG TNG OUOKEUNG.

AAAa pépn

[MAUvVETE TA UE TO XEPL KAL PETA OTEYVWMOTE TA KAAQ.

‘OAa Ta eEaptpata propouv va MAuBouv OTo MAavw PAgt ToU TIAUVTNPIoU
TATwV.

2€PPLG Kal eEuNPETNON TIEAATWV

Av 10 KOAWDLO £xel PBapel Ba mpéeTel, yia Adyoug aopaAeiag, va
avtikataotabei and tnv Kenwood 1 évav e§0UcloB0TNUEVO TEXVIKO TNG
Kenwood .

Av xpeldleote Bonbela pe:

Tn Xpron TG CUCKEUNG 0ag

To 0€pPLg, Ta AVTAAAAKTIKA N TIG ETIIOKEUEG

ETKOVWVNOTE e TO KATAOTNUA art' OTIoU ayopAoaTe Tn CUCKEUN 0aG.
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