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Your new Kenwood Food Processor will make your favourite dishes, simply and quickly. To gain maximum benefit from your processor, keep it
ready for use on a convenient worktop for whenever you need it.

Read these instructions carefully because food processors require different techniques to traditional mixers.

Uw nieuwe KENWOOD keukenmachine bereidt uw favoriete gerechten op een eenvoudige en snelle manier. Voor een optimaal resultaat, is
het raadzaam de keukenmachine klaar voor gebruik te houden op een gemakkelijk werkoppervlak.

Lees deze instructies goed door, want het gebruik van keukenmachines verschilt van de manier waarop traditionele mixers gebruikt worden.

Votre nouveau robot ménager Kenwood vous permettra de réaliser vos plats préférés rapidement et simplement.  Pour bénéficier au maximum
de votre robot, nous vous conseillons de le garder à portée de main sur un plan de travail adéquat pour que vous puissiez l’utiliser chaque fois
que vous en avez besoin. 

Veuillez lire ces instructions avec attention car les robots ménagers s’utilisent différemment des mixers traditionnels.

Mit Ihrer neuen Kenwood Küchenmaschine können Sie Ihre Lieblingsgerichte einfach und schnell zubereiten. Um Ihre Küchenmaschine
optimal nutzen zu können, stellen Sie sie an einem gut zugänglichen Platz auf.

Lesen Sie diese Anleitung sorgfältig durch und machen Sie sich mit der Bedienung vertraut.

Con il vostro nuovo robot da cucina Kenwood potrete preparare i vostri piatti preferiti, in modo semplice e veloce. Tenetelo a portata di mano,
pronto per l’uso ogni volta che ne avete bisogno, in modo da trarne il massimo vantaggio.

Questo apparecchio richiede tecniche d’uso diverse rispetto a quelle dei robot tradizionali, leggete perciò attentamente le seguenti istruzioni.

O seu novo robot de cozinha tornará a preparação dos seus pratos favoritos mais simples e rápida. Para desfrutar dos máximos benefícios do
seu robot de cozinha, mantenha-o numa bancada conveniente, pronto a utilizar sempre que dele necessitar.

Leia cuidadosamente estas instruções porque os robots de cozinha exigem técnicas diferentes das batedeiras tradicionais.

Su nueva preparadora de alimentos le hará sus platos favoritos, de una forma simple y rápida. Para obtener el máximo provecho de su
preparadora, téngala lista para usarla sobre un tablero conveniente para cuando la necesite.

Lea estas instrucciones atentamente ya que las preparadoras de alimentos requieren técnicas distintas a las de las mezcladoras tradicionales.

Yeni Kenwood Mutfak Robotu, sevdiòiniz yemekleri kolay ve çabuk hazırlar. Mutfak robotunuzu istediòiniz an ve derhal kullanabilmek için
uygun bir çalı…ma yüzeyi üzerinde hazır bulundurunuz.

Mutfak robotları geleneksel karı…tırıcılardan farklı yöntemlerle kullanıldıòı için a…aòıdaki kullanım yönergelerini dikkatle okuyunuz.
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Kenwood Mutfak Robotu

Su Preparadora de Alimentos Kenwood

O seu Robot de Cozinha Kenwood

Il Vostro Robot da Cucina Kenwood

IHRE KÜCHENMASCHINE VON KENWOOD

Votre robot ménager Kenwood

Algemene informatie

Your Kenwood Food Processor
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Please read these instructions, paying particular attention to the following safety points:-

1. The blades and plates are sharp, handle with care. Hold the steel blade at the top away from the cutting edge, both in use and
when cleaning.

2. Always remove the steel blade before pouring contents from the bowl.

3. Do not place hands in the processor bowl or liquidiser whilst the power is connected.

4. Never use your fingers to push food down the feed tube. Always use the pusher(s).

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

6. The product will be damaged and may cause injury if the interlock mechanism is subjected to excessive force.

7. Do not use if there is visible damage to any part of the product.

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

9. Do not leave the appliance unattended when in operation.

10. Do not immerse the appliance, supply cord or plug in water or other liquid and take care to ensure that the controls are kept clean
and dry.

11. Do not let excess cord hang over the edge of the table or worktop or touch hot surfaces. Excess cord should be wrapped around the cord
stowage at the rear of the appliance.

12. Don’t let children play with the machine.

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

Connecting to Power
Before switching on make sure that the voltage of your electricity supply is the same as that indicated on the rating plate.

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

Before using your food processor for the first time, remove and discard the plastic blade covers from the steel blade - these covers are to
protect the blade during manufacture and transit only. Wash the bowl, lid, pushers and attachments in accordance with the cleaning
instructions, page 11.

To prevent unwanted cord trailing across the worktop, wrap any excess around the cleats on the back of the food processor.

1. Power unit 5. Safety interlock 9. Bowl
2. Controls 6. Lid 10. Food processor drive
3. Outlet cover (FP450, FP470, FP570 only) 7. Pushers 11. Cord stowage
4. Liquidiser (FP450, FP470, FP570 only) 8. Feed tube 12. Supply cord

Know your Kenwood Food Processor

Before Use

PLEASE KEEP THESE INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS
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Shown below is the complete range of attachments available for your Kenwood Food Processor. Some of these will be included with your Food
Processor and to check what attachments you should have, please refer to the back of the instruction leaflet where they are shown in pictorial
form.

Attachments Available for your Kenwood Food Processor

1. Steel Blade - for chopping
meat, vegetables, nuts,
breadcrumbs, cake
making, bread making,
pastry, scones, shortbread,
blending and mayonnaise

2. Dough Tool - for yeasted
mixtures

3. Paddle Egg Whisk Tool -
for egg white only

4. Twin Beater Geared
Whisk - use for light
mixtures only eg. egg
whites, cream, evaporated
milk, eggs and sugar

5. Maxi-Blend Canopy -
used in conjunction with
the steel blade to blend
soups etc.

6. Thin Slice/Fine
Shredding Plate

7. Thick Slice/Coarse
Shredding Plate

8. Standard Chipper Plate -
for continental style potato
chips

9. Fine (Julienne Style)
Plate - for super slim
french fries

10. Rasping Plate - for
parmesan cheese and
German Potato Dumplings

11. Extra Coarse Shredding
Plate

12. Shaft for Processor
Plates

13. Liquidiser (FP450,
FP470, FP570)

14. Multi-Mill (FP470 & FP570
only)

15. Citrus Juicer

16. Centrifugal Juicer - for
hard fruits and vegetable
eg. carrots and apples

17. Spatula

18. Cover

19. Attachment Hold-All

20. Storage Box (for plates
and plate shaft)

1 2
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13 14
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11 12

15 16

19 20
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IMPORTANT - NOT ALL OF THESE ATTACHMENTS WILL BE INCLUDED WITH YOUR FOOD PROCESSOR



Assembling the Processor Bowl and Lid
1. Place the clear plastic bowl over the processor drive, positioning the handle towards the back of the appliance(fig 1 ). Lower the bowl onto

the power unit and turn in a clockwise direction so that it locks firmly into place.
2. Once the bowl is locked in place you can add an attachment to the food processor (see below). Always fit the appropriate attachment in

the bowl before adding the ingredients.
3. Place the lid onto the processor bowl with the feed tube towards the back of the appliance. Turn the lid clockwise until the tabs on the lid

lock against the tabs on the bowl and the feed tube is in line with the handle (fig 2). Ensure that the mark on the lid aligns with the mark
on the processor body (fig 3).
Your processor incorporates a sophisticated safety interlock feature. FAILURE TO CORRECTLY FIT THE LID WILL PREVENT YOUR
FOOD PROCESSOR FROM OPERATING.

4. Reverse the above procedure to remove the bowl and lid. It is only possible to remove the lid when the control is in the off (0) position.

Use the control knob 'A' to select the desired speed (fig 4).
Switch on the food processor by moving control knob 'B '  from  0 to I (fig 5).
Switch off the food processor by returning control knob 'B' back to position 0 (fig 6)

IMPORTANT
If the control knob ‘B’ or the pulse button ‘C’ (fig. 6) cannot be operated readily then check that the bowl
and lid are correctly fitted as described under ‘Assembling the Processor Bowl and Lid.’

Pulse - This feature allows the attachment fitted to the processor to be manually operated in a start stop
action to control the texture of various foods.   Pulse is obtained by simply depressing control knob 'C' .
The pulse switch operates the motor and keeps it running constantly for as long as the button is held
down.  This can be carried out at either speed.

Use these speeds for the following operations:-

1. Paddle Egg Whisk and Citrus Juicer.

1 - 2 Adding water to combine pastry ingredients together.

1 - 2 Yeasted Mixtures, rubbing fat into flour for pastry, scones etc.

2 Cake Making.

1 Slicing, shredding and chipping.

1 Twin Beater Geared Whisk.

2 Chopping, Pureeing, Pâtés.

2 Liquidiser, Multi-Mill and Centrifugal Juicer.

Operating Controls and speeds

Using Your Kenwood Food Processor
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Steel Blade, Dough Tool and Paddle Egg Whisk
1. Lock the  bowl onto the food processor.
2.  Place the attachment over the food processor drive and carefully turn until it drops all the way down

(fig 7).  The tool must be completely down as far as it will go before you proceed.
3.   Place the ingredients into the processor bowl.
4.  Fit the lid and operate the food processor 

The steel blade is the most versatile of all the attachments and can be used for a variety of operations
including cake making, bread dough, pastry and chopping meat, vegetables and nuts. The texture of the
food is determined by the speed selected and the length of the processing time. 
.
Use the dough tool if supplied for yeasted mixtures

The paddle egg whisk if supplied, must only be used for egg whites for meringues or for folding into
souffles etc. Always ensure that the bowl and whisk are completely clean and free from grease before
whisking egg whites. Best results are obtained when the eggs are at room temperature for whisking.
This whisk will whisk up to 6 egg whites.DO NOT USE WITH OTHER LIQUIDS. 

IMPORTANT

Your processor and liquidiser are not suitable for crushing or grinding coffee beans, or converting granulated sugar to caster sugar.
When adding almond essence or flavouring to mixtures, switch off, remove the lid and add to the mixture direct. Direct contact with the bowl,
feed tube, lid or liquidiser material may result in permanent marking. This will not affect the functioning of your food processor.

Maxi-Blend Canopy (If Supplied)
The maxi-blend canopy is used in conjunction with the steel blade when blending soups or other liquids in
the processor bowl. It allows you to increase the liquid processing capacity of the bowl.
1. Place the steel blade and food to be processed into the bowl. 
2. Position the maxi-blend canopy over the steel blade and allow it to rest on the step in the top of the

processor bowl (fig 8). 
3. Fit the lid and operate the machine.

Twin Beater Geared Whisk (If Supplied)
Use for LIGHT mixtures only eg egg whites, cream, evaporated milk and for whisking eggs and
sugar for fatless sponges. Heavier mixtures (eg fat or flour) may damage it.

1. Ensure that each whisk is pushed securely into the drive head of the assembly (fig 9).
2. Place the whisk onto the food processor drive turning to ensure it is correctly located.
3. Place the ingredients into the processor bowl.
4.  Fit the lid and operate the machine.

Hints:-
• Best results are obtained when the eggs are at room temperature for whisking.
• Always ensure that the bowl and whisks are completely clean and free from grease before

whisking egg whites.

Using the Attachments
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Slicing, Shredding and Chipping Plates
The reversible plates offer the choice of two slicing and two shredding sizes, a thin slice combined with a fine shred or a thick slice combined
with a coarse shred.  Always have the desired cutting face uppermost when placing the plate onto the shaft.

Use the shredding plates for cheese, carrot, potatoes and foods of a similar texture.

Use the slicing plates for potato, carrot, cabbage, cucumber, courgette, beetroot, onion and apples.

The extra coarse shredding plate is suitable for cheese and carrot when a very coarse shred is required.

The standard chipper plate is suitable for potatoes which can then be fried to produce slim french fries, or  for other fruit and vegetables
including, swede, apple, pear and cucumber suitable for casseroles and crudities for dips.

The fine (Julienne style) chipper plate can be used  to produce long thin strips of potato which can then be fried to make super slim french fries.
Alternatively other fruit and vegetables can be processed such as apples, carrot, swede, courgette and cucumber and used for garnishing
dishes or for use in salads, casseroles and stir fries (thin items are best packed into the feed tube horizontally).

The rasping plate can be used for grating parmesan cheese and vegetables including raw potatoes to make German Potato Dumplings.

1. Select the desired plate and assemble onto the shaft. Do this by pushing the shaft onto the plate until it is fully home (fig 10). Twist slightly
if necessary to engage. The desired cutting edge should be on the top face.

2. Place the plate and shaft over the food processor drive and carefully turn until it drops all the way down. The attachment must be
completely down as far as it will go before you proceed.

3. Fit the processor lid and select which size feed tube you wish to use. The pusher has been designed to include a narrower inner feed
tube. This allows individual items or thin foods to be more easily sliced and shredded. To use the inner feed tube, the larger pusher has to
be in place in the feed tube before the food is added. (fig 11).

To use the larger feed tube, use both pushers together. (fig 12)

4. Place the food into the selected feed tube.

5. Switch on the food processor and using the pusher(s) exert an even pressure onto the food.

Hints:-
• To obtain good results always use fresh fruit and vegetables.

• When using the larger feed tube, cut food to fit. Fill the feed tube almost to the top and push firmly down with the pusher whilst operating
the machine.

• Always pack the large feed tube to prevent foods from slipping sideways during operation.  Alternatively use the inner feed tube (fig 11).

• Always use the pusher to process food onto the plate.  Never use your fingers.

• Remember when using the large feed tube, the two pushers must be used together.

• When slicing and shredding, packing the food in an upright manner will produce shreds and slices shorter in length than if the food is
packed horizontally.

• Please note that there will always be a small amount of waste left either on the plate or amongst the processed food after using the
cutting plates.

10 11 12
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Centrifugal Juicer
The centrifugal juicer if supplied, is suitable for juicing firm fruit and vegetables such as carrots and apples. Little preparation of these foods is
necessary and any combination of fruit and vegetables can be used to produce a healthy and flavoursome drink.

1. Fit the strainer basket into the inner bowl ensuring that the tabs on the strainer basket fit into the slots in the inner bowl.
(fig 13)

2. With the processor bowl in position add the above assembly turning until it drops into position(fig 14).
3. Fit the attachment Iid by turning clockwise until it locks into position. (fig 15)
4. Cut the food into suitably sized pieces to fit the feed tube.
5. Switch the processor to maximum speed, add the food down the feed tube whilst exerting an even pressure on the pusher. Process one

or two pieces of food completely before processing further amounts. 
6. Once all the food has been processed allow the machine to run for an additional 20sec under no load to ensure maximum juice

extraction. 
7. After use, dismantle the unit. Unclip the strainer basket and remove the waste. Transfer the juice to a jug for serving. 

Hints:-
• Best results are obtained by using firm fresh fruit and vegetables.
• Fruit and vegetables with tough skins such as melon or pineapple should be peeled before processing. Stones and pips should also be

removed from fruit and vegetables such as peppers, melon and plums. It is unnecessary to peel and core apples and pears before
processing. 

• Your juice separator will process citrus fruit but the large quantity of pith present will cause the resulting juice to be bitter. A special citrus
juicer is available for this purpose. 

IMPORTANT
• To get the best performance from your attachment process small quantities at a time and clean the strainer basket and inner bowl of pulp

regularly. 
• Your processor may occasionally vibrate during use due to uneven distribution of pulp. If this becomes excessive, stop the machine and

empty the strainer. We recommend that no more than 454g / 1Ib of fruit or vegetables be processed in one batch. 

Please Note
Some fruit and vegetables may discolour the plastic. This is perfectly normal and will not impair the flavour of subsequent juices.

Citrus Juicer
The citrus juicer if supplied, can be used to juice citrus fruits
including oranges, limes, lemons and grapefruits for drinks and for
use in puddings, cakes etc.

1. With the processor bowl in position, attach the citrus juice
strainer by placing over the bowl and turning clockwise until
the fin on the strainer aligns with the mark on the processor
body (fig.16).

2. Place the reamer onto the drive shaft turning until it drops all
the way down (fig.17).

3. Cut the citrus fruit in half. Switch onto Speed 1, hold fruit
firmly over the reamer to extract all the juice.

13 14 15
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Liquidiser (FP450, FP470, FP570)
Use for blending soups, drinks, pâtés, mayonnaise and for chopping nuts and making crumbs from bread
and biscuits.

a. Filler cap
b. Lid
c. Goblet and base combined

1. Remove the outlet cover from the food processor by lifting off.
2. Fit the lid and filler cap on the goblet (fig.18) by placing into position, and twisting both clockwise to

lock.
3. Place the liquidiser on the outlet, engaging the lugs in the base in the slots provided. Turn clockwise

until it locks into position (fig. 19)

Note:- When using the liquidiser outlet ensure that there are are no tools in the processor bowl. The
liquidiser will only operate with the processor bowl and lid in position.

Hints:-
• Cut dry ingredients into cubes, e.g. bread for breadcrumbs and feed them through the filler cap onto

revolving blades.
• Recipes containing liquid can be placed directly into the liquidiser
• Best results are obtained using Speed 2.
• When making mayonnaise, place all the ingredients with the exception of the oil into the liquidiser.

Remove the filler cap and with the motor running gradually add the oil in a steady stream.
• Never exceed the maximum capacity on the liquidiser of 1 litre/ 13⁄4pints.

IMPORTANT

• For safety reasons we do not recommend the blending of very hot liquids
• Do not place dry ingredients into the liquidiser before switching on
• Various spices such as cloves, dill and cumin seeds  have an adverse effect upon the liquidiser

plastic and should not be processed.
• The liquidiser runs at such high speeds that all foods are processed within one minute.
• Prolonged running or repeated use should be avoided especially when processing dry ingredients or small quantities.
• The liquidiser is not suitable as a storage container therefore ingredients should not be left to stand in the goblet before processing and

should be removed immediately afterwards.
• When switching off, wait until the blades have stopped revolving before removing the liquidiser.

Multi-Mill (FP470 & FP570 only)
The multi-mill attachment if supplied, can be used to blend baby food, make salad dressings, chop herbs and mill spices as well as milling
coffee beans.

a. Base with fixed spring d. Blend and store jar
b. Blade and housing assembly e. Max fill line
c. Rubber seal f. Lid

1. Remove the outlet cover from the food processor by lifting off.
2. Place the jar, rim uppermost on the worktop and add the food to be milled
3. Ensure that the rubber seal is correctly located in the recess of the blade and housing assembly.
4. Invert the blade and housing assembly, and place so that the blades are submerged in the jar.
5. Secure the assembly by screwing the base onto the jar until finger tight.
6. Place the multi mill on the outlet, engaging the lugs in the base in the slots provided. Turn clockwise until it locks into position (fig.20).

Note:- When using the multi mill ensure that there are no tools in the processor bowl. The multi mill will only operate with the processor bowl
and lid in position.

18
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Hints:-
• For best results do not fill the glass jar more than half full with ingredients to be blended.
• Blend small quantities of cooked ingredients together with a little gravy or milk to make baby food.
• Best results are obtained using Speed 2.
• When milling herbs, best results are obtained when the herbs are clean and dry.

IMPORTANT
• You can ensure the long life of your Multi Mill by switching off promptly as soon as the desired fineness has been reached.
• Maximum continuous operation for any process must not exceed 2 minutes.
• Do not leave your Multi Mill unattended whilst in operation.
• When milling dried ginger, it should be broken into pieces before milling, whilst Turmeric is extremely hard and considered unsuitable for

milling.

WARNING

NEVER PLACE THE BASE AND BLADE ASSEMBLY ONTO THE APPLIANCE WITHOUT THE JAR IN POSITION, NOR DISMANTLE
BEFORE REMOVING THE COMPLETE MULTI MILL FROM THE PROCESSOR. UNDER NO CIRCUMSTANCES MUST THE MULTI MILL
JAR BE USED IN CONJUNCTION WITH THE LIQUIDISER BASE A989, A990, A993, A996
YOUR MULTI MILL IS UNSUITABLE FOR PROCESSING HOT LIQUIDS.

Shortcrust Pastry up to a flour weight of ................................................................................................ 12oz/340g

Yeast dough up to a flour weight of .................................................................................................... 1lb 2oz/500g

Cake mix ingredients totalling not more than ......................................................................................... 3lb/1.36Kg

Chopping meat ....................................................................................................................................... 12oz/340g

Liquid capacity - bowl with maxi-blend canopy ................................................................................. 2.25pt/1.3litre

Liquid capacity - bowl without maxi-blend canopy (FP450)                        1.75pt/1 litre

Liquidiser .............................................................................................................................................. 1.75pt/1litre

Paddle egg whisk ................................................................................................................................ 6 egg whites

Twin beater geared whisk ................................................................................................................... 4 egg whites

Before cleaning always switch off and remove the plug from the power supply.

Immediately after use, wash all pieces except the power unit, twin beater geared whisk, liquidiser goblet and base, multi-mill base, blade and
housing  assembly in hot soapy water,  then dry thoroughly.  Take care when washing the steel blade and cutting plates - they are extremely
sharp.  You may place the following components in a dishwasher;  bowl, lid, pushers, steel blade, maxi-blend canopy, dough tool, paddle egg
whisk, citrus juicer, centrifugal juicer, multi-mill jar, storage box and processing plates.  However, please ensure that they are only placed on
the top rack of the dishwasher.

Wipe over the power unit of your Food Processor with a damp cloth and polish with a dry one.  Ensure that the safety interlock is clear of food
debris.
Always store the food processor with its dust cover if supplied, in place.

Twin Beater Geared Whisk
Detach each whisk from the drive head of the whisk assembly by gently pulling free.  Wash the whisks in warm water.  Wipe the drive head with
a damp cloth then dry.  DO NOT IMMERSE THE DRIVE HEAD IN WATER.

Liquidiser
Half fill with warm water and place onto the food processor.  With the lid and filler cap in place, switch on for 20-30 seconds to dislodge any
particles of food.  Empty out the water and rinse with clean warm water.  Wipe off any surplus liquid and leave in a warm atmosphere to dry.
Take care when drying by hand as the blades are sharp.
Do not immerse the liquidiser base in water.

Multi-mill
Wash the blade assembly in hot soapy water, rinse and dry well. Take care when handling the blades as they are very sharp. Do not leave the
blade assembly soaking in water.

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

Contact the dealer from whom you purchased your appliance.

Service

Care and Cleaning

Maximum Operating Capacities for Your Food Processor
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Lees deze instructies goed door, en besteed vooral aandacht aan onderstaande veiligheidsvoorschriften:

1. De messen en plaatjes zijn scherp, dus ga er voorzichtig mee om. Houd het stalen mes bovenaan vast, weg van de scherpe zijde.

2. Verwijder het stalen mes altijd voordat u de inhoud uit de kom schenkt.

3. Wanneer de stekker in het stopcontact zit, steek dan nooit uw handen in de kom van de keukenmachine of de mengbeker.

4. Duw het voedsel nooit met uw vingers door de vulbuis. Maak altijd gebruik van de stamper(s).

5. Schakel het apparaat uit en controleer of alle onderdelen volledig tot stilstand zijn gekomen, voordat u probeert het deksel te openen.

6. Wanneer het vergrendelingsmechanisme wordt geforceerd, kan het apparaat beschadigd raken en letsel veroorzaken.

7. Gebruik het apparaat niet, wanneer één van de onderdelen zichtbaar beschadigd is.

8. Jonge kinderen en zieke personen mogen dit apparaat uitsluitend onder toezicht gebruiken.

9. Laat het apparaat niet onbeheerd achter, wanneer het in gebruik is.

10. Dompel het apparaat, het snoer en de stekker niet onder in water of een andere vloeistof en zorg ervoor dat de bedieningsknoppen
schoon en droog blijven.

11. Zorg dat overtollig snoer niet over de rand van de tafel of het werkoppervlak hangt, en dat het niet in aanraking komt met hete
oppervlakken. Draai overtollig snoer om de daarvoor bestemde klem aan de achterkant van het apparaat.

12. Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

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

Aansluiting
Voordat u het apparaat inschakelt, moet u controleren of de spanning van het stopcontact hetzelfde is als die op het typeplaatje.

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

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, moet u de plastic beschermhoezen van de messenset verwijderen - deze hoezen zijn
uitsluitend bestemd om de messenset te beschermen tijdens produktie en vervoer. Was de kom, het deksel, de stampers en het toebehoren
overeenkomstig de reinigings-instructies op pagina 19.

Voorkom dat overtollig snoer in de weg ligt op het werkoppervlak, draai het om de klemmen aan de achterkant van het apparaat.

1 Motorgedeelte 5. Veiligheidsvergrendeling 9. Kom
2. Bedieningsknoppen 6. Deksel 10. Aandrijfas keukenmachine
3. Afdekking uitgang (FP450, FP470, FP570) 7. Stampers 11. Opbergruimte snoer
4. Mengbeker (FP450, FP470, FP570) 8. Vulbuis 12. Snoer

Uw Kenwood Keukenmachine

Voordat u begint

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES OP EEN GOEDE PLAATS

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
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Hieronder vindt u het complete assortiment van accessoires voor uw Kenwood Keukenmachine. Sommige van deze onderdelen worden
meegeleverd met uw keukenmachine, en om te controleren welke accessoires u nodig heeft, kunt u kijken op de achterkant van het
instructievel, waar afbeeldingen staan.

Leverbare accessoires voor uw Kenwood Keukenmachine

1. Stalen messen - voor het
kleinsnijden van vlees,
groenten, noten en
broodkruimels, voor het
maken van cakedeeg,
brood, pastei, deeg en
theebeschuit, voor mengen
en voor het maken van
mayonaise.    

2. Deeghulpstuk - voor
gistmengsels.

3. Peddelvormige
eierklopper - alleen
geschikt voor het kloppen
van eiwit.

4. Dubbele garde - voor
lichte mengsels, zoals
bijvoorbeeld eiwit, room,
gestoomde melk, eieren en
suiker.

5. Maxi-mix schijf - te
gebruiken samen met de
stalen messen voor het
maken van soep.

6. Schijf voor dun
snijden/fijn raspen

7. Schijf voor dik
snijden/grof raspen

8. Standaard snipperschijf -
voor het snijden van
aardappelschijfjes.

9. Julienne-snipperschijf -
voor het snijden van
superdunne frietjes.

10. Raspschijf - voor
Parmezaanse kaas en
Duitse aardappel-
knoedels.

11. Extra grove raspschijf 

12. As voor schijven van de
keukenmachine

13. Mengbeker (FP450,
FP470,  FP570)

14. Multi-hakmolen (alleen
FP470 & FP570)

15. Citruspers

16. Sapcentrifuge - voor vast
fruit en groenten, zoals
wortels en appels.

17. Spatel

18. Hoes

19. Opbergzak voor
accessoires

20. Opbergdoos (voor
messen en meshouder)

1 2

5 6

9 10

13 14

17 18

3 4

7 8

11 12

15 16

19 20

BELANGRIJK: NIET ALLE ACCESSOIRES WORDEN MEEGELEVERD MET UW KEUKENMACHINE.
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IN ELKAAR ZETTEN VAN DE KOM EN HET DEKSEL
1. Zet de doorzichtige plastic kom op de aandrijfas, met de handgreep naar de achterkant van het apparaat gericht (afb. 1). Druk de kom op

het motorgedeelte en draai de kom met de klok mee, totdat hij goed vastzit.
2. Wanneer de kom op zijn plaats zit, kunt u hulpstukken in het apparaat plaatsen (zie onder). Zorg altijd, dat het juiste hulpstuk in de kom

zit, voordat u begint met het toevoegen van de ingrediënten.
3. Plaats het deksel op de kom van de keukenmachine met de vulbuis in de richting van de achterkant van het apparaat. Draai het deksel

met de klok mee totdat de lipjes van het deksel vastklikken in de uitsparingen van de kom, en de vulbuis ter hoogte van de handgreep zit
(afb. 2). Zorg dat de markering op het deksel samenvalt met de markering op het onderstel van de keukenmachine (afb. 3).
Voor extra veiligheid is uw keukenmachine uitgerust met een geavanceerd vergrendelingsmechanisme. WANNEER HET DEKSEL NIET
GOED IS GESLOTEN, WERKT UW KEUKENMACHINE NIET.

4. Volg bovenstaande werkwijze in omgekeerde volgorde om de kom en het deksel te verwijderen. Het deksel kan uitsluitend verwijderd
worden, wanneer de bedieningsknop op “uit” (0-stand) staat.

Gebruik bedieningsknop “A” om de gewenste stand te selecteren (afb. 4).
Schakel de keukenmachine in door bedieningsknop “B” van 0 op 1 te zetten (afb. 5).
Schakel de keukenmachine uit door bedieningsknop “B” terug in stand 0 te draaien (afb. 6)

BELANGRIJK
Als bedieningsknop “B” of de knop voor het kloppen “C” (afb. 6) niet gemakkelijk bediend kunnen
worden, controleer dan of de kom en deksel goed bevestigd zijn, zoals beschreven onder “In elkaar
zetten van de kom en het deksel”

Pulse - met deze functie kunnen de hulpstukken in de keukenmachine handmatig bediend worden, met
een start-stop mechanisme geschikt voor de samenstelling van verschillende voedingswaren. U stelt de
pulse-functie in werking, door eenvoudigweg knop “C” in te drukken. De pulse-knop bestuurt de motor,
en laat deze constant draaien, zolang als u de knop ingedrukt houdt. Dit kan op alle snelheden gedaan
worden.

Aanbevolen snelheden:

1 Peddelvormige eiergarde en citruspers

1-2 Toevoegen van water om korstdeegingrediënten te mengen

1-2 Gistmengsels, mengen van vet door meel voor korstdeeg, etc.

2 Maken van cake

1 Schijfjes snijden, raspen en snipperen

1 Dubbele garde

2 Hakken, pureren, paté’s

2 Mengbeker, Multi-hakmolen en Sapcentrifuge

BEDIENINGSKNOPPEN EN STANDEN

GEBRUIK VAN UW KENWOOD KEUKENMACHINE

1 2

4

P1 2

5

P2

6

A

B

C

1 2 3
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STALEN MESSEN, DEEGHULPSTUK EN PEDDELVORMIGE EIERGARDE
1. Zet de kom op de keukenmachine.
2. Zet het hulpstuk op de aandrijfas van de keukenmachine en draai het voorzichtig, totdat het

helemaal naar beneden valt (afb. 7). Het hulpstuk moet helemaal beneden in de kom zitten voordat
u verder gaat.

3. Doe de ingrediënten in de kom.
4. Draai het deksel vast en schakel de keukenmachine in.

De stalen messenset is het meest veelzijdige van alle hulpstukken en kan gebruikt worden voor een groot
aantal werkzaamheden, zoals bijvoorbeeld het maken van cakedeeg, brooddeeg, en korstdeeg en het
malen van vlees, groenten en noten. De structuur van het voedsel wordt bepaald door de geselecteerde
stand en de duur van het bereidingsproces.

Gebruik het deeghulpstuk, indien meegeleverd, voor gistmengsels.

De peddelvormige eiergarde, indien meegeleverd, kan alleen gebruikt worden voor het kloppen van eiwitten voor schuimgebak of de vulling
van bijvoorbeeld soufflé’s. Zorg altijd dat de kom en de garde helemaal schoon en vetvrij zijn, voordat u eiwitten gaat kloppen. Voor een
optimaal resultaat is het raadzaam eieren op kamertemperatuur te gebruiken. De garde is geschikt voor het kloppen van maximaal 6 eiwitten.
NIET GEBRUIKEN MET ANDERE VLOEISTOFFEN.

BELANGRIJK

Uw keukenmachine en mengbekers zijn niet geschikt voor het breken of malen van koffiebonen of suiker. Wanneer u amandelolie of
smaakstoffen wilt toevoegen, schakel het apparaat dan uit, open het deksel en voeg de ingrediënten rechtstreeks aan het mengsel toe.
Wanneer deze toevoegingen rechtstreeks in aanraking komen  met de kom, de vulbuis, het deksel of het materiaal van de mengbeker, kan dit
blijvende schade veroorzaken, hoewel het prestatievermogen van uw keukenmachine niet wordt beïnvloed.

Blenderkap (indien bijgeleverd)
De maxi-mix schijf wordt gebruikt in combinatie met de stalen messenset voor het mengen van soep en
andere vloeistoffen in de kom van de keukenmachine. Met deze schijf kunt u het mengvermogen van de
kom voor vloeistoffen verhogen.

1. Plaats de stalen messenset en het te bereiden voedsel in de kom.
2. Zet de maxi-mix schijf op de messenset en laat de schijf rusten op de rand bovenin de kom van de

keukenmachine (afb. 8).
3. Draai het deksel vast en schakel het apparaat in.

Dubbele garde (indien bijgeleverd)
Uitsluitend geschikt voor LICHTE mengsels, zoals bijvoorbeeld eiwitten, room, en gestoomde melk, en
voor het kloppen van eieren met suiker. Zwaardere mengsels (bijvoorbeeld vet of meel) kunnen het
hulpstuk beschadigen.

1. Controleer of beide gardes goed vastzitten in de aandrijf kop van het hulpstuk (afb 9).
2. Zet de garde op de aandrijfas van de keukenmachine en draai de garde vast, om u ervan te

verzekeren, dat hij goed op zijn plaats zit.
3. Doe de ingrediënten in de kom.
4. Draai het deksel vast en schakel de keukenmachine in.

TIPS:
• Voor een optimaal resultaat is het raadzaam eieren op kamertemperatuur te gebruiken. 
• Controleer altijd of de kom en de gardes helemaal schoon en vetvrij zijn, voordat u begint met het kloppen van eiwitten.

GEBRUIK VAN DE HULPSTUKKEN

8

7

9
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Snijden van plakjes, raspen en schaven
De veelzijdige schijven bieden de keuze tussen twee schaaf- en raspmogelijkheden, dun snijden en fijn raspen of dik snijden en grof raspen.
Zorg dat de gewenste snijdikte aan de bovenkant zit, wanneer u de schijf op de as zet.

Gebruik de rasp voor kaas, wortels, aardappels en soortgelijke voedingswaren.

Gebruik de schaaf voor aardappels, wortels, kool, komkommer, courgette, rode bieten, uien en appels.

De schijf voor extra grof raspen is geschikt voor kaas en wortels, wanneer deze extra grof moeten zijn.

De standaard snipperschijf is geschikt voor het maken van lange, dunne aardappelreepjes voor Franse frietjes. U kunt deze schijf ook
gebruiken voor andere groenten en fruit, zoals koolraap, appel, peer en komkommer voor stoofpotten en rauwkost voor dipsauzen.

De fijne (Juliënne) snipperschijf kan gebruikt worden voor het maken lange, dunne reepjes aardappels, koolraap, courgette en komkommer, ter
garnering van gerechten of voor gebruik in salades, stoofpotten en roerbakgerechten (dunne ingrediënten kunnen het best rechtop in de
vulbuis gezet worden).

De rasp kan gebruikt worden voor Parmezaanse kaas, groenten en rauwe aardappels voor Duitse aardappelknoedels.

1. Zet de gewenste schijf op de as. Druk de as op de schijf, totdat deze goed vastzit (afb. 10). Draai indien nodig de as even heen en weer.
De gewenste snijkant dient aan de bovenkant te zitten.

2. Zet de as en de schijf op de keukenmachine en draai voor zichtig, totdat ze helemaal naar beneden vallen. Het hulpstuk moet helemaal
beneden in de kom zitten voordat u verder gaat.

3. Draai het deksel van de keukenmachine vast en pak de vulbuis met het gewenste formaat. In de stamper kan nog een vulbuis van een
kleiner formaat geplaatst worden. Daardoor kunt u losse stukjes of dunne etenswaren gemakkelijker snijden en malen. Om de binnenste
vulbuis te kunnen gebruiken, moet de grote stamper in de vulbuis zitten, voordat de ingrediënten worden toegevoegd (afb. 11).

Wanneer u werkt met de grotere vulbuis, gebruik dan beide stampers tegelijk.

4. Doe het voedsel in de gewenste vulbuis.

5. Schakel de keukenmachine in en gebruik de stamper(s) om het voedsel gelijkmatig aan te drukken.

TIPS:
• Voor een optimaal resultaat is het raadzaam altijd vers fruit en verse groenten te gebruiken.

• Wanneer u gebruik maakt van de grotere vulbuis, snijd het voedsel dan op maat. Vul de buis bijna helemaal en druk het voedsel krachtig
naar beneden met de stamper, terwijl het apparaat is ingeschakeld.

• Doe de grote vulbuis altijd vol, om te voorkomen dat er tijdens de verwerking voedsel langs de zijkanten gaat. Gebruik anders de
binnenste vulbuis (afb. 11).

• Gebruik altijd de stamper om het voedsel op de schijf te drukken. Doe dit nooit met uw vingers.

• Denk eraan, dat u beide stampers moet gebruiken, wanneer u werkt met de grote vulbuis.

• Wanneer u voedsel dat u wilt hakken of schaven rechtop in de vulbuis doet, krijgt u kortere plakjes, dan wanneer u het voedsel plat in de
vulbuis legt.

• Er zal altijd een beetje water op de schijf blijven liggen, of tussen het voedsel achterblijven.

10 11 12

16



Sapcentrifuge
De sapcentrifuge, indien meegeleverd, is geschikt voor het persen van sap uit vast fruit en vaste groenten, zoals bijvoorbeeld wortels en
appels. U hoeft maar weinig te doen, en iedere combinatie van fruit en groenten staat garant voor een gezond en smakelijk drankje.

1. Zet de zeef in de binnenste kom en zorg dat de lipjes op de zeef in de uitsparingen van de kom vallen (afb. 13).
2. Zet de kom en bovengenoemd hulpstuk met een draaiende beweging op de juiste plaats (afb. 14).
3. Draai het deksel van het hulpstuk met de klok mee, totdat het vastzit (afb. 15).
4. Snijd het voedsel op maat, zodat de stukken in de vulbuis passen.
5. Zet de keukenmachine op de hoogste stand en doe het voedsel in de vulbuis, terwijl u het met de stamper gelijkmatig naar beneden

drukt. Druk één of twee stukken eerst helemaal door de vulbuis, voordat u de volgende toevoegt.
6. Wanneer al het voedsel verwerkt is, laat het apparaat dan nog 20 seconden “droog” doorlopen, zodat al het sap uitgeperst kan worden.
7. Haal het apparaat na gebruik uit elkaar. Maak de zeef los en verwijder de resten. Giet het sap voor het serveren in een kan.

TIPS:
• Voor een optimaal resultaat is het raadzaam vast, vers fruit en verse groenten te gebruiken.
• Fruit en groenten met een harde schil, zoals meloen en ananas, moeten geschild worden alvorens ze te verwerken. Stelen en pitten

dienen verwijderd te worden uit fruit en groenten zoals pepers, meloenen en pruimen. Appels en peren hoeven niet geschild en ontpit te
worden voor gebruik.

• Uw sapscheider kan citrusfruit persen, maar door de grote hoeveelheid pitten kan het sap een bittere smaak krijgen. Voor dit doel is een
speciale citruspers verkrijgbaar.

BELANGRIJK
• Voor het beste resultaat is het raadzaam met kleine hoe veelheden te werken en regelmatig het vruchtvlees te verwijderen dat achterblijft

in de zeef en de binnenste kom.
• Uw keukenmachine kan van tijd tot tijd gaan trillen, doordat het vruchtvlees niet goed verspreid wordt. Wanneer dit te vaak gebeurt,

schakel het apparaat dan uit en reinig de zeef. Het is raadzaam niet meer dan 450 gram fruit of groenten per keer te verwerken.

N.B.:
Sommige groenten- en fruitsoorten kunnen verkleuring van het plastic veroorzaken. Dit is normaal, en heeft geen invloed op de smaak van sap
dat u later perst.

Citruspers
De citruspers, indien meegeleverd, kan gebruikt worden voor het
persen van citrusvruchten, zoals sinaasappels, limoenen,
citroenen en grapefruits voor drankjes en gebruik in puddingen,
cakes, etc.

1. Zet de kom van de keukenmachine op zijn plaats, zet de
zeef voor citrussap op de kom, en draai de zeef met de klok
mee tot het streepje op de zeef samenvalt met de markering
op het onderstel van de keukenmachine (afb. 16).

2. Zet de kop op de as en blijf draaien tot de kop helemaal naar
beneden valt (afb. 17).

3. Snijd de vruchten doormidden. Zet het apparaat op stand 1, 
en druk de vruchten stevig op de kop, zodat al het sap wordt
uitgeperst.

13 14 15
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Mengbeker (FP450, FP470, FP570)
Gebruik de mengbeker voor het bereiden van soepen, drankjes, paté’s en mayonaise, voor het
kleinhakken van noten en voor het verkruimelen van brood en koekjes.

a. Dop vulbuis
b. Deksel
c. Onderstel met beker

1. Verwijder het deksel van de opvangkan van de keukenmachine door het omhoog te tillen.
2. Zet het deksel en de dop van de vulbuis op de beker (afb. 18) en beiden met de klok mee, totdat ze

vastzitten.
3. Zet de mengbeker op het opvanggedeelte, en zorg dat de nokjes op de bodem in de daarvoor

bestemde uitsparingen vallen. Draai de beker met de klok mee, totdat hij vastklikt (afb. 19).

N.B.: Wanneer u de mengbeker gebruikt, zorg dan dat er geen hulpstukken in de kom van de
keukenmachine liggen. De mengbeker werkt alleen wanneer de kom van de keukenmachine en het
deksel op hun plaats zitten.

TIPS:
• Snijd droog voedsel, zoals bijvoorbeeld brood, in blokjes en duw ze door het vulgat op de

ronddraaiende messen.
• Vloeibare ingrediënten kunnen direkt in de mengbeker gedaan worden.
• U verkrijgt het beste resultaat op Snelheid 2.
• Wanneer u mayonaise maakt, doe dan alle ingrediënten in de mengbeker, behalve de olie.

Verwijder het dopje van het vulgaatje en giet er de olie gelijkmatig in, terwijl het apparaat
ingeschakeld is.

• De maximumcapaciteit van de mengbeker is 1 liter: neem deze hoeveelheid in acht.

BELANGRIJK

• Uit veiligheidsoverwegingen raden wij u af hete vloeistoffen te mixen.
• Doe geen ingrediënten in de mengbeker, voordat het apparaat is ingeschakeld.
• Sommige kruiden, zoals bijvoorbeeld kruidnagelen, dille en komijnzaadjes kunnen het plastic van de mengbeker beschadigen en mogen

daarom niet gebruikt worden.
• De mengbeker werkt op een dusdanig hoge snelheid dat al het voedsel binnen één minuut verwerkt is.
• Vermijd langer gebruik of herhaling van het bereidingspro ces, vooral wanneer u droge ingrediënten of kleine hoeveelheden verwerkt.
• De mengbeker is niet geschikt voor het bewaren van voedsel: laat ingrediënten niet te lang in de mengbeker staan, voordat u ze gaat

verwerken, en haal ze onmiddellijk uit de beker, wanneer u klaar bent met de bereiding.
• Wanneer u het apparaat uitschakelt, wacht dan tot de messen volledig tot stilstand zijn gekomen, voordat u de mengbeker van het

onderstel afhaalt.

Multi-hakmolen (alleen FP470 & FP570)
De multi-hakmolen, indien meegeleverd, kan gebruikt worden voor het malen van babyvoeding, het maken van dressings voor salades, het
hakken van kruiden en het malen van specerijen en koffiebonen.

a. Onderstel met vaste klemveer d. Meng- en bewaarkan
b. Messenset e. Markering maximuminhoud
c. Rubberen afsluitring f. Deksel

1. Verwijder het deksel van de opvangkan van de keukenmachine door het omhoog te tillen.
2. Plaats de kan, met de rand naar boven, op het werkoppervlak en doe er de ingrediënten in, die u wilt verwerken.
3. Controleer of de rubberen afsluitring op de juiste plaats zit, bij de aansluiting van de messenset en het onderstel.
4. Draai de messenset en het aansluitstuk om, en plaats deze zó, dat de messen helemaal in de kan zitten.
5. Zet de messenset vast door het onderstel handvast op de kan te draaien.
6. Zet de multi-hakmolen op de opvangbak en zorg dat de nokjes aan de onderkant in de daarvoor bestemde uitsparingen vallen. Draai het

geheel met de klok mee, totdat het vastzit (afb. 20).

N.B.: Wanneer u de multi-hakmolen gebruikt, zorg dan dat er geen hulpstukken in de kom van de keukenmachine liggen. De multi-hakmolen
werkt alleen, wanneer de kom van de keukenmachine en het deksel op hun plaats zitten.
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TIPS:
• Voor een optimaal resultaat is het raadzaam de glazen kan slechts tot de helft te vullen met de ingrediënten die u wilt verwerken.
• Meng kleine hoeveelheden gekookt voedsel met een beetje jus of melk tot babyvoeding.
• U verkrijgt het beste resultaat op Snelheid 2.
• Voor het beste resultaat bij het malen van kruiden, ge bruikt u liefst gedroogde kruiden.

BELANGRIJK
• Voor een langere levensduur van uw multi-hakmolen schakelt u het apparaat onmiddellijk uit, wanneer het voedsel de gewenste structuur

heeft.
• De maximale aaneengesloten duur van een bereidingsproces mag niet langer zijn dan 2 minuten.
• Laat uw multi-hakmolen niet onbeheerd achter, wanneer deze in gebruik is.
• Wanneer u gedroogde gember maalt, moet u deze eerst in kleine stukjes breken. Geelwortel is uitzonderlijk hard en daarom niet geschikt

om te malen.

WAARSCHUWING

ZET HET ONDERSTEL EN DE MESSENSET NOOIT OP HET APPARAAT ZONDER DAT DE KAN OP DE JUISTE PLAATS ZIT, EN
VERWIJDER DEZE ONDER-DELEN NOOIT VOORDAT U DE MULTI-MOLEN IN ZIJN GEHEEL VAN DE KEUKENMACHINE HEEFT
VERWIJDERD. DE KAN VAN DE MULTI-HAKMOLEN MAG IN GEEN GEVAL GEBRUIKT WORDEN IN COMBINATIE MET HET
ONDERSTEL VAN MENGBEKERS A989, A990, A993 EN A996.
UW MULTI-HAKMOLEN IS NIET GESCHIKT VOOR HET BEREIDEN VAN HETE VLOEISTOFFEN.

Kruimeldeeg: maximale hoeveelheid meel .................................................................................................... 340 g

Gistdeeg: maximale hoeveelheid meel .......................................................................................................... 500 g

Ingrediënten voor cakemix: totaal ............................................................................................................... 1,36 kg

Gehakt vlees .................................................................................................................................................. 340 g

Kan met maxi-mengbeker: totale hoeveelheid vloeistof ................................................................................... 1,3 l

vloeistofinhoud – beker zonder blenderkap (FP450)..........................................................................1,75pint/1 liter

Mengbeker .......................................................................................................................................................... 1 l

Peddelvormige eiergarde ......................................................................................................................... 6 eiwitten

Dubbele garde ......................................................................................................................................... 4 eiwitten

Schakel het apparaat altijd uit en haal de stekker uit het stopcontact, voordat u met schoonmaken begint.

Was alle onderdelen, behalve het motorgedeelte, onmiddellijk na gebruik af: de dubbele garde, de kan en het onderstel van de mengbeker, het
onderstel van de multi-hakmolen en de messenset. Gebruik hiervoor een warm sopje en maak de onderdelen goed droog. Wees voorzichtig
als u de messenset en de schijven afwast: deze zijn uiterst scherp. De volgende onderdelen kunt u in de vaatwasser reinigen: kom, deksel,
stampers, stalen messenset, maxi-mix kan, deeghulpstuk, peddelvormige eiergarde, citruspers, sapcentrifuge, multi-hakmolen, magazijn, kan
en schijven.

Leg deze onderdelen uitsluitend bovenin de vaatwasser.

Veeg het voedingsgedeelte van uw keukenmachine schoon met een vochtige doek en wrijf het vervolgens op met een droge doek. Zorg dat er
geen voedselresten achterblijven in het vergrendelingssysteem.
Indien een afdekhoes is meegeleverd, plaats deze dan altijd bij het opbergen over de keukenmachine.

DUBBELE GARDE
Trek beide gardes voorzichtig uit de kop, en was ze af in een warm sopje. Wrijf de kop schoon met een vochtige doek en maak deze goed
droog. DOMPEL DE KOP NIET ONDER IN WATER.

MENGBEKER
Vul de beker voor de helft met warm water, zet hem op de keukenmachine en sluit af met het deksel en de vuldop. Schakel het apparaat in
gedurende 20-30 seconden, om eventuele voedselresten te verwijderen. Gooi het water weg en spoel de beker uit met schoon, warm water.
Veeg overtollig water af en laat de beker in een warme omgeving staan, zodat hij kan drogen.
Pas op als u de beker met de hand afdroogt: de messen zijn scherp.
Dompel het onderstel van de messenset niet onder in water.

MULTI-HAKMOLEN
Was de mesjes af in een warm sopje, spoel ze af en maak ze goed droog. Wees hierbij voorzichtig: de mesjes zijn erg scherp. Laat de
messenset niet in het water liggen.

Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen door KENWOOD of een erkend KENWOOD-monteur gerepareerd worden.

Wanneer het snoer van dit apparaat beschadigd is, neem dan contact op met de dealer bij wie u het apparaat gekocht heeft.

SERVICE

ONDERHOUD EN REINIGING

MAXIMALE HOEVEELHEDEN VOOR UW KEUKENMACHINE
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Veuillez lire les instructions suivantes en prêtant une attention particulière aux points de sécurité suivants:

1. Les lames et les plaques sont tranchantes. Maniez-les avec précaution. Tenez la lame en acier par dessus, à l’opposé du tranchant,
durant l’utilisation et le nettoyage.

2. Veillez à toujours retirer la lame en acier avant de verser le contenu du bol.

3. Ne placez pas les mains dans le bol du robot ou du mixeur lorsque le courant fonctionne.

4. N’utilisez pas vos doigts pour pousser les aliments dans le tube d’alimentation.  Utilisez toujours le poussoir.

5. Eteignez l’appareil et assurez-vous que les différents éléments de l’appareil se sont complètement arrêtés de fonctionner avant d’essayer
de retirer le couvercle.

6. Le produit serait endommagé et pourrait provoquer des blessures si le mécanisme de verrouillage  subit une pression excessive.

7. N’utilisez pas l’appareil si vous voyez qu’une ou plusieurs parties de l’appareil est ou sont endommagées.

8. Cet appareil n’est pas destiné à être utilisé sans surveillance par de jeunes enfants ou des personnes infirmes.

9. Ne laissez pas l’appareil sans surveillance lorsqu’il est en marche. 

10. N’immergez pas l’appareil, le cordon d’alimentation ou la prise dans de l’eau ou un liquide et assurez-vous que tous les éléments de
contrôle sont propres et secs. 

11. Ne laissez pas dépasser le cordon d’alimentation sur le bord de la table ou de votre plan de travail.  Ne le laissez pas au contact de
surfaces chaudes.  Le cordon restant doit être enroulé autour de l’enrouleur à l’arrière de l’appareil.

12. Ne laissez pas les enfants jouer avec cet appareil.

13. Évitez tout emploi abusif de votre robot de cuisine et réservez-le à l’usage domestique auquel il est destiné.

Branchement 
Avant d’allumer l’appareil, vérifiez que le courant électrique (voltage) est le même que celui de l’appareil.

Cet appareil est conforme à la directive 89/336 de la CEE.

Avant d’utiliser votre robot ménager pour la première fois, retirer et jeter les emballages en plastique de la lame en métal - Ces emballages
sont faits pour protéger la lame pendant le processus de fabrication et de transport uniquement. Lavez le bol, le couvercle, les poussoirs et les
éléments en suivant et en respectant les consignes pour le lavage, page 27.

Afin d’éviter que le cordon d’alimentation ne vous gêne sur votre plan de travail, enroulez la partie non-utilisée au dos de votre robot.  

1. Unité centrale 5. Verrouillage de sécurité 9. Bol
2. Contrôles 6. Couvercle 10. Unité moteur du robot ménager
3. Couverture de l’orifice (FP450, FP470, 7. Poussoirs 11. Enroulement du cordon d’alimentation

FP570 8. Tube d’alimentation 12. Cordon d’alimentation
4. Mixeur (FP450, FP470, FP570)

Apprenez à connaître votre robot ménager KENWOOD

Avant utilisation

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

RECOMMANDATIONS IMPORTANTES
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Vous trouverez ci-dessous la gamme complète des éléments existants pouvant être adaptés sur votre robot ménager Kenwood.  Certains de
ces éléments seront livrés avec votre robot ménager.  Pour vérifier les éléments dont vous disposez, veuillez vous référer au verso du livret
d’instructions où vous trouverez des photos de ces éléments. 

Eléments disponibles pouvant être adaptés sur votre robot ménager Kenwood

1. Lame en acier - pour
découper la viande, les
légumes, les noix, les
miettes de pain, pour
fabriquer du pain, des
pâtisseries, des scones,
des shortbreads, pour
réaliser des mélanges et
de la mayonnaise. 

2. Batteur pour pâtes à
gâteaux - pour mélanges
à base d’oeufs. 

3. Fouet - Pour les blancs en
neige uniquement.

4. Fouet double rotation -
Utilisation réservée aux
mélanges légers comme
les blancs d’oeufs, la
crème, le lait concentré,
les oeufs et le sucre.

5. Récipient / Elément
mélangeur maxi-blend A
utiliser avec la lame en
acier pour mixer les
soupes, etc.

6. Disque pour couper
finement 

7. Disque pour couper des
tranches plus épaisses

8. Disque pour frites
standard - pour réaliser
des frites style continental

9. Disque fin à frites (type
Julienne) - pour frites très
fines 

10. Disque à râper - pour
Parmesan et pomme de
terre façon allemande

11. Disque pour hacher gros

12. Bac pour disques 

13. Mixeur (FP450, FP470,
FP570)

14. Moulin (FP470 & FP570
seulement)

15. Presse agrumes

16. Centrifugeuse

17. Spatule

18. Couvercle

19. Elément fixe tout

20. Boîte de rangement (pour
disques et arbre de
disque)

1 2

5 6

9 10

13 14

17 18

3 4

7 8

11 12

15 16

19 20

IMPORTANT : TOUS CES ELEMENTS NE SERONT PEUT-ETRE PAS LIVRES AVEC VOTRE ROBOT 
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Assemblage du bol et du couvercle
1. Placez le bol en plastique transparent sur l’unité centrale du robot en positionnant la poignée vers l’arrière de l’appareil (Figure 1).

Baissez le bol sur l’unité centrale et tournez-le dans le sens des aiguilles d’une montre  pour qu’il reste fixé à sa place.
2. Une fois que le bol est fixé à sa place, vous pouvez ajouter un élément a robot ménager (voir ci-dessous).  Adaptez toujours un élément

approprié dans le bol avant d’ajouter des ingrédients. 
3. Placez le couvercle sur le bol avec le tube d’alimentation en direction de l’arrière de l’appareil.  Tournez le couvercle dans le sens des

aiguilles d’une montre jusqu’à ce que les onglets du couvercle se bloquent dans les onglets du bol et jusqu’à ce que le tube
d’alimentation soit aligné avec la poignée  (Figure 2).  Assurez-vous que la marque sur le couvercle soit bien alignée avec la marque
située sur le corps de robot (figure 3). 
Votre robot ménager possède une fonction de verrouillage de sécurité sophistiquée.  SI VOUS NE POSITIONNEZ PAS
CORRECTEMENT LE COUVERCLE, CELA EMPECHERA VOTRE ROBOT MENAGER DE FONCTIONNER. 

4. Réalisez la même procédure dans le sens inverse pour retirer le bol et le couvercle.  Il n’est possible de retirer le couvercle que lorsque le
bouton de contrôle est en position arrêt (0).

Utilisez le bouton tournant A pour choisir la vitesse désirée (figure 4).
Mettez le robot ménager en marche en actionnant le bouton tournant  B de 0 à 1 (figure 5).
Eteignez le robot ménager en remettant le bouton tournant B à nouveau en position 0 (figure 6).

IMPORTANT
Si le bouton tournant B ou le bouton à enclencher C ne peuvent pas être actionnés, vérifiez que le bol
et le couvercle sont correctement mis en place comme décrit au chapitre : Assemblage du bol et du
couvercle.

Temporisation - Cette option vous permet de contrôler manuellement l’accessoire fixé au robot pour
contrôler la texture des différents types de nourriture.  Ce mode est accessible en appuyant simplement
sur le bouton tournant C.  Ce mode  permet de mettre le moteur en marche et de le maintenir en marche
aussi longtemps que le bouton est enfoncé. Cette fonction est accessible quelle que soit la vitesse
choisie.

Pour réaliser les opérations suivantes, nous vous conseillons d’utiliser les vitesses correspondantes: 

1 Fouet pour les blancs en neige et presse-agrumes

1-2 Adjonction d’eau pour mélanger les ingrédients pour faire un gâteau

1-2 Mélange à base d’oeufs, mélanger la graisse à la farine pour les 

pâtisseries, scones  etc.

2 Fabrication de gâteaux

1 Couper, trancher

1 Fouet double rotation 

2 Hacher, fabrication de purée, confection de pâtés

2 Mixer, Mouliner, et centrifugeuse.

Fonctionnement - Réglage et vitesse

Utilisation de votre robot ménager Kenwood

1 2

4

P1 2

5

P2

6

A

B

C

1 2 3
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Lame en acier, batteur à pâte et fouet pour les blancs en neige
1. Verrouillez le bol sur le robot ménager.
2. Placez l’accessoire sur l’unité centrale  du robot et tournez-le jusqu’à ce qu’il descende

complètement (figure 7).  Cet outil doit se trouver complètement en bas avant que vous ne fassiez
fonctionner l’appareil.

3. Placez les ingrédients dans le bol du robot.
4. Fixez le couvercle et mettez le robot en marche. 

La lame en acier est l’accessoire le plus polyvalent et peut être utilisée dans une multitude de façons,
notamment dans la fabrication de cakes, pâte à pain, pâtisserie, pour couper la viande, les légumes et les
noix.   La texture de la nourriture est déterminée par la vitesse choisie et la durée d’utilisation de
l’appareil. 

Utilisez le batteur à pâte s’il est livré avec votre appareil pour les mélanges à base d’oeufs. 

Si le fouet pour les blancs en neige est fourni avec votre appareil, il ne doit être utilisé que pour les meringues ou pour monter des soufflés, etc.
Vérifiez toujours que le bol et le fouet sont totalement propres et ne comportent pas de résidus graisseux avant de battre les oeufs en neige.
Vous obtiendrez un meilleur résultat si les oeufs sont conservés à température ambiante avant de les battre.   Ce fouet peut monter jusqu’à six
blancs en neige en même temps;   NE PAS UTILISER AVEC D’AUTRES TYPES DE LIQUIDES. 

IMPORTANT

Votre robot et votre mixeur ne sont pas destinés à une utilisation pour écraser ou moudre les grains de café ou pour transformer du sucre en
granulés en sucre en poudre.  Si vous ajoutez de l’essence d’amande ou un parfum à votre préparation alimentaire, éteignez le robot, retirez le
couvercle puis ajoutez directement au mélange.  Les parfums ou essences qui entreraient directement en contact avec le bol, le tube
d’alimentation, le couvercle ou le mixeur risqueraient de tacher définitivement.  Toutefois, si cela devait arriver, cela n’affecterait pas le
fonctionnement de votre robot ménager. 

Élément mélangeur maxi-blend (s’il est inclus)
L’élément mélangeur maxi-blend est utilisé avec la lame en acier pour mixer les soupes ou d’autres types
de liquides dans le bol du robot.  

1. Placez la lame en acier et la nourriture à  transformer dans le bol. 
2. Positionnez l’élément mélangeur Maxi-blend sur la lame en acier et laissez-le en haut du bol de

votre robot. (figure 8) 
3. Adaptez le couvercle et mettez l’appareil en route.

Fouet double rotation (s’il est inclus)
N’utilisez ce fouet que pour les mélanges de consistance LEGERE (à savoir pour les blancs d’oeuf, la
crème, le lait concentré ainsi que pour battre les oeufs et le sucre pour les gâteaux type gâteaux de
Savoie).  Des mélanges plus lourds (à base de graisse ou de farine) pourraient endommager cet
accessoire. 

1. Assurez-vous que chaque fouet est correctement enfoncé dans l’axe de l’appareil (figure 9).
2. Placez le fouet dans l’axe en le tournant pour vous assurez qu’il est correctement positionné. 
3. Mettez les ingrédients dans le bol du robot.
4. Adaptez le couvercle et mettez l’appareil en marche. 

Pour un meilleur résultat:
• Sortez les oeufs du réfrigérateur et mettez-les dans le robot uniquement lorsqu’ils sont à

température ambiante. 
• Pensez à toujours vous assurer que le bol et les fouets sont totalement propres et sans résidus graisseux avant de battre les blancs en

neige. 

Utilisation des différents accessoires 

8

7

9
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Grilles pour couper, émincer et couper en petits cubes
Les grilles réversibles offrent un choix de deux tailles pour couper en tranches et aussi de deux tailles pour couper en petits cubes mode fin ou
plus épais.  Mettez toujours la face permettant de couper sur le dessus lorsque vous placez la grille sur le manche. 

Utilisez les grilles pour émincer le fromage, les carottes, les pommes de terre et les aliments de texture comparable.

Utilisez les grilles pour couper pour les pommes de terre, les carottes, le choux, les concombres, les courgettes, les betteraves rouges, les
oignons et les pommes. 

La grille pour émincer mode épais  convient au fromage et aux carottes lorsque vous souhaitez râper en gros morceaux. 

La grille pour couper mode standard convient parfaitement aux pommes de terre qui peuvent ensuite être frites pour fabriquer des frites fines,
ainsi que pour les fruits ou les légumes  comme les : rutabagas, les pommes, les poires et les concombres pouvant passer en casserole ainsi
que pour les crudités utilisées ensuite comme dips. 

La grille permettant de couper très fin  (style à la Julienne) peut être utilisée pour produire de longues lanières fines qui peuvent ensuite être
frites pour obtenir des frites extra-fines.  D’autres fruits ou légumes peuvent aussi être utilisés comme les pommes, les carottes, les rutabagas,
les courgettes, les concombres pour servir ensuite de garniture de plats ou être servis en salades, ragoûts ou sautés (de fins morceaux
peuvent être mis dans le tube d’alimentation horizontalement.)

La grille à râper peut être utilisée pour râper du parmesan ou des légumes notamment des pommes de terre crues pour fabriquer des boulettes
de pomme de terre à l’allemande. 

1. Sélectionner la grille adéquate et assemblez-la sur le manche.  Enfoncez le manche dans la grille  jusqu’à ce qu’elle se mette
correctement mise en place (figure 10).  Tournez légèrement si nécessaire pour le positionner.  Le tranchant désiré doit être sur la
face du dessus.

2. Placez la grille et  le manche sur l’axe du robot ménager, puis tournez lentement jusqu’à ce qu’il tombe en bas.  L’accessoire doit être
complètement en bas pour que vous puissiez utiliser le robot.

3. Adaptez le couvercle du robot et choisissez la taille de tube d’alimentation que vous souhaitez utiliser.  Le poussoir a été conçu
spécialement pour contenir un tube d’alimentation intérieur plus étroit.  Cela permet aux éléments individuels ou aux aliments fins d’être
plus facilement tranchés ou coupés.  Pour utiliser ce tube d’alimentation intérieur, le plus grand poussoir doit être installé dans le tube
d’alimentation avant que la nourriture y soit ajoutée.  (figure 11).

Pour utiliser le tube d’alimentation plus large, utilisez les deux poussoirs ensemble (figure 12).

4.  Placez les aliments dans le tube choisi. 

5.  Allumez le robot ménager et utilisez le(s) poussoir(s) en exerçant une pression égale sur les aliments. 

Pour un meilleur résultat:
• Pour obtenir de meilleurs résultats, utilisez toujours des fruits et des légumes frais. 

• Lorsque vous utilisez le tube d’alimentation le plus large, coupez les aliments en morceaux pour qu’ils puissent y rentrer plus facilement.
Remplissez le tube d’alimentation en allant presque jusqu’en haut et appuyez fermement sur le poussoir pendant que l’appareil
fonctionne. 

• Tassez toujours les aliments du tube le plus large pour éviter que les aliments ne se renversent pendant l’opération.  Vous pouvez utiliser
le tube d’alimentation intérieur (figure 11). 

• Utilisez toujours le poussoir pour faire passer les aliments dans la grille, n’utilisez jamais vos doigts. 

• N’oubliez pas que lorsque vous utilisez le tube d’alimentation le plus large, les deux poussoirs doivent être utilisés ensemble. 

• Lorsque vous coupez ou râpez, le fait de tasser les aliments verticalement vous donnera des tranches plus fines que si la nourriture est
disposée horizontalement. 

• Veuillez noter qu’il restera toujours une petite quantité de déchets soit sur le disque, soit parmi les aliments transformés après avoir utilisé
les disques tranchants. 

10 11 12
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Centrifugeuse  (Jus de fruits ou jus de légumes)
Si la centrifugeuse est fournie avec votre robot, elle peut être utilisée pour réaliser des jus à partir de fruits ou de légumes fermes comme les
carottes ou les pommes.  Une brève préparation est nécessaire pour ces aliments et tous les fruits peuvent être combinés pour obtenir une
boisson saine et pleine de saveur. 

1. Adaptez la passoire  dans le bol interne en vous assurant que les onglets de cette passoire s’enclenchent dans les fentes du bol interne
(figure 13).

2. Lorsque le bol de l’appareil est en position, ajoutez l’ensemble du dessus en tournant jusqu’à ce qu’il soit positionné correctement. (figure
14).

3. Adaptez le couvercle de l’accessoire en tournant dans le sens des aiguilles d’une montre jusqu’à ce qu’il se verrouille dans la  position
voulue (figure 15). 

4. Coupez la nourriture en morceaux suffisamment petits pour qu’ils puissent rentrer dans le tube d’alimentation. 
5. Mettez l’appareil sur la vitesse maximale, ajoutez les aliments dans le tube d’alimentation en exerçant une pression égale sur le poussoir.

Transformez un ou deux morceaux d’aliments complètement avant de passer à de plus grandes quantités.  
6. Une fois que tous les aliments ont été transformés, laissez la machine encore marcher pendant 20 secondes pour vous assurez que tout

le jus est extrait.  Après utilisation, démontez l’unité.  Détachez la passoire et retirez les déchets.  Transférez le jus dans un pichet et
servez. 

Pour obtenir un meilleur résultat
• Vous obtiendrez de meilleurs résultats en utilisant des fruits et des légumes frais et de consistance ferme. 
• Les fruits et les légumes à peau dure comme les melons et les ananas doivent être pelés avant de passer dans l’appareil.  Les pépins et

les noyaux doivent aussi être retirés des fruits et des légumes comme les poivrons, les melons et les prunes.  Il n’est pas nécessaire de
peler et d’enlever le trognon des pommes ou des poires avant de les passer dans l’appareil. 

• Votre séparateur de jus transformera les agrumes mais la grande quantité de peau présente rendra le jus plus amer.  Un presse agrumes
spécialement destiné à ce type d’opérations existe pour cela.

IMPORTANT
• Pour obtenir de meilleurs résultats avec vos accessoires, nous vous conseillons de ne mettre dans l’appareil que de petites quantités

d’aliments à la fois et de laver régulièrement la passoire et le bol intérieur pour enlever la pulpe. 
• Il est possible que votre appareil se mette parfois à vibrer en cours d’utilisation du fait d’une mauvaise distribution de la pulpe.  Si cela

devient excessif, arrêter la machine et vider la passoire.  Nous vous recommandons de ne pas utiliser plus de 454 grammes de fruits ou
de légumes en une fois.   

Nota Bene: 
Certains fruits ou légumes peuvent décolorer le plastique.  Cela est parfaitement normal et n’aura aucune incidence sur le goût des jus de fruits
que vous ferez. 

Presse-agrumes
Le presse-agrumes, lorsqu’il est fourni, peut être utilisé pour
réaliser des jus d’agrumes, et notamment des jus d’orange, des
citrons limes, des citrons, des pamplemousses pour des boissons
et pour être utilisé dans la fabrication de gâteaux et de puddings. 

1. Lorsque le bol du robot est en place, fixez la passoire du
presse-agrumes en le plaçant sur le bol et en tournant dans
le sens des aiguilles d’une montre jusqu’à ce que la nervure
de la passoire soit alignée avec la marque présente sur le
corps du robot.  (Figure 16).

2. Placez le cône sur le manche jusqu’à ce qu’il descende en
bas.  (Figure 17).

3. Coupez l’agrume  en deux.  Passez à la vitesse 1, tenez le
fruit fermement sur le cône pour extraire le jus. 

13 14 15
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Mixeur (FP450, FP470, FP570)
Pour les soupes, boissons, pâtés, mayonnaise ou pour casser des noix ou émietter du pain et des
biscuits. 

a. Bouchon de remplissage
b. Couvercle
c. Gobelet et base combinée

1. Retirez la housse de protection du robot ménager.
2; Adaptez le couvercle et le bouchon de remplissage sur le gobelet (figure 18) en le plaçant dans la

position voulue, puis tournez-les tous les deux dans le sens des aiguilles d’une montre pour les
verrouiller.  

3. Placez le mixeur sur la base en enclenchant les taquets de la base dans les fentes.  Tournez dans
le sens des aiguilles d’une montre jusqu’à ce que l’ensemble soit verrouillé dans sa position
adéquate.  (Figure 19). 

Nota Bene : Lorsque vous utilisez le mixeur, assurez-vous qu’il n’y a pas d’accessoires dans le bol du
robot.  Le mixeur ne fonctionnera que si le bol et le couvercle sont correctement mis en place. 

Pour un meilleur résultat: 
• Coupez les ingrédients secs en cubes, c’est-à-dire le pain pour la chapelure et les mettre dans le

bouchon de remplissage sur les lames tournantes.
• Pour réaliser des recettes à base de liquides, placez les ingrédients directement dans le mixeur.  
• Vous obtiendrez de meilleurs résultats en utilisant la vitesse 2.
• Lorsque vous préparez une mayonnaise, placez tous les ingrédients dans le mixeur à l’exception de

l’huile.  
Retirez le bouchon de remplissage et pendant que le moteur de l’appareil tourne, ajoutez
progressivement  et régulièrement l’huile.

• Ne dépassez jamais la capacité maximale du mixeur qui est de 1 litre.

NOTA BENE

• Pour des raisons de sécurité, nous vous recommandons de ne pas mélanger des liquides très chauds.  
• Ne placez pas d’ingrédients secs dans le mixeur avant de l’allumer.
• Des épices comme les clous de girofle, le cumin et l’aneth peuvent endommager le plastique du mixeur et ne doivent donc pas être

passés au mixeur. 
• Le mixeur est très rapide et tous les aliments sont mixés en l’espace d’une minute.
• Il convient d’éviter de faire fonctionner l’appareil trop longtemps ou de façon intempestive notamment lorsque les ingrédients sont secs ou

en petites quantités.
• Le mixeur ne doit pas être utilisé pour conserver des aliments, et de ce fait, les ingrédients ne doivent pas rester dans le mixeur avant

d’être transformés et doivent en être enlevés immédiatement après.  
• Lorsque vous éteignez l’appareil, attendez que les lames se soient arrêtées de tourner avant de retirer le mixeur.

Moulin à épices (FP470 & FP570 seulement)
L’élément moulin, s’il vous est fourni avec votre appareil, est destiné à mixer les aliments pour bébés, à préparer des salades, à hacher des
herbes , ou à moudre des épices ainsi que le café.

a. Base avec ressort fixe. d. Bocal pour stocker et mélanger
b. Lame et moyeu porte-lames e. Ligne de remplissage maximum
c. Obturateur en caoutchouc f. Couvercle

1. Retirez la housse de protection du robot ménager.
2. Placez le bocal bord vers le haut sur le plan de travail et ajoutez les aliments à moudre.
3. Assurez-vous que l’obturateur en caoutchouc est correctement placé à l’arrière de la lame et du moyeu porte-lames.
4. Retournez la lame et le moyeu porte-lames et placez-les de façon à ce que les lames soient  dans le bocal.
5. Fixez solidement l’ensemble en vissant la base dans le bocal jusqu’à verrouillage complet.
6. Placez le moulin sur la base en engageant les repères de la base dans les fentes prévues à cet effet.  Tournez dans le sens des aiguilles

d’une montre jusqu’à ce qu’ils soient verrouillés dans la position souhaitée.  (Figure 20).

NB: Lorsque vous utilisez le moulin , assurez-vous qu’aucun instrument ne se trouve à l’intérieur du bol.  Le moulin ne fonctionnera que lorsque
le bol et le couvercle seront correctement positionnés.
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Pour un meilleur résultat
• Ne remplissez pas le bocal en verre à plus de la moitié avec des ingrédients à mélanger.
• Mélangez de petites quantités d’ingrédients cuits avec un peu de lait pour réaliser des aliments pour bébés.
• Vous obtiendrez de meilleurs résultats en utilisant la vitesse 2.
• Lorsque vous moulez des herbes, vous obtiendrez de meilleurs résultats si les herbes sont propres et sèches.

Important
• Vous pouvez augmenter la durée de vie de votre moulin en l’éteignant rapidement dès que vous avez obtenu la mouture voulue.
• L’utilisation maximale de l’appareil en continu pour toute procédure est de 2 minutes.
• Ne laissez pas votre moulin sans surveillance lorsqu’il fonctionne.
• Lorsque vous moulez du gingembre sec, celui-ci doit être coupé en morceaux avant d’être moulu, le safran des Indes par contre est

extrêmement dur et ne convient absolument pas pour être moulu.

ATTENTION

NE PLACEZ JAMAIS LA BASE ET LE MOYEU PORTE LAMES SUR L’APPAREIL SI LE BOCAL N’EST PAS EN POSITION, NE LE
DEMONTEZ PAS AVANT D’AVOIR RETIRE LE MOULIN COMPLET DE L’APPAREIL.  LE MOULIN NE DOIT EN AUCUN CAS ETRE
UTILISE AVEC LA BASE DU MIXEUR A989, 990, A996.
VOTRE MOULIN NE DOIT PAS ETRE UTILISE AVEC DES LIQUIDES CHAUDS.  

Pâte brisée, allant jusqu’à un poids de farine de ............................................................................................ 340g

Pâte à levure allant jusqu’à un poids de farine de .......................................................................................... 500g

Ingrédients pour gâteaux ne dépassant pas ............................................................................................. 1,360 kg

Viande à couper .............................................................................................................................................. 340g

Contenance de liquides  - Bol avec élément mélangeur maxi blend ................................................................ 1,3l

Contenance – bol sans élément mélangeur maxi-blend (FP450) ....................................................................1 litre

Mixeur ............................................................................................................................................................ 1 litre

Fouet pour les blancs en neige ....................................................................................................... 6 blancs d’oeuf

Fouet double rotation ...................................................................................................................... 4 blancs d’oeuf

Avant de nettoyer l’appareil, pensez à toujours l’éteindre et à retirer la prise du courant électrique.

Immédiatement après utilisation, lavez toutes les pièces sauf l’unité de courant, le fouet double rotation, le gobelet du mixeur et sa base, la
base du moulin, la lame et le moyeu porte-lames, dans de l’eau chaude savonneuse, puis sécher minutieusement;  Prenez soin de ne pas
vous blesser lorsque vous lavez la lame en acier et les disques pour découper car ils sont très tranchants. Vous pouvez placer les accessoires
suivants dans la machine à laver : bol, couvercle, poussoirs, lame en acier, éléments mélangeurs maxi-blend, batteur à pâte, fouet pour battre
les blancs en neige, presse-agrumes, centrifugeuse, bocal pour moulin, boîte de rangement et disques pour découper.  Cependant, veuillez
vous assurez que ces éléments sont placés à l’étage supérieur du lave-vaisselle. 

Essuyez l’unité de courant de votre robot  ménager avec un chiffon humide puis avec un chiffon sec.  Assurez-vous que le loquet de
verrouillage ne contient plus de débris d’aliments.  
Rangez le robot ménager dans sa housse de protection, si elle est fournie avec l’appareil.

Fouet double rotation
Détachez chaque fouet du bloc de tête de l’ensemble fouet en tirant doucement.  Nettoyez cette tête avec un chiffon humide puis sécher.
N’IMMERGEZ PAS L’AXE DANS L’EAU.

Mixeur
Remplissez à moitié le mixeur avec de l’eau tiède et placez-le sur le robot ménager.  Lorsque le couvercle et le bouchon de remplissage sont
en place, mettez en marche pendant 20-30 secondes pour déloger les particules alimentaires.  Videz l’eau et rincez avec de l’eau propre et
tiède.  Epongez le liquide en surplus et laissez-le sécher à l’air libre. Une extrême prudence est recommandée lorsque vous séchez à la main
car les lames sont très tranchantes.
Ne pas immerger la base du mixeur dans de l’eau.

Moulin
Lavez le moyeu porte-lames dans de l’eau chaude savonneuse, rincez et séchez.  Une extrême précaution est recommandée lorsque vous
maniez les lames car elles sont très tranchantes.  Ne laissez pas le moyeu porte-lames tremper dans l’eau.

Si le cordon est endommagé, il doit être remplacé pour des raisons de sécurité par KENWOOD ou par un réparateur agréé  de KENWOOD.

Contactez le revendeur chez qui vous avez acheté cet appareil.

Service après-vente

Entretien et nettoyage

Capacités maximales de fonctionnement de votre robot ménager
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Lesen Sie bitte diese Anleitung sorgfältig durch und beachten Sie insbesondere die folgenden Sicherheitshinweise:

1. Die Messer und Arbeitsscheiben sind scharf; handhaben Sie diese mit Vorsicht. Halten Sie während des Gebrauchs und der Reinigung
das Stahlmesser am oberen Rand und nicht an der Schneidekante.

2. Nehmen Sie das Stahlmesser immer heraus, bevor Sie die Schüssel entleeren.

3. Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie mit den Händen in den Arbeitsbehälter oder den Mixer greifen.

4. Drücken Sie niemals Lebensmittel mit dem Finger in den Einfüllschacht. Verwenden Sie immer den Stopfer.

5. Schalten Sie das Gerät immer ab und achten Sie darauf, daß kein Zubehörteil mehr in Bewegung ist, bevor Sie den Deckel abnehmen.

6. Wird der Verriegelungsmechanismus übermäßiger Kraft ausgesetzt, kann das Gerät beschädigt werden und Verletzungen verursachen.

7. Schalten Sie das Gerät nicht ein, wenn Beschädigungen sichtbar sind.

8. Beaufsichtigen Sie Kinder und gebrechliche Personen immer, wenn diese dieses Gerät benutzen.

9. Lassen Sie das Gerät während des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

10. Tauchen Sie das Gerät, Netzkabel oder Stecker nicht in Wasser oder andere Flüssigkeiten und achten Sie darauf, daß die
Bedienelemente sauber und trocken sind.

11. Lassen Sie überschüssiges Netzkabel nicht über Tischkante oder Arbeitsplatte oder heiße Oberflächen hängen. Wickeln Sie es um die
Kabelaufwicklung auf der Rückseite des Geräts.

12. Kinder nicht mit der Maschine spielen lassen.

13. Die Küchenmaschine nur für den vorgesehenen Zweck und nur im Haushalt verwenden.

Stromanschluß
Bevor Sie das Gerät anschließen, überprüfen Sie bitte, ob die Spannung Ihrer Stromquelle mit der auf dem Typenschild des Geräts
angegebenen übereinstimmt. Dieses Gerät entspricht EWG-Richtlinie 89/336/EWG.

Bevor Sie Ihr Gerät zum ersten Mal benutzen, entfernen und entsorgen Sie den Plastikmesserschutz von den Stahlmessern. Diese
Schutzhüllen schützen die Messer während des Transports. Waschen Sie Schüssel, Deckel, Stopfer und Zubehör gemäß den
Reinigungsanweisungen auf Seite 35.

Damit überschüssiges Netzkabel nicht über die Kante der Arbeitsplatte hängt, wickeln Sie es um die Kabelaufwicklung auf der Rückseite der
Küchenmaschine.

1. Gehäuse 5. Sicherheitsriegel 9. Arbeitsschüssel
2. Bedienelemente 6. Deckel 10. Antriebsschaft
3. Anschlußabdeckung (FP450, FP470, FP570) 7. Stopfer 11. Kabelaufwicklung
4. Mixer (FP450, FP470, FP570) 8. Einfüllschacht (zwei Größen) 12. Netzkabel

Gerätebeschreibung

Vor dem Gebrauch

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
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Die untenstehende Liste enthält das komplette Zubehörangebot für Ihre Kenwood Küchenmaschine. Einige Zubehörteile davon sind in der
Grundaustattung inbegriffen. Vergleichen Sie dazu die Rückseite dieser Anleitung. Weitere Zubehörteile, die hier abgebildet, aber nicht in der
Grundausstattung enthalten sind, können Sie über den Fachhandel oder den Kenwood-Kundendienst beziehen.

Zubehör für Ihre Kenwood Küchenmaschine

1. Stahlmesser - zum
Zerkleinern von Fleisch,
Gemüse, Nüssen, Brot für
Semmelbrösel, und zum
Rühren von Teig für
Kuchen, Plätzchen usw.

2. Knethaken - für Hefeteige

3. Flügeleinsatz - nur für
Eiweiß

4. Schneebesen - nur für
leichte Zutaten, wie z.B.
Eiweiß, Sahne,  Eier und
Zucker

5. Maxi-Fülldeckel - wird
zusammen mit dem
Stahlmesser für die
Zubereitung von Suppen
usw. verwendet und
gewährleistet eine bessere
Verarbeitung von größeren
Mengen Flüssigkeit

6. Wendbare
Schneid/Raspelscheibe
fein - für Gemüse und
weicheren Käse

7. Wendbare
Schneid/Raspelscheibe
grob - für Gemüse und
weicheren Käse

8. Pommes Frites-Scheibe

9. Alumette-Scheibe  - für
Gemüse und Kartoffeln

10. Reibescheibe - für
Parmesankäse und zum
Reiben von Kartoffeln für
Klöße und Puffer

11. Raspelscheibe extragrob
- für Äpfel, Karotten,
weicheren Käse (Fondue)

12. Antriebsschaft

13. Mixaufsatz (FP450,
FP470, FP570)

14. Minizerkleinerer (nur
FP470 & FP570) für
Kräuter, Gewürze,
Salatsaucen, Babynahrung

15. Zitruspresse

16. Saftzentrifuge - für
Hartobst und Gemüse, z.B.
Karotten und Äpfel

17. Spatel

18. Abdeckhaube

19. Zubehörtasche

20. Aufbewahrungsdose (für
Schneidscheiben und
Scheibenwelle)

1 2

5 6

9 10

13 14

17 18

3 4

7 8

11 12

15 16

19 20

WICHTIG - ES GEHÖREN NICHT ALLE ABGEBILDETEN ZUBEHÖRTEILE ZUR GRUNDAUSSTATTUNG IHRER KÜCHENMASCHINE
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Zusammenbau der Arbeitsschüssel und des Deckels
1. Stellen Sie die transparente Plastikschüssel über den Küchenmaschinenantrieb, mit dem Griff in Richtung Geräterückseite (Abb. 1).

Drücken Sie die Schüssel auf den Antrieb und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, bis sie fest einrastet.
2. Ist die Schüssel fest eingerastet, können Sie ein Zubehörteil anbringen (siehe unten). Bringen Sie das entsprechende Zubehörteil immer

an, bevor Sie Zutaten in die Schüssel geben.
3. Bringen Sie den Deckel mit dem Einfüllschacht in Richtung Geräterückseite an. Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, bis die Laschen

der Abdeckung an die Laschen der Schüssel stoßen und der Einfüllschaft mit dem Griff ausgerichtet ist (Abb. 2). Achten Sie darauf, daß
die Markierung am Deckel mit der Markierung am Gehäuse der Küchenmaschine übereinstimmt (Abb. 3).
Ihre Küchenmaschine weist eine Sicherheitsverriegelung auf. IST DIE ABDECKUNG NICHT RICHTIG ANGEBRACHT, KANN DAS
GERÄT NICHT GESTARTET WERDEN.

4. Schüssel und Deckel sind in umgekehrter Reihenfolge abzunehmen. Sie können den Deckel nur dann abnehmen, wenn der
Bedienschalter auf Aus (0) gestellt ist.

Mit dem Bedienschalter ‘A’ können Sie die gewünschte Geschwindigkeit einstellen (Abb. 4).
Stellen Sie zum Einschalten der Küchenmaschine den Schalter ‘B’ von 0 auf I (Abb. 5).
Stellen Sie zum Ausschalten der Küchenmaschine Schalter ‘B’ auf die Position 0 zurück (Abb. 6).

WICHTIG
Reagieren Schalter ‘B’ oder Impulstaste ‘C’ (Abb. 6) nicht, prüfen Sie, ob die Schüssel und der Deckel
richtig, wie unter ‘Zusammenbau der Arbeitsschüssel und des Deckels’ beschrieben, angebracht
sind. 

Impulstaste - Hiermit kann das angebrachte Zubehörteil manuell im Start/Stopp-Betrieb betätigt und so
die Konsistenz der Zutaten kontrolliert werden. Sie müssen dazu nur die Taste ‘C’ drücken. Der Motor
läuft so lange, wie Sie diese Taste gedrückt halten. Dies kann bei beliebiger Geschwindigkeit erfolgen.

Für die folgenden Zubehörtei le und Zubereitungen werden die l inks danebenstehenden
Geschwindigkeiten empfohlen:

1 Flügeleinsatz und Zitruspresse

1-2 Zugabe von Wasser zum Binden von Teigzutaten

1-2 Hefemischungen, Zugabe von Butter oder Margarine für Teig, 
Rührkuchen, usw.

2 Kuchenzubereitung

1 Schneiden und Raspeln

1 Schneebesen

2 Hacken, Pürieren

2 Mixer, Minizerkleinerer und Saftzentrifuge

Bedienelemente und Geschwindigkeiten

Gebrauch Ihrer Kenwood Küchenmaschine

1 2

4

P1 2

5

P2

6

A

B

C

1 2 3
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Stahlmesser, Knethaken und Flügeleinsatz
1. Setzen Sie die Schüssel in die Küchenmaschine ein.
2. Stecken Sie das Zubehörteil auf den Antrieb der Küchenmaschine und drehen Sie es vorsichtig, bis

es ganz nach unten fällt (Abb. 7). Das Zubehörteil muß sich bis zum Anschlag am Boden der
Schüssel befinden, bevor Sie das Gerät einschalten.

3. Geben Sie die Zutaten in die Schüssel.
4. Bringen Sie die Abdeckung an und schalten Sie das Gerät ein.

Das Stahlmesser ist das vielseitigste der Zubehörteile und kann für eine Reihe von Zubereitungen, wie
z.B. Kuchenteig, Brotteig, Gebäck oder Zerkleinern von Fleisch, Gemüse und Nüssen verwendet werden.
Die Konsistenz hängt von der gewählten Geschwindigkeit und der Dauer des Betriebs ab.

Verwenden Sie für Hefemischungen den Knethaken, sofern in der Ausstattung inbegriffen.

Der Flügeleinsatz (sofern in der Ausstattung inbegriffen) darf nur für Eiweiß für Soufflés usw. verwendet
werden. Achten Sie immer darauf, daß Schüssel und Einsatz stets sauber und fettfrei sind, bevor Sie Eiweiß schlagen. Sie können zum
Schlagen von Sahne und Eiweiß auch den Schneebesen verwenden. Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn die Eier beim Schlagen
Raumtemperatur aufweisen. Dieser Einsatz kann für bis zu 6 Eiweiß verwendet werden. VERWENDEN SIE IHN NICHT FÜR ANDERE
FLÜSSIGKEITEN.

WICHTIG

Ihre Küchenmaschine und der Mixer sind nicht zum Mahlen von Kaffeebohnen oder zum Mahlen von granuliertem Zucker zu Puderzucker
geeignet. Wenn Sie der Mischung Mandelaroma oder andere Aromen hinzufügen wollen, schalten Sie das Gerät aus, nehmen Sie den Deckel
ab und geben Sie sie direkt zur Mischung. Ein direkter Kontakt mit Schüssel, Einfüllschaft, Abdeckung oder Mixer kann zu irreversiblen Flecken
führen. Dies wirkt sich allerdings nicht auf die Funktionstüchtigkeit der Küchenmaschine aus.

Maximix-Aufsatz (falls im Lieferumfang enthalten)
Der Maxi-Fülldeckel wird zusammen mit dem Stahlmesser zur Zubereitung von Suppen oder anderen
Flüssigkeiten in der Schüssel verwendet. Sie können damit das Flüssigkeitsverarbeitungsvolumen der
Schüssel erhöhen.

1. Setzen Sie das Stahlmesser ein und geben Sie die zu verarbeitenden Zutaten in die Schüssel.
2. Bringen Sie den Maxi-Fülldeckel über dem Stahlmesser an, so daß er in der Aussparung im oberen

Teil der Arbeitsschüssel sitzt (Abb. 8).
3. Bringen Sie den Deckel an und schalten Sie das Gerät ein.

Schneebesen (falls im Lieferumfang enthalten)
Verwenden Sie dieses Zubehörteil nur für LEICHTE Zutaten, wie z.B. Eiweiß oder Sahne und zum
Schlagen von Eiern und Zucker für Biskuit. Schwere Zutaten (z.B. kalte Butter oder Mehl) können dieses
Zubehörteil beschädigen.

1. Achten Sie darauf, daß jeder Rührbesen fest im Antriebskopf der Halterung sitzt (Abb. 9).
2. Setzen Sie den Schneebesen auf den Antrieb der Küchenmaschine und drehen Sie ihn, bis er

richtig sitzt.
3. Geben Sie die Zutaten in die Arbeitsschüssel.
4. Bringen Sie den Deckel an und schalten Sie das Gerät ein.

TIPS:-
• Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn die Eier beim Schlagen Raumtemperatur aufweisen. 
• Achten Sie stets darauf, daß Schüssel und Rührbesen immer sauber und fettfrei sind, bevor Sie Eiweiß schlagen.

Gebrauch der Zubehörteile

8

7

9
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Schneid- und Raspelscheiben
Die beidseitig verwendbaren Scheiben ermöglichen die Wahl zwischen zwei Schneid- und zwei Schnitzelgrößen; dünne Scheiben/feine Raspel
oder dicke Scheiben/grobe Raspel. Die gewünschte Schnittfläche sollte immer nach oben weisen, wenn Sie die Scheibe auf den Schaft
aufsetzen.

Die Raspelscheiben sind für Käse, Karotten, Kartoffeln und Lebensmittel vergleichbarer Konsistenz gedacht.

Die Schneidscheiben sind für Kartoffeln, Karotten, Kohl, Gurken, Zucchini, rote Beete, Zwiebeln und Äpfel gedacht.

Die extragrobe Raspelscheibe eignet sich für Käse und Karotten, wenn diese grob geraffelt werden sollen.

Die Pommes Frites-Scheibe ist für Kartoffeln geeignet, die dann als Pommes Frites fritiert werden können, aber auch für anderes Obst und
Gemüse, einschließlich Steckrüben, Äpfel, Pfirsiche und Gurken für Eintöpfe und Rohkost für Dips.

Die Alumette-Scheibe ergibt lange dünne Kartoffelstreifen für extradünne Pommes Frites. Ebenso können damit Obst und Gemüse, wie z.B.
Äpfel, Karotten, Steckrüben, Zucchini und Gurken zubereitet werden und zur Verzierung von Gerichten oder in Salaten, Eintöpfen und
Pfannengerichten verwendet werden (dünne Teile werden am besten horizontal in den Einfüllschaft gegeben).

Die Reibescheibe ist zum Reiben von Parmesankäse und rohen Kartoffeln für Kartoffelklöße und Kartoffelpuffer.

1. Wählen Sie die gewünschte Scheibe und setzen Sie diese auf den Schaft. Drücken Sie dazu den Schaft auf die Scheibe, bis er
vollständig sitzt (Abb. 10). Drehen Sie den Schaft dazu ggf. etwas. Die gewünschte Schneidfläche sollte nach oben weisen.

2. Stecken Sie Scheibe und Schaft auf den Antrieb der Küchenmaschine und drehen Sie sie vorsichtig, bis sie ganz nach unten fallen. Das
Zubehörteil muß sich bis zum Anschlag am Boden befinden, bevor Sie das Gerät einschalten.

3. Befestigen Sie den Deckel und wählen Sie den gewünschten Einfüllschacht. Der Stopfer weist einen schmaleren Einfüllschaft auf. So
können einzelne Teile oder schmale Lebensmittel leichter geschnitten und geraspelt werden. Setzen Sie dazu den größeren Stopfer in
den Einfüllschacht ein und füllen Sie die Lebensmittel ein (Abb. 11).

Für den größeren Einfüllschacht setzen Sie einfach beide Stopfer zusammen ein (Abb. 12).

4. Geben Sie die Zutaten in den gewünschten Einfüllschacht.

5. Schalten Sie die Küchenmaschine ein und drücken Sie gleichmäßig mit dem Stopfer auf die Zutaten. 

Tips:-
• Verwenden Sie immer frisches Obst und Gemüse.

• Wenn Sie den größeren Einfüllschacht verwenden, schneiden Sie die Zutaten passend. Füllen Sie den Einfüllschacht ganz, schalten Sie
das Gerät ein und drücken Sie die Zutaten mit dem Stopfer fest nach unten.

• Verwenden Sie immer den Stopfer, wenn Sie Zutaten mit einer der Schneidscheiben verarbeiten. Verwenden Sie dazu nie Ihre Finger!

• Wenn Sie den großen Einfüllschacht benutzen, müssen Sie immer beide Stopfer zusammen verwenden.

• Wenn Sie die Zutaten zum Schneiden und Raspeln senkrecht in den Einfüllschacht geben, ergeben sich immer kürzere Scheiben und
Raspel, als wenn Sie die Zutaten waagerecht hineingegeben.

• Nach Verwendung der Schneidscheiben verbleibt immer ein kleiner Rest Abfall an der Scheibe oder in den zubereiteten Lebensmitteln.

10 11 12
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Saftzentrifuge
Die Saftzentrifuge eignet sich für das Auspressen von Obst und Gemüse, wie z.B. Karotten und Äpfel. Bei diesen Zutaten ist wenig
Vorbereitung erforderlich und Sie können Obst und Gemüse beliebig zu einem gesunden und aromatischen Getränk verarbeiten.

1. Bringen Sie das Sieb in der Innenschüssel an und achten Sie darauf, daß die Laschen des Siebs in den Aussparungen der
Innenschlüssel sitzen (Abb. 13).

2. Setzen Sie die Schüssel ein, bringen Sie obiges Zubehör an und drehen Sie es, bis es in Position fällt (Abb. 14).
3. Bringen Sie den Zubehördeckel an, indem Sie ihn im Uhrzeigersinn drehen, bis er einrastet (Abb. 15).
4. Schneiden Sie die Zutaten in für den Einfüllschacht passende Stücke.
5. Schalten Sie die Küchenmaschine auf Höchstgeschwindigkeit und geben Sie die Zutaten in den Einfüllschacht mit gleichmäßigem Druck

des Stopfers. Verarbeiten Sie ein oder zwei Stücke vollständig, bevor Sie weitere Stücke hineingeben.
6. Nach Verarbeitung der gesamten Lebensmittel lassen Sie das Gerät ohne Zutaten weitere 20 sek. in Betrieb, so daß der maximale Saft

herausgepreßt werden kann. 
7. Entfernen Sie das Zubehörteil. Nehmen Sie das Sieb heraus und entfernen Sie den Abfall. Gießen Sie den Saft in einen Krug.

Tips:-
• Die besten Ergebnisse erzielen Sie mit frischem Obst und Gemüse.
• Schälen Sie Obst und Gemüse mit harter Schale, wie z.B. Melonen oder Ananas, vor der Verarbeitung. Entfernen Sie auch Steine und

Kerne aus Obst und Gemüse wie z.B. Paprika, Melonen und Pflaumen. Äpfel und Pfirsiche müssen vor der Verarbeitung nicht geschält
werden.

• Die Saftzentrifuge ist nicht für die Verarbeitung von Zitrusfrüchten geeignet, da durch die großen Mengen an weißer Haut der Saft bitter
wird. Für diesen Zweck verwenden Sie bitte die spezielle Zitruspresse.

WICHTIG
• Um mit dem Zubehörteil die besten Ergebnisse zu erzielen, verarbeiten Sie jeweils nur kleine Mengen und entfernen Sie regelmäßig das

Fruchtfleisch aus dem Sieb und der Innenschüssel.
• Ihre Küchenmaschine kann aufgrund der ungleichmäßigen Verteilung des Fruchtfleischs ab und zu vibrieren. Werden die Vibrationen zu

stark, schalten Sie die Maschine aus und leeren Sie das Sieb. Wir empfehlen, jeweils nicht mehr als 450 g Obst oder Gemüse zu
verarbeiten.

Anmerkung
Einige Obst- und Gemüsesorten können die Kunststoffteile verfärben. Dies ist normal und beeinträchtigt den Geschmack der nachfolgend
verarbeiteten Säfte nicht.

Zitruspresse
Mit der Zitruspresse lassen sich Zitrusfrüchte wie z.B. Orangen,
Limetten, Limonen und Grapefruit zu Getränken und zur
Verwendung in Puddings, Kuchen usw. verarbeiten.

1. Bringen Sie das Zitruspressensieb über der Schüssel an und
drehen Sie es im Uhrzeigersinn, bis die Zunge am Sieb mit
der Markierung an der Küchenmaschine übereinstimmt (Abb.
16).

2. Setzen Sie die Presse auf den Antriebsschaft und drehen
Sie sie, bis sie ganz nach unten fällt (Abb. 17).

3. Halbieren Sie die Zitrusfrucht. Schalten Sie das Gerät auf
Geschwindigkeit 1 und drücken Sie die Frucht fest auf die
Presse, um sie vollständig auszupressen.

13 14 15

1 2 43 65 7 8 P

17

1 2 43 65 7 8 P

16
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Mixer (FP450, FP470, FP570)
Sie können den Mixer zur Zubereitung von Suppen, Getränken, Pasteten, Mayonnaise, zum Hacken von
Nüssen und zur Herstellung von Semmelbröseln aus Brot und Biskuit verwenden.

a. Einfülldeckel
b. Deckel
c. Aufsatz mit Sockel

1. Nehmen Sie die Anschlußabdeckung der Küchenmaschine ab.
2. Setzen Sie den Deckel und den Einfülldeckel auf den Mixaufsatz (Abb. 18). Drehen Sie dazu beide

im Uhrzeigersinn, bis sie einrasten.
3. Setzen Sie den Mixer auf die Anschlußstelle. Drehen Sie den Mixer im Uhrzeigersinn, bis er

einrastet (Abb. 19).

Hinweis: Wenn Sie den Mixeranschluß verwenden, achten Sie darauf, daß sich keine Zubehörteile mehr
in der Schüssel befinden. Der Mixer kann nur betrieben werden, wenn Schüssel und Abdeckung
angebracht sind.

Tips:-
• Zum Zerkleinern von festen Lebensmitteln schneiden Sie diese zuerst in Würfel (z.B. Brot für

Semmelbrösel) und geben Sie danach durch die Einfüllöffnung im Deckel auf die sich drehenden
Messer.

• Beim Mixen von Flüssigkeiten geben Sie alle Zutaten zuerst in den Mixbecher und schalten Sie
dann das Gerät an.

• Die besten Ergebnisse erzielen Sie bei Geschwindigkeit 2.
• Wenn Sie Mayonnaise herstellen, geben Sie alle Zutaten mit Ausnahme des Öls in den Mixer.
• Nehmen Sie den Fülldeckel ab und gießen Sie bei laufendem Gerät das Öl langsam und stetig

hinzu.
• Füllen Sie niemals mehr als 1 Liter in den Mixer.

WICHTIG

• Aus Sicherheitsgründen empfehlen wir, sehr heiße Flüssigkeiten nicht zu mixen.
• Füllen Sie den Mixer vor dem Einschalten nicht mit trockenen Zutaten.
• Verschiedene Gewürze, wie z.B. Knoblauch, Dill und Kreuzkümmelsamen, wirken sich nachteilig auf den Kunststoff aus und sollten nicht

im Mixer verarbeitet werden.
• Der Mixer läuft mit einer so hohen Geschwindigkeit, daß alle Zutaten innerhalb einer Minute verarbeitet sind.
• Längerer oder wiederholter Betrieb sollte vermieden werden, insbesondere bei der Verarbeitung von trockenen Zutaten oder kleinen

Mengen.
• Der Mixer ist kein Vorratsbehälter. Belassen Sie die Zutaten vor der Verarbeitung nicht im Mixeraufsatz und entleeren Sie den Aufsatz

direkt nach der Verarbeitung.
• Warten Sie nach dem Ausschalten, bis sich die Messer nicht mehr drehen und nehmen Sie erst dann den Mixer ab.

Minizerkleinerer (nur FP470, FP570)
Der Minizerkleinerer kann zum Mixen von Babynahrung, zur Herstellung von Salatdressings, zum Hacken von Kräutern und zum Mahlen von
Gewürzen und Kaffeebohnen verwendet werden.

a. Sockel mit Feder d. Mixbecher, gleichzeitig Aufbewahrung
b. Messereinsatz e. Füllmarkierung maximal
c. Gummidichtung f. Deckel

1. Nehmen Sie die Anschlußabdeckung der Küchenmaschine ab.
2. Stellen Sie den Mixbecher mit der Öffnung nach oben auf die Arbeitsfläche und geben Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel hinein.
3. Achten Sie darauf, daß die Gummidichtung richtig eingesetzt ist.
4. Drehen Sie den Messereinsatz um und setzen Sie ihn so ein, daß das Messer in den Mixbecher ragt.
5. Setzen Sie den Sockel auf und schrauben Sie ihn fest. Drehen Sie jetzt den Minizerkleinerer um, so daß das Glas nach oben zeigt.
6. Setzen Sie den Minizerkleinerer auf den Anschluß, so daß die Laschen des Sockels in den vorgesehenen Aussparungen sitzen. Drehen

Sie den Zerkleinerer im Uhrzeigersinn, bis er einrastet (Abb. 20).

Hinweis: Wenn Sie den Minizerkleinerer verwenden, achten Sie darauf, daß sich keine Zubehörteile mehr in der Schüssel befinden. Der
Zerkleinerer kann nur betrieben werden, wenn Schüssel und Abdeckung angebracht sind.
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Tips:-
• Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie den Glasbehälter nicht weiter als bis zur Hälfte mit den zu zerkleinernden Zutaten füllen.
• Mixen Sie kleine Mengen gekochter Lebensmittel mit etwas Soße oder Milch, um Babynahrung herzustellen.
• Die besten Ergebnisse erzielen Sie bei Geschwindigkeit 2.
• Beim Hacken von Kräutern werden die besten Ergebnisse erzielt, wenn die Kräuter sauber und trocken sind.

Wichtig
• Sie können eine lange Lebensdauer Ihres Minizerkleinerers gewährleisten, wenn Sie ihn sofort abschalten, nachdem die gewünschte

Konsistenz erreicht wurde.
• Der Höchstdauerbetrieb darf bei jeder Verarbeitung 2 Minuten nicht überschreiten.
• Lassen Sie Ihren Minizerkleinerer bei Betrieb nicht unbeobachtet.
• Getrockneter Ingwer ist vor dem Hacken in kleine Stücke zu brechen; Gelbwurz ist extrem hart und nicht zum Hacken geeignet.

WARNUNG

SETZEN SIE NIEMALS DEN SOCKEL UND DIE MESSEREINHEIT OHNE DEN BEHÄLTER AUF DIE KÜCHENMASCHINE. NEHMEN SIE
DIESE AUCH ERST AB, NACHDEM DER VOLLSTÄNDIGE MINIZERKLEINERER VON DER KÜCHENMASCHINE ABGENOMMEN WURDE.
VERWENDEN SIE DEN BEHÄLTER DES MINIZERKLEINERERS UNTER KEINEN UMSTÄNDEN MIT DEN MIXERSOCKELN A989, A990,
A993 oder A996.
IHR MULTIZERKLEINERER IST NICHT FÜR HEISSE FLÜSSIGKEITEN GEEIGNET.

Mürbeteig mit einem Mehlanteil bis zu ........................................................................................................... 340 g

Hefeteig mit einem Mehlanteil bis zu ............................................................................................................. 500 g

Kuchenzutaten mit einem Gesamtgewicht bis .............................................................................................. 1,4 kg

Fleisch ............................................................................................................................................................ 350 g

Flüssigkeiten - Schüssel mit Maxi-Fülldeckel ............................................................................................ 1,3 Liter

Flüssigkeiten – Schüssel ohne Maximix-Aufsatz (FP450) ..............................................................................1 Liter

Mixer ............................................................................................................................................................. 1 Liter

Flügeleinsatz ............................................................................................................................................. 6 Eiweiß

Doppelrührbesen ....................................................................................................................................... 4 Eiweiß

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

Spülen Sie alle Teile mit Ausnahme von Gehäuse, Schneebesen, Mixaufsatz und -sockel, Sockel des Minizerkleinerers, Messereinsatz, direkt
nach Gebrauch in heißem Seifenwasser und trocknen Sie sie ab. Achten Sie beim Spülen auf das Stahlmesser und die Schneidscheiben - sie
sind sehr scharf. Die folgenden Teile können in einem Geschirrspüler gereinigt werden: Schüssel, Deckel, Stopfer, Stahlmesser, Maxi-
Fülldeckel, Knethaken, Flügeleinsatz, Zitruspresse, Saftzentrifuge, Behälter des Minizerkleinerers, Aufbewahrungsdose und Arbeitsscheiben.
Achten Sie jedoch darauf, daß diese nur im oberen Ablagekorb des Geschirrspülers plaziert werden.

Reinigen Sie das Gehäuse Ihrer Küchenmaschine mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie es ab. Achten Sie darauf, daß die
Sicherheitsverriegelung frei von Lebensmitteln und Rückständen bleibt.
Decken Sie die Küchenmaschine bei Nichtgebrauch immer mit der Abdeckhaube ab, sofern in der Ausstattung inbegriffen.

Schneebesen
Nehmen Sie die Rührbesen von Antriebskopf der Rühreinheit ab, indem Sie sie vorsichtig abziehen. Waschen Sie die Rührbesen in warmem
Wasser. Wischen Sie den Antriebskopf mit einem feuchten Tuch ab und trocknen Sie ihn dann ab. TAUCHEN SIE DEN ANTRIEBSKOPF
NICHT IN WASSER.

Mixer
Füllen Sie den Mixer bis zur Hälfte mit warmem Wasser und setzen Sie ihn auf die Küchenmaschine. Bringen Sie Deckel und Einfülldeckel an,
schalten Sie den Mixer 20-30 Sekunden ein, um Rückstände zu lösen. Gießen Sie das Wasser aus und spülen Sie den Mixer mit sauberem
warmem Wasser nach. Wischen Sie Restflüssigkeit ab und lassen Sie ihn an einem warmen Ort trocknen. Achten Sie beim Abtrocknen per
Hand auf die scharfen Messer.
Tauchen Sie den Mixersockel nicht in Wasser.

Minizerkleinerer
Waschen Sie die Messereinheit in warmem Seifenwasser, spülen Sie nach und trocknen Sie sie ab. Vergessen Sie dabei nicht, daß die
Messer sehr scharf sind. Belassen Sie die Messereinheit nicht längere Zeit im Wasser.

Ist das Netzkabel beschädigt, muß es ausgewechselt werden. Bringen Sie das Gerät zum Hersteller, zum Kenwood Kundendienst oder zu
einem Fachelektriker.
Bitte wenden Sie sich an den Händler, bei dem Sie das Gerät gekauft haben.

Kundendienst

Pflege und Reinigung

HÖCHSTFÜLLMENGEN IHRER KÜCHENMASCHINE
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Leggere le seguenti istruzioni, prestando particolare attenzione alle informazioni sulla sicurezza:

1. Le lame e i dischi sono taglienti, maneggiateli con attenzione. Tenere la lama d’acciaio posta in cima lontana dal bordo di taglio, sia
durante l’uso che nel corso della pulizia.

2. Togliere sempre la lama d’acciaio prima di svuotare il recipiente dell’apparecchio.

3. Non mettere le mani nel recipiente dell’apparecchio o nel vaso frullatore mentre l’apparecchio è collegato alla rete elettrica.

4. Non usare mai le dita per spingere il cibo nel tubo di riempimento. Servirsi sempre degli appositi accessori (pressatori).

5. Spegnere l’apparecchio e assicurarsi che le parti accessorie si siano fermate completamente prima di togliere il coperchio.

6. Nel caso il dispositivo automatico di sicurezza venga sottoposto a forza eccessiva l’elettrodomestico verrà danneggiato e potrà essere
causa di infortuni.

7. Non usare l’apparecchio se appare danneggiato.

8. Non lasciare che bambini o persone inferme usino l’apparecchio senza adeguata supervisione.

9. Non allontanarsi mentre l’apparecchio è in funzione.

10. Non immergere l’apparecchio, il cavo elettrico o la spina in acqua o altro liquido e assicurarsi che i tasti di controllo siano puliti e asciutti.

11. Non lasciare pendere il cavo elettrico dal piano di lavoro e non lasciare che tocchi superfici calde. Se il cavo è troppo lungo avvolgerlo
attorno all’apposito gancio sul retro dell’apparecchio.

12. Non lasciare che i bambini giochino con l’apparecchio.

13. Non abusare mai dell’apparecchio ed utilizzarlo solo per l’uso domestico a cui è stato destinato.

Collegamento alla Rete Elettrica
Prima di accendere l’apparecchio assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di quella indicata sulla targhetta
dell’apparecchio.

Questo apparecchio è conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/EEC

Prima di usare l’apparecchio per la prima volta, togliere e gettare via le protezioni di plastica dalle lame d’acciaio; queste protezioni vengono
usate solo come misura protettiva durante la fabbricazione e il trasporto dell’apparecchio. Lavare il recipiente, il coperchio, i pressatori e gli
accessori seguendo le indicazioni date per la pulizia a pag. 43.

Per evitare un’eccessiva lunghezza di cavo elettrico sul piano di lavoro, avvolgere il cavo in eccesso attorno all’avvolgicavo sul retro
dell’apparecchio.

1. Corpo motore 5.  Dispositivo di sicurezza 9.  Recipiente
2.  Tasti di controllo 6.  Coperchio 10. Attacco dell’apparecchio
3.  Coperchio di protezione (FP450, FP470, FP570) 7.  Pressatori 11. Gancio di riavvolgimento del cavo elettrico
4.  Frullatore (FP450, FP470, FP570) 8.  Tubo di riempimento 12. Cavo elettrico

Per Conoscere il Vostro Robot da Cucina Kenwood

Prima dell’Uso

SI PREGA DI CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

IMPORTANTI AVVERTENZE
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Qui sotto viene elencata la serie di accessori disponibili con il Robot Kenwood. Per controllare quali accessori sono inclusi all’apparecchio si
prega di fare riferimento alle illustrazioni sul retro del foglio di istruzioni.

Accessori Disponibili con il Robot da Cucina Kenwood

1. Lama d’acciaio - per
tagliare carne, verdure,
noci e nocciole; per
sbriciolare il pane; per
preparare impasti per
pane, dolci e paste frolle di
vario tipo; per mescolare e
fare la maionese.

2. Braccio impastatore - per
miscele a lievitazione

3. Frullino a paletta per
sbattere le uova - solo per
albumi

4. Frullino a doppia frusta -
Da usare solo con miscele
leggere, come per es.
albumi, panna, latte in
polvere, uova e zucchero.

5. Maxi calotta - Da usare
insieme alla lama d’acciaio
per frullare zuppe, ecc.

6. Disco per tagliare fine

7. Disco per tagliare grosso

8. Disco per tagliare le
patate a bastoncino per
preparare patatine fritte di
tipo normale

9. Disco per tagliare le
patate a “fiammifero” (o
alla Julienne) Per
preparare patatine fritte
molto sottili

10. Disco per grattugiare - da
usare con il parmigiano e
per preparare gli gnocchi
di patate.

11. Disco per tagliare molto
grosso

12. Alberino per i dischi del
robot

13. Frullatore (FP450, FP470,
FP570)

14. Macinatutto (solo FP470
& FP570)

15. Spremiagrumi

16. Spremifrutta a centrifuga
- per frutta e verdure dalla
polpa dura come mele o
carote.

17. Spatola

18. Coperchio di protezione

19. Porta-Accessori

20. Contenitore (per dischi e
asta portadischi)

1 2

5 6

9 10

13 14

17 18

3 4

7 8

11 12

15 16

19 20

IMPORTANTE - NON TUTTI GLI ACCESSORI SOPRAELENCATI SONO INCLUSI AL FRULLATORE.
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Inserimento del Recipiente e del Coperchio
1. Porre il recipiente di plastica trasparente sull’attacco dell’apparecchio, con il manico rivolto verso il retro dell’apparecchio (fig.1).

Abbassare il recipiente sul corpo motore e girare in senso orario finché si blocca in posizione.
2. Quando il recipiente è bloccato nella giusta posizione, si può aggiungere un accessorio all’apparecchio (vedere sotto). Inserire sempre

l’accessorio adeguato nel recipiente prima di aggiungere gli ingredienti.
3. Porre il coperchio sul recipiente dell’apparecchio con il tubo di riempimento rivolto verso il retro dell’apparecchio. Girare il coperchio in

senso orario finché le alette sul coperchio si incastrano negli incavi del recipiente e il tubo di riempimento è in linea con il manico (fig.2).
Assicurarsi che il segno sul coperchio sia allineato con quello del corpo dell’apparecchio (fig.3)
Questo robot possiede un sofisticato dispositivo di sicurezza. IL POSIZIONAMENTO SCORRETTO DEL COPERCHIO IMPEDISCE IL
FUNZIONAMENTO DEL FRULLATORE.

4. Eseguire inversamente le operazioni sopra descritte per togliere il recipiente e il coperchio. Si può togliere il coperchio solo quando la
manopola di controllo si trova in posizione “off” (spento), ovvero (0).

Usare la manopola di controllo ‘A’ per selezionare la velocità desiderata (fig.4).
Accendere l’apparecchio girando la manopola di controllo B da 0 a 1 (fig.5)
Spegnere il robot da cucina riportando la manopola di controllo “B” sulla posizione ‘O’ (fig. 6).

IMPORTANTE
Se la manopola di controllo ‘B’ o il tasto a impulsi ‘C’ (fig. 6) non funzionano immediatamente controllare
che il recipiente e il coperchio siano posizionati correttamente come descritto nella sezione intitolata
‘Inserimento del Recipiente e del Coperchio’.

Funzione ‘pulse’ - Questo tasto permette l’avvio e l’arresto manuale dell’accessorio fissato
all’apparecchio, in modo da controllare la consistenza del cibo lavorato. L’impulso si ottiene
semplicemente premendo la manopola di controllo ‘C’. L’interruttore a impulsi mette in funzione il motore
e lo tiene in moto costante finché il tasto viene premuto. Questa operazione può essere eseguita ad
entrambe le velocità.

Usare le velocità indicate qui sotto per le seguenti operazioni:

1. Frullino a paletta per sbattere le uova e Spremiagrumi

1 - 2 Per aggiungere acqua quando si mescolano gli ingredienti di un impasto

1 - 2 Per amalgamare impasti a lievitazione, per unire il burro alla farina nella 
preparazione di impasti per dolci, ecc.

2 Per la preparazione di dolci

1 Per affettare, sminuzzare e tagliare a bastoncino

1 Frullino a doppia frusta

2 Per tagliare, preparare purée e pàté

2 Per il frullatore, il macinatutto e lo spremifrutta a centrifuga

Manopole per il Controllo del Funzionamento e della Velocità

Come Usare il Robot da Cucina Kenwood

1 2

4

P1 2

5

P2

6

A

B

C

1 2 3
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Lama d’Acciaio, Braccio Impastatore e Frullino a Paletta per Sbattere le Uova
1. Inserire il recipiente sull’apparecchio.
2. Porre l’accessorio sull’attacco dell’apparecchio e far girare lentamente finché si è abbassato

completamente (fig.7). Prima di procedere con la lavorazione l’accessorio deve scendere finché non
è completamente bloccato.

3. Porre gli ingredienti nel recipiente dell’apparecchio.
4. Inserire il coperchio e accendere l’apparecchio.

La lama d’acciaio è l’accessorio più versatile e può essere usata per diverse operazioni fra le quali la
preparazione di pasta per dolci e da pane e per tagliare la carne, le verdure e alimenti come noci e
nocciole. La consistenza del cibo viene determinata dalla velocità selezionata e dalla lunghezza del
tempo di lavorazione.

Nel caso si debbano impastare miscele con lievito, usare il braccio impastatore se questo è incluso
all’apparecchio.

Il frullino a paletta per sbattere le uova deve essere usato solo per albumi durante la preparazione di meringhe, di souffles, ecc. Assicuratevi
sempre che il recipiente e la paletta siano completamente puliti e privi d’unto prima di sbattere gli albumi. Si otterranno migliori risultati se prima
di sbattere le uova, queste vengono tenute a temperature ambiente. Si possono sbattere fino a 6 albumi. NON USARE CON ALTRI LIQUIDI.

IMPORTANTE

Questo apparecchio non è adatto per schiacciare o macinare grani di caffè o per ottenere zucchero a velo da zucchero granulato. Quando si
aggiungono aromi o essenza di mandorla alle miscele si deve spegnere l’apparecchio, togliere il coperchio e aggiungere l’aroma direttamente
alla miscela. Il contatto diretto del liquido con il recipiente, il tubo di riempimento, il coperchio o il frullatore può causare macchie permanenti ma
non comprometterà il funzionamento dell’apparecchio.

Maxi-calotta (se fornita)
Questa calotta viene usata insieme alla lama d’acciaio quando si preparano zuppe o altri liquidi nel
recipiente dell’apparecchio. Permette di aumentare la capienza del recipiente.

1. Porre la lama d’acciaio e il cibo da frullare nel recipiente.
2. Porre la calotta sopra la lama d’acciaio e posizionarla sull’appoggio in cima al recipiente.
3. Mettere il coperchio e accendere l’apparecchio.

Frullino a Doppia Frusta (se fornita)
Usare solo per miscele LEGGERE, come per es. albumi, panna, latte in polvere e per frullare uova e
zucchero nella preparazione di pan di spagna senza grassi. Miscele dense, come quelle con farina o
con burro potrebbero danneggiare l’apparecchio.

1. Assicurarsi che ogni frullino sia spinto completamente nella testa dell’attacco di questo gruppo
accessorio (fig.9).

2. Porre il frullino così montato sull’attacco dell’apparecchio, girandolo per assicurarsi che sia
posizionato in modo corretto.

3. Mettere gli ingredienti nel recipiente dell’apparecchio. 
4. Inserire il coperchio e accendere l’apparecchio.

Consigli:
• Si otterranno migliori risultati se le uova da sbattere vengono prima tenute a temperatura ambiente.
• Assicurarsi sempre che il recipiente e i frullini siano completamente puliti e privi d’unto prima di sbattere gli albumi.

Utilizzo degli Accessori

8

7

9

39



I Dischi per Affettare, Sminuzzare e Tagliare e Bastoncino
I dischi rovesciabili permettono di affettare e sminuzzare i cibi in modo da ottenere pezzi di dimensioni diverse, fini o grosse. Ogni disco può
svolgere due operazioni grazie alle facce dalle funzioni differenziate, una faccia per affettare e una per spezzettare.

Tenere sempre la parte col taglio che si desidera girata verso l’alto quando si inserisce il disco sull’alberino.

Usare il disco per sminuzzare per alimenti come formaggio, carote, patate e cibi di consistenza simile.

Usare il disco per affettare per alimenti come patate, carote, cavoli, cetrioli, zucchine, barbabietole rosse, cipolle e mele.

Il disco per spezzettare il cibo grossolanamente è adatto per tagliare il formaggio e le carote quando è necessario tagliarli in pezzi grossi.

Il disco per tagliare le patate a bastoncino è adatto per preparare le patatine fritte o altri tipi di frutta e verdura, fra cui rape, mele, pere e cetrioli
e verdure crude a pezzetti da mangiare con salse.

Il disco per tagliare le patate finemente può essere usato per preparare patate fritte “a fiammifero”. Altrimenti il disco può essere usato per
tagliare anche altri tipi di frutta e verdura come mele, carote, rape, zucchine e cetrioli da usare per guarnire piatti o per preparare insalate,
verdure cotte in casseruola o su wok “alla cinese” (se il cibo è tagliato in modo sottile è meglio introdurlo nel tubo di riempimento in senso
orizzontale).

Il disco per grattugiare può essere usato per grattugiare il parmigiano e le verdure, comprese le patate crude per fare gli gnocchi di patate.

1. Scegliere il disco desiderato e inserirlo sull’alberino. Spingere l’alberino dentro il disco finché quest’ultimo non è inserito completamente
(fig.10) Se necessario, girarlo leggermente per bloccarlo. La parte col taglio che si desidera deve essere rivolta verso l’alto.

2. Porre il disco e l’alberino sopra l’attacco dell’apparecchio e girare con attenzione finché non scende fino in fondo. Prima di procedere con
la lavorazione l’accessorio deve essere sceso completamente.

3. Mettere il coperchio dell’apparecchio e scegliere il tubo di riempimento desiderato. Nel pressatore si può inserire un tubo interno piccolo
per il riempimento, così da rendere più facile tagliare o spezzettare singoli pezzi di cibo o pezzi sottili. Per usare il tubo interno di
riempimento, il pressatore più grande deve essere posto nel tubo di riempimento prima di aggiungere gli ingredienti. (fig.11)

Se si vuole usare il tubo grande di riempimento è necessario usare entrambi i pressatori insieme (fig.12)

Mettere il cibo nel tubo di riempimento selezionato.

5. Accendere l’apparecchio e, usando i pressatori, esercitare una pressione costante sul cibo.

Consigli:
• Per ottenere risultati ottimali, usare sempre frutta e verdure fresche.

• Quando si usa il tubo grande di riempimento si deve tagliare il cibo in modo che si inserisca facilmente. Riempire il tubo di riempimento
circa fino all’orlo e spingere in modo costante con i pressatori mentre l’apparecchio è in funzione.

• Non riempire il tubo grande di riempimento in modo eccessivo, così da evitare la fuoriuscita del cibo dai lati durante il funzionamento.
Altrimenti usare il tubo interno di riempimento (fig.11).

• Usare sempre il pressatore per spingere il cibo attraverso i dischi. Non usare mai le dita.

• Si ricorda che per usare il tubo grande di riempimento, i due pressatori debbono essere usati insieme.

• Quando si desidera tagliare o spezzettare il cibo, se il cibo viene inserito verticalmente i pezzi tagliati o spezzati saranno più corti di quelli
ottenuti attraverso un inserimento orizzontale.

• Si noti che possono rimanere residui di cibo sul disco o nell’apparecchio dopo che sono stati usati i dischi.

10 11 12
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Spremifrutta a Centrifuga
Lo spremifrutta a centrifuga è adatto a frullare frutta e verdure dalla polpa dura, come carote e mele. Questi cibi richiedono poca preparazione
e si può usare qualsiasi combinazione di frutta e verdura per preparare una bevanda salutare e di ottimo sapore.

1. Inserire il colino di filtraggio nel recipiente interno assicurandosi che le alette del colino si inseriscano negli incavi del recipiente interno.
(fig.13)

2. Aggiungere l’accessorio così montato al recipiente dell’apparecchio già posizionato e farli girare finché si abbassano, bloccandosi in
posizione. (fig.14)

3. Inserire il coperchio dell’accessorio girandolo in senso orario finché non si blocca (fig.15)
4. Tagliare il cibo in pezzi di dimensioni adeguate per l’inserimento nel tubo di riempimento.
5. Selezionare la massima velocità dell’apparecchio. Mettere il cibo nel tubo di riempimento e allo stesso tempo esercitare una pressione

costante sul pressatore. Frullare completamente uno o due pezzi di cibo prima di procedere con altre quantità.
6. Una volta che tutto il cibo è stato frullato, lasciare girare a vuoto l’apparecchio per altri 20 secondi in modo da estrarre tutto il succo.
7. Dopo l’uso, smontare l’unità, togliere il colino di filtraggio e rimuovere i residui. Mettere il succo in una brocca per essere servito.

Consigli:
• Per ottenere risultati ottimali, usare frutta e verdure fresche.
• Frutta e verdura dalla buccia dura come meloni o ananas devono esser sbucciate prima di venire inserite. Anche noccioli e semi devono

esser tolti da frutta e verdura come peperoni, meloni e prugne. Non è necessario sbucciare e togliere i torsoli di mele e pere prima della
lavorazione.

• Nello spremifrutta si possono inserire anche agrumi, ma si ricorda che a causa della grande quantità di albedine presente, il succo sarà
piuttosto amaro. Uno speciale spremiagrumi è disponibile per estrarre il succo di questi frutti.

IMPORTANTE
• Per ottenere risultati ottimali dal vostro accessorio, lavorare piccole quantità alla volta e pulire regolarmente dalla polpa il colino di

filtraggio e il recipiente interno.
• L’apparecchio può occasionalmente vibrare durante l’uso a causa di una distribuzione ineguale della polpa. Se tali vibrazioni sono

eccessive, spegnere la macchina e svuotare il cestino di filtraggio. Si sconsiglia di usare più di 454 gr. di frutta o verdura alla volta.

Avvertenza
Alcuni tipi di frutta e di verdura possono macchiare la plastica. Questo è normale e non cambia il sapore dei frullati preparati successivamente.

Spremiagrumi
Si può usare lo spremiagrumi per frullare frutti come arance,
limette, limoni e pompelmi nella preparazione di bevande e da
usare in dessert, ecc.

1. Dopo aver posizionato il recipiente dell’apparecchio, inserire
il filtro per agrumi ponendolo sopra il recipiente e facendolo
girare in senso orario finché l’aletta sul filtro è in linea con la
riga sul corpo dell’apparecchio (fig.16).

2. Porre lo spremifrutta sull’alberino di guida girandolo finché
scende completamente (fig.17).

3. Tagliare il frutto a metà, selezionare la velocità 1 e tenere il
frutto saldamente sopra lo spremifrutta per estrarre tutto il
succo.

13 14 15

1 2 43 65 7 8 P

17

1 2 43 65 7 8 P

16

41



20

Frullatore (FP450, FP470, FP570)
Per preparare zuppe, bevande, pàtés, maionese; per spezzare nocciole e noci e per sbriciolare pane e
biscotti.

a. Tappo del tubo di riempimento
b. Coperchio
c. Vaso e base

1. Togliere il coperchio di protezione del robot sollevandolo dall’apparecchio. 
2. Inserire il coperchio e il tappo del tubo di riempimento sul vaso (fig.18) posizionandolo

correttamente e girando entrambi gli accessori in senso orario finché si bloccano.
3. Porre il frullatore così montato sul robot inserendo le alette della base negli incavi. Girare in senso

orario finché si blocca nella corretta posizione (fig.19).

Nota: - Quando si usa il vaso frullatore assicurarsi che non ci siano altri accessori nel recipiente
dell’apparecchio. Il frullatore funziona solo se il recipiente e il coperchio dell’apparecchio sono
correttamente posizionati.

Consigli: -
• Tagliare gli ingredienti secchi, per es. il pane da sbriciolare, a cubetti, e farli passare attraverso il

tubo di riempimento fino alle lame rotanti.
• Se la miscela da preparare include dei liquidi, porre tutti gli ingredienti direttamente nel frullatore.
• Si otterranno risultati ottimali usando l’apparecchio alla Velocità 2.
• Per preparare la maionese, porre tutti gli ingredienti tranne l’olio nel frullatore. Togliere il tappo del

tubo di riempimento e, con l’apparecchio in funzione, versare l’olio in quantità piccola ma costante.
• Non superare mai la capacità massima di 1 litro del frullatore. 

IMPORTANTE

• Per motivi di sicurezza si sconsiglia l’uso di liquidi molto caldi.
• Non porre alimenti secchi nel frullatore prima di accenderlo.
• Spezie di diverso tipo come chiodi di garofano, aneto e semi di cumino possono danneggiare la plastica del frullatore e non devono

essere usate.
• Il frullatore funziona a una velocità così alta che tutto il cibo viene lavorato in pochissimo tempo.
• Si consiglia di evitare il funzionamento prolungato o l’uso ripetuto del frullatore, specialmente quando si lavorano alimenti secchi o piccole

quantità.
• Il frullatore non è adatto a conservare i cibi, pertanto non si devono lasciare alimenti nel vaso prima della lavorazione e il cibo lavorato

deve essere tolto immediatamente dopo l’uso dell’apparecchio.
• Quando si spegne l’apparecchio, attendere finché le lame rotanti si sono arrestate prima di togliere il frullatore.

Macinatutto (solo FP470 & FP570)
L’accessorio per macinare, oltre che per il caffè, può essere usato per preparare omogeneizzati, salse per condire insalate, per tritare le erbe e
per macinare le spezie.

a. Base con molla fissa d. Vaso per macinare e conservare
b. Lama e base del gruppo accessorio e. Linea massima di riempimento
c. Guarnizione di gomma f. Coperchio

1. Togliere il coperchio di protezione del robot, sollevandolo dall’apparecchio.
2. Mettere il vaso con il bordo rivolto verso l’alto sul piano di lavoro e aggiungervi l’alimento da macinare.
3. Assicurarsi che la guarnizione di gomma sia posta correttamente nella rientranza fra la lama e la base del gruppo accessorio.
4. Rovesciare la lama e la base e porre l’accessorio nel vaso in modo che le lame rimangano coperte dal cibo.
5. Inserire il gruppo avvitando la base sul vaso finché si arresta.
6. Porre l’accessorio così montato sull’apparecchio inserendo le alette negli incavi della base. Girare in senso orario finché si blocca nella

corretta posizione (fig.20).

Nota: - Quando si usa il macinatutto assicurarsi che non ci siano altri accessori nel recipiente dell’apparecchio. Il macinatutto può essere
messo in funzione solo se il recipiente e il coperchio dell’apparecchio sono correttamente posizionati.
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Consigli: -
• Si otterrano risultati ottimali se il vaso di vetro viene riempito per non più della metà con gli alimenti da macinare.
• Per preparare omogeneizzati, usare piccole quantità di alimenti cotti insieme a un po’ di latte o di brodo.
• Si otterranno risultati ottimali usando l’apparecchio alla Velocità 2.
• Per ottenere i migliori risultati quando si tritano erbe, queste devono essere pulite e asciutte.

IMPORTANTE
• Per prolungare la durata del vostro macinatutto si consiglia di spegnerlo immediatamente non appena si raggiunge la consistenza

desiderata.
• Qualsiasi operazione di macinatura non deve superare i 2 minuti.
• Non allontanatevi mentre il macinatutto è in funzione.
• Se si vuole macinare zenzero essiccato è consigliabile spezzarlo prima di porlo nel macinatutto. Il turmeric è una spezia molto dura e non

è adatta ad essere macinata.

AVVERTENZE

NON INSERIRE MAI LE LAME UNITE ALLA BASE NELL’APPARECCHIO SENZA IL VASO; NON SMONTARE PRIMA DI AVER TOLTO IL
MACINATUTTO DALL’APPARECCHIO. IN NESSUNA CIRCOSTANZA SI DEVE USARE IL VASO MACINATUTTO CON LA BASE PER
FRULLATORE A989, A990, A993, A996
IL MACINATUTTO NON E’ ADATTO ALL’USO CON LIQUIDI CALDI.

Pasta frolla: limite di peso della farina .......................................................................................................... 340 gr

Impasto a lievitazione: limite di peso della farina .......................................................................................... 500 gr

Ingredienti di miscele per dolci: limite del peso totale ................................................................................ 1,36 Kg

Carne da tagliare .......................................................................................................................................... 340 gr

Capienza liquida del recipiente con maxi calotta ............................................................................................ 1,3 lt

Capacità liquidi – vaschetta senza maxi-calotta (FP450) ................................................................................1 litro

Frullatore ............................................................................................................................................................ 1 lt

Frullino a paletta per uova ......................................................................................................................... 6 albumi

Frullino a doppia frusta .............................................................................................................................. 4 albumi

Prima di pulire l’apparecchio, spegnerlo sempre e togliere la spina dalla presa di corrente.

Subito dopo l’uso, lavare in acqua calda saponata tutti i pezzi tranne il corpo motore, il frullino a doppia frusta, il vaso frullatore e la base, la
base del macinatutto e il blocco lame con sede, poi asciugare con cura. Le lame d’acciaio e i dischi sono molto taglienti, fare attenzione
quando li si lavano. I seguenti accessori possono essere posti nella lavastoviglie: recipiente, coperchio, pressatori, lama d’acciaio, maxi calotta,
braccio impastatore, frullino a paletta per sbattere le uova, spremiagrumi, spremifrutta a centrifuga, vaso del macinatutto, contenitore e dischi di
lavorazione. Questi accessori devono però essere posti solo sul cestello superiore della lavastoviglie.

Pulire il corpo motore dell’apparecchio con un panno umido e asciugare con un panno asciutto. Assicurarsi che il dispositivo di sicurezza sia
privo di residui di cibo.
Riporre sempre l’apparecchio con la foderina anti-polvere.

Frullino a Doppia Frusta
Staccare ogni frusta dalla testa di attacco del frullino, tirando gentilmente. Lavare le fruste in acqua tiepida. Pulire la testa prima con un panno
umido e poi con un panno asciutto. NON IMMERGERE LA TESTA NELL’ACQUA.

Frullatore
Riempire il frullatore per metà con acqua calda e inserire sull’apparecchio. Con il coperchio e il tappo del riempitore fissati, accendere
l’apparecchio per 20-30 secondi per rimuovere ogni particella di cibo. Svuotare l’acqua e risciacquare con acqua tiepida e pulita. Asciugare
l’acqua in eccesso e lasciare completare l’asciugatura in un ambiente caldo.
Fare attenzione mentre si asciuga perché le lame sono taglienti.
Non immergere la base del frullatore nell’acqua.

Macinatutto
Lavare il corpo lame in acqua calda e saponata, risciacquare e asciugare con cura. Fare attenzione quando si maneggiano le lame perché
sono molto taglienti. Non lasciare il corpo lame immerso nell’acqua.

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

Contattare il venditore del vostro apparecchio.

Manutenzione/Assistenza

Cura e Pulizia

Massima Capacità Operativa dell’Apparecchio
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Por favor leia estas instruções, tendo em especial atenção os seguintes pontos de segurança:

1. As lâminas e os discos são afiados, manuseie-os com cuidado. Segure na pega das lâminas, ao cimo, afastando os dedos dos
gumes, tanto ao utilizar como ao limpar.

2. Retire sempre as lâminas antes de vazar o conteúdo da tigela.

3. Não coloque as mãos na taça ou liquidificador do robot enquanto o aparelho estiver ligado à corrente.

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

5. Desligue o aparelho e certifique-se de que os acessórios estão completamente parados antes de tentar tirar a tampa.

6. O produto ficará danificado e poderá causar ferimentos se o mecanismo de entrebloqueio de segurança for sujeito a força excessiva.

7. Não utilize se alguma parte do produto apresentar danos visíveis.

8. Esta máquina não se destina a ser utilizada por crianças pequenas ou pessoas doentes sem supervisão.

9. Não deixe o aparelho a trabalhar se tiver que se afastar.

10. Não mergulhe o aparelho, o cabo de alimentação ou a ficha em água ou outro líquido e tenha o cuidado de manter os comandos limpos
e secos.

11. Não deixe excesso de cabo dependurado da borda da mesa ou bancada ou em contacto com superfícies quentes. O excesso de cabo
deve ser enrolado em volta dos ganchos para enrolamento do cabo nas costas do aparelho.

12. Não permita que as crianças brinquem com a máquina.

13. Nunca utilize incorrectamente a sua máquina e utilize-a exclusivamente para a sua finalidade doméstica normal.

Ligação à Corrente
Antes de ligar o aparelho, certifique-se de que a tensão da sua fonte de alimentação eléctrica é a mesma que a indicada na placa de
características.

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

Antes de utilizar o seu robot de cozinha pela primeira vez, retire e descarte as protecções plásticas que cobrem a lâmina de aço - estas
destinam-se apenas a proteger a lâmina durante o fabrico e em trânsito. Lave a taça, a tampa, os calcadores e os acessórios seguindo as
instruções de limpeza, que encontrará na página 51.

Enrole o excesso de cabo em volta dos ganchos de arrumação, nas costas do robot de cozinha.

1. Máquina 5. Entrebloqueio de segurança 9. Taça
2. Comandos 6. Tampa 10. Accionador do robot de cozinha
3. Tampa da tomada de acessórios (FP450, FP470, 7. Calcadores 11. Arrumação do cabo

FP570) 8. Tubo de alimentação 12. Cabo de alimentação
4. Liquidificador FP450, FP470, FP570)

Conheça o seu Robot de Cozinha Kenwood

Antes da Utilização

POR FAVOR CONSERVE ESTAS INSTRUÇÕES

PRECAUÇÕES IMPORTANTES
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Apresentamos a seguir a gama completa de acessórios disponíveis para o seu Robot de Cozinha Kenwood. Alguns destes acessórios estarão
incluídos com o seu Robot de Cozinha e poderá verificar quais deverão acompanhar o seu aparelho consultando a parte final do folheto de
instruções, onde se encontram ilustrados.

Acessórios Disponíveis para o seu Robot de Cozinha Kenwood

1. Lâmina de Aço - para
picar carne, legumes,
frutos secos, ralar pão,
fazer bolos ou pão, massa
de pastelaria, scones,
biscoitos amanteigados,
misturas e maionese.

2. Utensílio para Massas -
para misturas com
fermento.

3. Utensílio para Bater
Claras - só para claras de
ovo.

4. Pinha Dupla - utilize-a
apenas para misturas
leves, tais como claras de
ovo, natas, leite
condensado, ovos e
açúcar.

5. Cúpula Maxi-Blend -
utilizada em conjunto com
a lâmina de aço para bater
sopas, etc.

6. Disco para Corte/Picado
Fino

7. Disco para Corte/Picado
Grosso

8. Disco para Cortar
Batatas para Fritar de
tamanho médio - para
batatas fritas em palitos

9. Disco para Corte Fino
(Estilo Juliana) - para
batatas fritas em palitos
super-finos.

10. Disco de Raspar - para
queijo parmesão e
Dumplings de Batata à
Alemã

11. Disco para Picado Extra-
Grosso

12. Veio para os Discos do
Robot de Cozinha

13. Liquidificador (FP450,
FP470, FP570)

14. Moinho de Especiarias
(apenas os modelos
FP470 & FP570)

15. Espremedor de Citrinos

16. Centrifugador de Sumos
- para frutos e legumes
duros, por ex. cenouras e
maçãs

17. Espátula

18. Capa

19. Guarda-Acessórios

20. Caixa de arrumação
(para os discos e o eixo
dos discos)

1 2

5 6

9 10

13 14

17 18

3 4

7 8

11 12

15 16

19 20

IMPORTANTE - ESTES ACESSÓRIOS NÃO SE ENCONTRAM TODOS INCLUÍDOS COM O SEU ROBOT DE COZINHA.
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Montagem da Taça e da Tampa do Robot de Cozinha
1. Coloque a taça de plástico transparente sobre o accionador do robot, com a pega voltada para a parte de trás do aparelho (fig. 1). Baixe

a tigela, colocando-a  na máquina e rode-a para a direita, de forma a prendê-la firmemente no lugar.
2. Assim que a taça estiver firmemente presa no lugar, poderá acrescentar um  acessório ao robot de cozinha (ver à frente). Instale sempre

o acessório apropriado na taça antes de adicionar os ingredientes.
3. Coloque a tampa na taça do robot, com o tubo de alimentação voltado para a parte de trás do aparelho. Rode a tampa para a direita, até

as patilhas da tampa prenderem de encontro às patilhas da taça e até o tubo de alimentação estar alinhado com a pega (fig. 2).
Certifique-se de que a marca da tampa está alinhada com a marca no corpo do robot (fig. 3).
O seu robot de cozinha tem uma sofisticada característica de entrebloqueio de segurança. SE A TAMPA NÃO ESTIVER
CORRECTAMENTE INSTALADA, O SEU ROBOT DE COZINHA NÃO FUNCIONARÁ.

4. Inverta o procedimento acima para retirar a taça e a tampa. Só é possível retirar a tampa quando o comando se encontra na posição de
desligado (0).

Utilize o botão de comando “A” para seleccionar a velocidade desejada (fig. 4).
Ligue o robot de cozinha mudando o botão de comando “B” de “0” para “1” (fig. 5).
Desligue o robot de cozinha rodando o botão de comando “B” novamente para a posição “0” (fig. 6).

IMPORTANTE
Se o botão de comando “B” ou o botão de impulso “C” (fig. 6) não puderem ser operados facilmente,
verifique se a tigela e a tampa estão correctamente montadas conforme se descreve em “Montagem
da Tiça e da Tampa do Robot de Cozinha”.

Botão de Impulso - Esta característica permite-lhe accionar manualmente o acessório instalado, por
pouco tempo, a fim de controlar a textura de vários alimentos. O impulso é obtido pressionando
simplesmente o botão de comando “C”. O interruptor do impulso faz funcionar o motor continuamente
enquanto o botão estiver premido. Isto pode ser feito em qualquer uma das duas velocidades.

Utilize estas velocidades para as seguintes operações:

1 Utensílio para Bater Claras e Espremedor de Citrinos.

1 - 2 Adicionar água para combinar os ingredientes da massa de pastelaria.

1 - 2 Misturas com fermento, misturar gordura com farinha para fazer massa 
de pastelaria, scones, etc

2 Fazer bolos. 

1 Cortar às fatias, picar e cortar batatas para fritar.

1 Pinha dupla.

2 Cortar em bocados, Fazer Purés e Pâtés.

2 Liquidificador, Moinho de Especiarias e Centrifugador de Sumos.

Comandos e velocidades operacionais

Utilização do seu Robot de Cozinha Kenwood

1 2

4

P1 2

5

P2

6

A

B

C

1 2 3
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Lâmina de Aço, Utensílio para Massas e Utensílio para Bater Claras
1. Coloque a tigela no robot de cozinha e trave-a.
2. Coloque o acessório sobre o accionador do robot de cozinha e rode-o cuidadosamente até descer

completamente (fig. 7). O utensílio deve estar na posição mais baixa possível antes de continuar.
3. Coloque os ingredientes na taça do robot de cozinha.
4. Coloque a tampa e faça funcionar o robot de cozinha.

A lâmina de aço é o mais versátil de todos os acessórios e pode ser utilizada para diversas operações,
incluindo a confecção de bolos, preparação de massa para pão ou massa de pastelaria e para cortar
carne, legumes e frutos secos. A textura dos alimentos é determinada pela velocidade seleccionada e
pela duração do processamento.

Utilize o utensílio para massas, se vier incluído, para as misturas com fermento.

O utensílio para bater claras, se vier incluído, deve ser apenas utilizado para bater claras de ovo para
merengues ou para afofar soufflés, etc. Certifique-se sempre de que a taça e o utensílio para bater claras se encontram completamente limpos
e desengordurados antes de bater claras. Obterá os melhores resultados se os ovos a bater estiverem à temperatura ambiente. Este utensílio
baterá até 6 claras de ovo. NÃO UTILIZE COM OUTROS LÍQUIDOS.

IMPORTANTE

O seu robot de cozinha e liquidificador não são adequados para esmagar ou moer grãos de café nem para converter açúcar granulado em
açúcar mais fino. Ao adicionar essência ou aroma de amêndoa às misturas, desligue, tire a tampa e adicione directamente à mistura. O
contacto directo com o material da taça, tubo de alimentação ou liquidificador poderá provocar marcas permanentes. Estas não afectarão o
funcionamento do seu robot de cozinha.

Cúpula Maxi-Blend (se for fornecida)
A cúpula maxi-blend é utilizada em conjunto com a lâmina de aço ao bater sopas ou outros líquidos na
taça do robot e permite-lhe aumentar a capacidade de processamento de líquido da tigela.
1. Coloque a lâmina de aço e os alimentos a processar na taça.
2. Coloque a cúpula maxi-blend sobre a lâmina de aço e deixe-a repousar na saliência ao cimo da

taça do robot (fig. 8)
3. Coloque a tampa e ponha a máquina em funcionamento.

Pinha Dupla (se for fornecida)
Utilize-a apenas para misturas LEVES, por ex. claras de ovos, natas, leite condensado e para bater ovos
e açúcar para pão-de-ló sem gordura. Misturas mais pesadas (por ex. gordura ou farinha) podem
danificá-la.

1. Certifique-se de que ambas as pinhas se encontram firmemente introduzidas na cabeça
accionadora do conjunto (fig. 9).

2. Coloque a pinha dupla no accionador do robot de cozinha, rodando para se certificar de que se
encontra correctamente posicionada.

3. Coloque os ingredientes na tigela do robot.
4. Coloque a tampa e ponha a máquina em funcionamento.

Sugestões:
• Obterá os melhores resultados se os ovos a bater estiverem à temperatura ambiente.
• Certifique-se sempre de que a taça e a pinha dupla se encontram completamente limpas e desengorduradas antes de bater as claras.

Utilização dos Acessórios

8

7

9
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Discos para Cortar às Rodelas, Picar e Cortar em Palitos
Os discos reversíveis oferecem a escolha de dois tamanhos para corte em fatias e dois tamanhos para picado, de fatias finas combinadas
com picado fino ou de fatias grossas combinadas com um picado grosso. Volte a face de corte desejada para cima ao colocar o disco no veio.

Utilize os discos de picar para queijo, cenoura, batatas e alimentos de textura semelhante.

Utilize os discos de cortar às fatias para batatas, cenouras, couve, pepinos, courgettes, beterrabas, cebolas e maçãs.

O disco para picado extra-grosso é adequado para queijo e cenoura quando se deseja um picado muito grosso.

O disco para cortar batatas em palitos de tamanho médio é adequado para batatas para fritar finas ou para outros frutos e legumes, incluindo
nabo, maçã, pera e pepino para estufados e para comer crus com dips.

O disco para corte fino (estilo juliana) pode ser utilizado para produzir tiras longas e finas de batata, que podem então ser fritas em palitos
super-finos. Ou pode cortar também outros frutos e legumes, tais como maçãs, cenouras, nabos, courgettes e pepinos para decorar pratos ou
para saladas, estufados e legumes fritos à chinesa (os alimentos finos devem idealmente colocar-se no tubo de alimentação na posição
horizontal).

O disco de raspar pode ser utilizado para raspar queijo parmesão e legumes, incluindo batatas cruas para preparar Dumplings de Batata à
Alemã.

1. Seleccione o disco desejado e monte-o no veio. Faça-o empurrando o veio de encontro ao disco até encaixar completamente (fig. 10).
Torça ligeiramente, se necessário, para prender. A aresta de corte pretendida deve ficar virada para cima.

2. Coloque o disco montado no veio sobre o accionador do robot de cozinha e rode-o cuidadosamente até descer completamente. O
acessório deve estar completamente na posição inferior, tão em baixo quanto possível, antes de prosseguir.

3. Coloque a tampa no robot de cozinha e seleccione o tamanho de tubo de alimentação que deseja utilizar. O calcador foi concebido de
forma a incluir um tubo de alimentação interno mais estreito. Isto permite cortar em fatias ou picar alimentos individuais ou delgados mais
facilmente. Para utilizar o tubo de alimentação interno, o calcador maior tem que estar no respectivo lugar no tubo de alimentação antes
de adicionar os alimentos (fig. 11).

Para utilizar o tubo de alimentação maior, utilize os dois calcadores em conjunto (fig. 12).

4. Coloque os alimentos no tubo de alimentação seleccionado.

5. Ligue o robot de cozinha e, utilizando o(s) calcadores(es), exerça pressão uniforme sobre os alimentos.

Sugestões:
• Para obter bons resultados, utilize sempre fruta e legumes frescos.

• Ao utilizar o tubo de alimentação maior, corte os alimentos de forma a caberem no tubo. Encha o tubo de alimentação até quase acima e
empurre firmemente para baixo com o calcador enquanto opera a máquina.

• Encha sempre bem o tubo de alimentação grande para evitar que os alimentos escorreguem para os lados durante a operação.
Alternativamente, utilize o tubo de alimentação interno (fig. 11).

• Utilize sempre o calcador para guiar os alimentos para o disco. Nunca utilize os dedos.

• Ao utilizar o tubo de alimentação grande, lembre-se de que os dois calcadores têm que ser utilizados conjuntamente.

• Ao cortar em fatias ou picar, se introduzir os alimentos na vertical obterá fatias ou bocados mais curtos do que se os introduzir na
horizontal.

• Queira notar que haverá sempre uma pequena quantidade de resíduos no disco, ou entre os alimentos processados, após utilizar os
discos.

10 11 12
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Centrifugador de Sumos
O centrifugador de sumos, se vier incluído, é adequado para extrair sumo de frutos e legumes rijos, tais como cenouras e maçãs. Não é
necessário proceder a uma longa preparação destes alimentos e pode ser utilizada qualquer combinação de frutos ou legumes para produzir
uma bebida saudável e saborosa.

1. Introduza o cesto de filtragem na tigela interna, certificando-se que as patilhas do cesto de filtragem encaixam nas ranhuras da tigela
interna (fig. 13).

2. Com a tigela do robot de cozinha na devida posição, adicione o conjunto acima até cair na posição certa (fig. 14).
3. Coloque a tampa do acessório, rodando para a direita até prender na posição devida (fig. 15).
4. Corte os alimentos em bocados de tamanho adequado que caibam no tubo de alimentação.
5. Ligue o robot de cozinha à velocidade máxima e adicione os alimentos. Introduza-os no tubo de alimentação, exercendo pressão

uniforme no calcador. Centrifugue completamente  um ou dois bocados de alimentos e depois continue a operação.
6. Quando todos os alimentos tiverem sido centrifugados, deixe a máquina funcionar por mais 20 segundos sem carga para garantir a

máxima extracção de sumo.
7. Após a utilização, desmonte a unidade. Solte as patilhas do cesto de filtragem e retire os resíduos. Vaze o sumo para um jarro, pronto a

servir.

Sugestões:
• Obterá os melhores resultados utilizando frutos e legumes frescos e de textura firme.
• Os frutos com cascas duras, tais como  melão ou ananás, devem ser pelados antes de serem centrifugados. Deverá também remover

caroços e sementes de frutos e legumes tais como pimentos, melões e ameixas. Não precisa pelar e descaroçar maçãs e peras antes
de as centrifugar.

• Este aparelho extrairá sumos de citrinos, mas a grande quantidade de casca interna branca destes frutos fará com que o sumo
resultante seja amargo. Existe um espremedor de citrinos especial para este efeito.

IMPORTANTE
• Obterá o melhor desempenho do seu acessório se centrifugar pequenas quantidades de cada vez e retirar regularmente a polpa do

cesto de filtragem e da tigela interna.
• O seu robot de cozinha poderá ocasionalmente vibrar durante a utilização devido à distribuição irregular da polpa. Se a vibração se

tornar excessiva, pare a máquina e limpe o filtro. Recomendamos que não centrifugue mais de 450 g de frutos ou legumes de uma só
vez.

Atenção:
Alguns frutos ou legumes poderão provocar descoloração no plástico. Isto é perfeitamente normal e não afectará o sabor dos sumos
preparados posteriormente.

Espremedor de Citrinos
O espremedor de citrinos, se vier incluído, pode ser utilizado para
extrair o sumo de citrinos, incluindo laranjas, limas, limões e
toranjas para bebidas e para utilização em pudins, bolos, etc.

1. Com a tigela do robot na posição devida, fixe o coador de
sumo sobre a tigela, rodando-o para a direita até a patilha
do coador alinhar com a marca no corpo do robot (fig. 16).

2. Coloque a peça espremedora sobre o veio accionador,
rodando-a até que desça completamente (fig. 17).

3. Corte o fruto citrino ao meio, seleccione a velocidade 1 e
segure o fruto firmemente sobre a peça espremedora para
extrair todo o sumo.

13 14 15

1 2 43 65 7 8 P
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Liquidificador (FP450, FP470, FP570)
Utilize para bater sopas, bebidas, pâtés e maionese, para picar frutos secos e para ralar pão e bolachas.

a. Tampa de alimentação
b. Tampa
c. Copo e base combinados

1. Retire a tampa da tomada de acessórios do robot de cozinha levantando-a.
2. Coloque a tampa, com a tampa de alimentação, no copo (fig. 18), colocando-as na posição devida

e rodando ambas para a direita até prenderem.
3. Coloque o liquidificador na tomada de acessórios, engatando as patilhas da base nas ranhuras

especiais para o efeito. Rode para a direita até prender (fig. 19).

Nota: Ao utilizar a tomada do liquidificador, certifique-se de que não há outros utensílios na tigela do
robot. O liquidificador só funcionará com a tigela e a tampa do robot na devida posição.

Sugestões:
• Corte os ingredientes secos em cubos, por ex. pão para fazer pão ralado, e introduza-os através da

tampa de alimentação para cima das lâminas em movimento.
• As receitas que contenham líquido podem ser colocadas directamente no liquidificador.
• Obterá  os melhores resultados utilizando a Velocidade 2.
• Ao fazer maionese, coloque todos os ingredientes, à excepção do óleo, no liquidificador. Tire a

tampa de alimentação e, com o motor em funcionamento, adicione gradualmente o óleo, deixando-
o correr num fio fino.

• Nunca exceda a capacidade máxima do liquidificador, 1 litro.

IMPORTANTE

• Por razões de segurança, recomendamos que não bata líquidos muito quentes.
• Não coloque ingredientes secos no liquidificador antes de o ligar.
• Várias especiarias, tais como cravinho, endro e cominhos, têm um efeito negativo sobre o plástico

do liquidificador e não devem ser processadas.
• O liquidificador funciona a velocidades tão elevadas que todos os alimentos deverão ficar processados dentro de um minuto.
• Deve evitar-se o funcionamento prolongado ou repetido, especialmente ao processar ingredientes secos ou pequenas quantidades.
• O liquidificador não é adequado para guardar alimentos e, como tal, os ingredientes não deverão permanecer no copo por períodos

prolongados antes de serem processados e deverão ser retirados imediatamente após o processamento.
• Ao desligar, aguarde até as lâminas terem parado de girar antes de retirar o liquidificador.

Moinho de Especiarias (apenas os modelos FP470 & FP570)
O moinho de especiarias, se vier incluído, pode ser utilizado para misturar comida para bebé, preparar molhos para saladas, cortar ervas e
moer especiarias, bem como para moer grãos de café.

a. Base com mola fixa d. Boião para moer e guardar
b. Conjunto da lâmina e caixa e. Linha de enchimento máximo
c. Vedação de borracha f. Tampa

1. Retire a tampa da tomada de acessórios do robot de cozinha, levantando-a.
2. Coloque o boião, com a borda virada para cima, sobre a bancada e adicione os alimentos a serem moídos.
3. Certifique-se de que a vedação de borracha se encontra correctamente colocada no recanto do conjunto da lâmina e caixa.
4. Inverta o conjunto da lâmina e caixa e coloque-o de forma que as lâminas fiquem submersas no boião.
5. Firme o conjunto roscando a base ao boião, apertando só o suficiente.
6. Coloque o moinho de especiarias na tomada de acessórios, encaixando as patilhas da base nas ranhuras fornecidas. Rode para a direita

até prender na posição devida (fig. 20).

Nota: Ao utilizar o moinho de especiarias certifique-se de que não se encontram utensílios dentro da tigela do robot de cozinha. O moinho de
especiarias só funcionará com a tigela e tampa do robot na posição devida.
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Sugestões:
• Para obter os melhores resultados, não encha o boião de vidro até mais de metade com os ingredientes a serem moídos.
• Moa pequenas quantidades de ingredientes cozidos, adicionando um pouco de molho ou leite, para preparar comida de bebé.
• Obterá  os melhores resultados utilizando a Velocidade 2. 
• Ao picar ervas, obterá resultados melhores com ervas limpas e secas.

IMPORTANTE
• Poderá garantir uma longa vida útil ao seu Moinho de Especiarias se o desligar assim que alcançar o grau de moagem desejado.
• A operação contínua máxima para qualquer moagem não deve exceder os 2 minutos.
• Não deixe o seu Moinho de Especiarias a funcionar sem supervisão.
• Ao moer gengibre seco, corte-o em bocados antes de o moer. O açafrão-da-índia é extremamente duro e considerado impróprio para

moagem.

AVISO

NUNCA COLOQUE O CONJUNTO DA BASE E LÂMINA NO APARELHO SEM TER O BOIÃO NA RESPECTIVA POSIÇÃO, NEM O
DESMONTE SEM ANTES RETIRAR TODO O MOINHO DE ESPECIARIAS DO ROBOT. O BOIÃO DO MOINHO DE ESPECIARIAS NÃO
DEVE, EM CIRCUNSTÂNCIA ALGUMA, SER UTILIZADO COM A BASE DO LIQUIDIFICADOR A989, A990, A993 E A996.
O SEU MOINHO DE ESPECIARIAS NÃO É ADEQUADO PARA PROCESSAR LÍQUIDOS QUENTES.

Massa para biscoitos amanteigados, com um máximo de peso de farinha de ............................................. 340 g

Massa com fermento com um máximo de peso de farinha de ...................................................................... 500 g

Ingredientes de massa pronta de bolos, até ao máximo de ....................................................................... 1,36 kg

Picar carne com peso máximo de .................................................................................................................. 340 g

Capacidade para líquidos - taça com cúpula maxi-blend ................................................................................ 1,3 l

Capacidade para líquidos – taça sem a cúpula maxi-blend (FP450).............................................................. 1 litro

Liquidificador ....................................................................................................................................................... 1 l

Utensílio para bater claras ......................................................................................................................... 6 claras

Pinha dupla ................................................................................................................................................ 4 claras

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

Imediatamente após a utilização, lave todas as peças, excepto o motor, a pinha dupla, o copo e a base do liquidificador, a base do moinho de
especiarias e o conjunto da lâmina e caixa, em água quente com detergente e depois seque-as completamente. Tenha cuidado ao lavar a
lâmina e discos de corte de aço pois são extremamente afiados. Pode colocar os seguintes componentes na máquina de lavar loiça: tigela,
tampa, calcadores, lâmina de aço, cúpula maxi-blend, utensílio para massas, utensílio para claras, espremedor de citrinos, centrifugador de
sumos, boião do moinho de especiarias, caixa de arrumação e discos de processamento. Contudo, por favor tenha o cuidado de apenas os
colocar na prateleira superior da máquina de lavar loiça.

Limpe a superfície do motor do seu Robot de Cozinha com um pano húmido e dê brilho com um pano seco. Certifique-se de que o
entrebloqueio de segurança se encontra limpo, sem resíduos alimentares.
Guarde sempre o robot de cozinha com a capa de protecção contra o pó (se vier incluída) devidamente colocada.

Pinha Dupla
Retire as pinhas da cabeça accionadora do conjunto de bater claras, puxando-as com cuidado até se soltarem. Lave as pinhas em água
quente. Limpe a cabeça accionadora com um pano húmido e depois com um seco. NÃO MERGULHE A CABEÇA ACCIONADORA EM
ÁGUA.

Liquidificador
Encha-o até ao meio de água quente, tape-o com a tampa e tampa de enchimento postas e coloque-o no robot.  Ligue por 20-30 segundos
para soltar todas as partículas de alimentos, despeje a água e enxague com água limpa e quente. Seque o excesso de líquido e deixe o
liquidificador num ambiente quente para secar. Tenha cuidado ao secar manualmente o liquidificador pois as lâminas são afiadas.
Não mergulhe a base do liquidificador em água.

Moinho de Especiarias
Lave o conjunto da lâmina em água quente com detergente, enxague-o e seque-o bem. Tenha cuidado ao manusear as lâminas pois são
muito afiadas. Não deixe o conjunto da lâmina de molho em água.

Se o cabo estiver danificado, por razões de segurança, tem que ser substituído num posto de assistência tecnica autorizado.
Contacte o revendedor a quem comprou o seu aparelho.

Assistência Técnica

Manutenção e Limpeza

Capacidade Operacional Máxima do seu Robot de Cozinha
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Por favor, lea estas instrucciones prestando especial atención a las siguientes medidas de seguridad:

1. Las cuchillas y los discos están afilados, manéjelos con cuidado. Agarre la cuchilla de acero por la parte superior, lejos del borde
cortante, tanto mientras se utiliza como durante la limpieza.

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

3. No ponga las manos en el bol de la preparadora o licuadora mientras el botón de encendido esté conectado.

4. Nunca use los dedos para empujar la comida por el tubo de alimentación. Utilice siempre el empujador /empujadores.

5. Apáguela y asegúrese de que los accesorios se han parado antes de intentar quitar la tapa.

6. El producto se dañará y puede causar daños si el mecanismo de enclavamiento está sujeto a una fuerza excesiva.

7. No use el aparato si hay un daño aparente en alguna parte del producto.

8. Este aparato no deberá ser utilizado por niños pequeños ni personas discapacitadas sin la supervisión de otra persona.

9. No deje el aparato desatendido cuando esté en funcionamiento.

10. No sumerja el aparato, cable o enchufe en agua u otros líquidos, y tenga cuidado de que los mandos de control estén limpios y secos. 

11. No deje que el cable de alimentación eléctrica cuelgue de la mesa o del tablero o esté en contacto con superficies calientes. El exceso
de cable debe recogerse en su lugar de almacenamiento en la parte trasera del aparato.

12. No deje que los niños jueguen con el aparato.

13. Nunca utilice el procesador de alimentos para otro fin diferente al uso al que se destina y utilícelo sólo para uso doméstico.

Conexión a la alimentación eléctrica
Antes de conectar el aparato, asegúrese de que la tensión de su alimentación eléctrica es la misma que la indicada en la placa de valores
nominales.

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

Antes de usar la preparadora de alimentos por primera vez, retire y quite los protectores de plástico de la cuchilla de acero - estos protectores
son para proteger la cuchilla sólo durante la fabricación y el transporte. Lave el bol, tapa, empujadores y accesorios, siguiendo las
instrucciones sobre la limpieza de la página 59.

Con el fin de evitar que el cable sobrante cuelgue por el tablero de trabajo, recójalo en las abrazaderas de la parte posterior de la preparadora.

1. Unidad de potencia 5. Cierre de enclavamiento de seguridad 9. Bol
2. Controles 6. Tapa 10. Accionamiento de la preparadora de alimentos
3. Cobertura de la salida (FP450, 7. Empujadores 11. Almacenamiento del cable

FP470, FP570) 8. Tubo de alimentación 12. Cable de alimentación
4. Licuadora (FP450, FP470, FP570)

Conozca su Preparadora Kenwood

Antes del uso

POR FAVOR GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

RECOMENDACIONES IMPORTANTES PARA LA SEGURIDAD
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A continuación tiene la lista completa de los accesorios disponibles para su Preparadora de Alimentos Kenwood. Algunos de los accesorios
vendrán incluidos con su Preparadora de Alimentos, y para comprobar los accesorios que debe tener, por favor, mire la parte trasera del
manual de instrucciones donde se muestran pictóricamente.

Accesorios disponibles para su Preparadora de Alimentos Kenwood

1. Cuchilla de acero - para
cortar carne, verduras,
nueces, pan rallado, hacer
tartas, pan, pastas
quebradizas, bollos, tortas,
mezclas y mayonesa.

2. Utensilio para amasar -
para mezclas con
levadura.

3. Varilla para batir huevos
- Sólo para la clara del
huevo.

4. Dobles varillas
mecánicas para batir -
sólo para mezclas ligeras,
por ejemplo claras de
huevo, nata, leche
condensada, huevos y
azúcar.

5. Marquesina de
maximezclado - se utiliza
junto con la cuchilla de
acero para mezclar sopas,
etc.

6. Disco troceador para
rebanadas finas /
delgadas

7. Disco troceador  para
rebanadas gruesas
/bastas.

8. Disco normal para cortar
- para patatas fritas al
estilo continental.

9. Disco fino (estilo juliana)
- para patatas fritas super
delgadas.

10. Disco de rallar - para
queso parmesano y para
bolas de patata a la
alemana

11. Disco troceador extra
grande

12. Eje para los discos
procesadores

13. Licuadora (FP450,
FP470, FP570)

14. Molinillo Múltiple (sólo
FP470 & FP570)

15. Exprimidora de jugos

16. Exprimidora de jugos
centrífuga - para frutas
duras y verduras, por
ejemplo, zanahorias,
manzanas.

17. Espátula

18. Cobertura

19. Accesorio sujeta todo

20. Caja de almacenamiento
(discos y eje de los discos)

1 2

5 6

9 10

13 14

17 18

3 4

7 8

11 12

15 16

19 20

IMPORTANTE - NO TODOS LOS ACCESORIOS ESTARÁN INCLUIDOS EN SU PREPARADORA DE ALIMENTOS
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Ensamblando el bol y la tapa de la preparadora
1. Coloque el bol de plástico vacío sobre el accionamiento de la preparadora, posicionando el mango hacia la parte trasera del aparato (fig.

1). Baje el bol sobre la unidad de potencia y gírelo en el sentido de las agujas del reloj para que se acople firmemente en su lugar.
2. Una vez que el bol esté en su sitio, puede añadir un accesorio a la preparadora de alimentos (ver abajo). Siempre acople el accesorio

adecuado en el bol antes de añadir los ingredientes.
3. Ponga la tapa sobre el bol de la preparadora con el tubo de alimentación hacia la parte trasera del aparato. Gire la tapa en el sentido de

las agujas del reloj hasta que las lengüetas de la tapa agarren las lengüetas del bol y el tubo de alimentación se alinee con el mango (fig.
2). Asegúrese de que la marca de la tapa se alinea con la marca del cuerpo de la preparadora (fig. 3). Su preparadora incorpora una
característica sofisticada de cierre de enclavamiento de seguridad. SI NO SE AJUSTA CORRECTAMENTE LA TAPA, SU
PREPARADORA DE ALIMENTOS NO FUNCIONARÁ.

4. Siga el procedimiento de arriba a la inversa para retirar el bol y la tapa. Sólo es posible retirar la tapa si el control está en posición de
apagado (O).

Utilice el botón de control “A” para elegir la velocidad deseada (fig. 4).
Encienda la preparadora de alimentos moviendo el botón de control “B” de 0 a 1 (fig. 5).
Apague la preparadora de alimentos girando el botón de control “B” de nuevo a la posición 0 (fig. 6).

IMPORTANTE
Si no se pueden operar los botones de control ‘B’ o de accionamiento ‘C’ (fig. 6), compruebe que el bol
y la tapa están ajustados correctamente como se describe en ‘Ensamblando el bol y la tapa de la
preparadora’.

Accionamiento - Esta característica permite que se opere manualmente el accesorio acoplado a la
preparadora en una acción de poner en marcha/parar con el fin de controlar la textura de los diversos
alimentos. Se obtiene el accionamiento simplemente liberando el botón de control “C”. El botón de
accionamiento opera el motor y lo mantiene funcionando constantemente durante el tiempo que el
botón esté metido. Esto puede realizarse a cualquier velocidad.

Utilice estas velocidades para las siguientes operaciones:

1. Varilla para batir huevos y Exprimidor de jugos.

1-2 Añadir agua para mezclar los ingredientes de pasta quebradiza juntos.

1-2 Mezclas con levadura, mezclar la grasa con la harina para las
pastas quebradizas, bollos, etc.

2 Hacer tartas.

1 Rebanar, trocear y cortar.

1 Dobles Varillas mecánicas para batir.

2 Cortar, hacer puré, Patés.

2 Licuadora, molinillo múltiple y exprimidora centrífuga.

Operando los controles y las velocidades

Utilizando su Preparadora de Alimentos Kenwood

1 2

4

P1 2

5

P2

6

A

B

C

1 2 3

54



Cuchilla de acero, utensilio para amasar, varilla para batir huevos
1. Acople el bol en la preparadora de alimentos.
2. Coloque el accesorio sobre el accionamiento de la preparadora de alimentos y con mucho cuidado,

gírelo hasta que baje hasta el fondo (fig. 7). El utensilio tiene que estar totalmente abajo antes de
empezar a proceder.

3. Ponga los ingredientes en el bol de la preparadora.
4. Coloque la tapa y ponga en funcionamiento la preparadora de alimentos.

La cuchilla de acero es el accesorio más versátil de todos y se puede usar para una variedad de
operaciones, entre las que se incluyen hacer pasteles, masa para pan, pastas quebradizas y cortar
carne, verduras y nueces. Se determina la textura de los alimentos con la velocidad elegida y el tiempo
de operación.

Utilice el utensilio para amasar, si se suministra, para las mezclas con levadura. 

La varilla para batir huevos, si se suministra, sólo debe usarse con las claras de huevo para hacer merengues o mezclar en suflés, etc.
Asegúrese siempre antes de batir las claras de los huevos que el bol y la batidora están totalmente limpias y no tienen grasa. Se obtienen los
mejores resultados cuando los huevos están a temperatura ambiente. La varilla bate hasta seis claras . NO LA UTILICE CON OTROS
LÍQUIDOS:

IMPORTANTE

Ni la preparadora ni la licuadora son para triturar o moler granos de café, o convertir el azúcar granulado en azúcar pastelero. Cuando se
añada esencia de almendras u otros sabores para mezclar, apáguela, quite la tapa y añádalo directamente a la masa. El contacto directo con
el bol, el tubo de alimentación, tapa o material de la licuadora puede crear marcas permanentes. Esto no afectará al funcionamiento de su
preparadora de alimentos.

Cubierta de mezclado máximo (si se suministra)
La marquesina de maximezclado se usa junto con la cuchilla de acero para mezclar sopas u otros
líquidos en el bol de la preparadora. Le permite incrementar la capacidad líquida de procesamiento del
bol. 
1. Coloque la cuchilla de acero y la comida a procesar en el bol.
2. Coloque la marquesina de maximezclado sobre la cuchilla de acero y deje que se apoye en el

desnivel de la parte superior del bol de la preparadora (fig. 8).
3. Acople la tapa y ponga en marcha el aparato.

Dobles varillas mecánicas para batir (si se suministra)
Utilícelas sólo para mezclas LIGERAS, por ej. claras de huevo, nata, leche condensada y para batir
huevos y azúcar para bizcochos ligeros. Las mezclas más espesas (por ej. grasa o harina) pueden
dañarla.

1. Asegúrese de que todas las varillas se introducen de forma segura en la cabeza del accionamiento
del ensamblaje (fig. 9).

2. Coloque la varilla sobre el accionamiento de la preparadora de alimentos para asegurarse de que
está colocada correctamente.

3. Ponga los ingredientes en el bol de la preparadora.
4. Coloque la tapa y ponga en marcha el aparato.

Consejos:
• Los mejores resultados se obtienen si los huevos están a temperatura ambiente.
• Asegúrese siempre de que el bol y las varillas estén completamente limpias y no tengan grasa antes de batir las claras de huevo.

Utilizando los accesorios

8

7

9
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Discos para rebanar, trocear y cortar
Los discos reversibles ofrecen la posibilidad de dos tamaños distintos para rebanar y dos tamaños para trocear, una rebanada fina combinada
con un troceado fino, o una rebanada gruesa combinada con un troceado grande. Tener siempre la cara de corte deseada más arriba cuando
se coloque sobre el eje.

Utilice los discos troceadores para queso, zanahorias, patatas y alimentos de textura similar.

Utilice los discos rebanadores para patatas, zanahorias, berza, pepinos, calabacines, remolacha, cebollas y manzanas.

El disco troceador extra grueso sirve para queso y zanahorias si se requiere un troceado grande.

El disco estándar para cortar sirve para patatas que sean para freír para hacer tiras delgadas y largas de patatas fritas, o para otras frutas y
verduras, incluyendo nabos, manzanas, peras y pepinos para guisados y verduras cortadas para mojar.

El disco fino para cortar (al estilo juliana) se puede usar para hacer tiras finas y largas de patata, que luego se pueden freír para hacer patatas
fritas super finas. Alternativamente, se pueden preparar otras frutas y verduras tales como manzanas, zanahorias, nabos, calabacines y
pepino, y utilizarlos para aderezar platos o para usarlos en ensaladas, guisados y sofritos (es mejor colocar los productos delgados en el tubo
de alimentación de forma horizontal).

El disco de rallar se puede utilizar para gratinar queso parmesano y verduras, incluyendo patatas para hacer bolas de patata a la alemana. 

1. Elija el disco deseado y ensémblelo sobre el eje. Hágalo empujando el eje sobre el disco hasta que entre totalmente (fig. 10). Gírelo
ligeramente si es necesario, para encajarlo. El borde de corte deseado debe estar en la cara superior.

2. Coloque el disco y el eje sobre la unidad de la preparadora de alimentos y con mucho cuidado gírelo hasta que vaya hasta abajo del
todo. El accesorio debe estar completamente abajo antes de proceder.

3. Acople la tapa de la preparadora y elija el tamaño del tubo de alimentación que quiera utilizar. El empujador ha sido diseñado para incluir
un tubo de alimentación interior más estrecho. Esto permite que sea más fácil rebanar y trocear los alimentos individuales o alimentos
finos. Para utilizar el tubo de alimentación interno, el empujador más largo tiene que estar colocado en el tubo de alimentación antes de
que se añadan los alimentos (fig. 11).

Para utilizar el tubo de alimentación mayor, use los dos empujadores juntos (fig.12).

4. Coloque la comida en el tubo de alimentación elegido.

5. Encienda la preparadora de alimentos y utilizando un empujador, ejerza una presión constante sobre la comida.

Consejos:
• Para obtener buenos resultados, utilice siempre frutas y verduras frescas.

• Cuando utilice el tubo de alimentación grande, corte la comida de manera que quepa. Llene el tubo de alimentación casi hasta arriba del
todo y empuje con el empujador con fuerza mientras que la máquina funciona.

• Siempre llene el tubo de alimentación grande para evitar que los alimentos sobresalgan por los lados durante la operación.
Alternativamente, use el tubo de alimentación interno (fig. 11).

• Utilice siempre el empujador para preparar los alimentos sobre el disco. Nunca use los dedos.

• Recuerde que al utilizar el tubo de alimentación interno, debe usar los dos empujadores juntos. 

• Cuando rebane y trocee, el poner la comida de forma vertical producirá trozos y rebanadas más cortos que si se pone horizontalmente.

• Por favor, fíjese que siempre habrá una pequeña cantidad de desecho que se quede bien en el disco o entre la comida procesada
después de utilizar los discos de corte.

10 11 12
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Exprimidora Centrífuga
La exprimidora centrífuga, si se suministra, sirve para exprimir frutas y verduras duras tales como zanahorias y manzanas. Dichos alimentos
no llevan mucho tiempo y se puede utilizar cualquier combinación de frutas y verduras para hacer una bebida sabrosa y saludable.

1. Acople la cesta colador en el bol interno asegurándose de que las lengüetas de la cesta colador se acoplan a las ranuras del bol interno
(fig. 13).

2. Con el bol de la preparadora en su sitio, añada el ensamblaje superior hasta que se coloque en su sitio (fig. 14).
3. Acople la tapa del accesorio girándola en el sentido de las agujas del reloj hasta que se enclave en su posición (fig. 15).
4. Corte los alimentos al tamaño adecuado para introducirlos en el tubo de alimentación.
5. Ponga la preparadora a la velocidad máxima, añada los alimentos por el tubo de alimentación mientras que ejerce una presión constante

sobre el empujador.
6. Una vez procesada toda la comida, deje que el aparato siga funcionando durante otros 20 segundos adicionales sin carga para asegurar

la extracción máxima del jugo.
7. Después de usar, desmonte la  unidad. Desenganche la cesta colador y quite el desecho.

Consejos:
• Los mejores resultados se obtienen si se usan frutas y verduras duras y frescas.
• Las frutas y verduras con piel dura, como el melón y la piña, deben pelarse antes de exprimirlos. Los huesos y las pepitas deben quitarse

de las frutas y verduras como pimientos, melón y ciruelas. No es necesario pelar y quitar el corazón de las manzanas y de las peras
antes de exprimirlas.

• Su separador de jugos exprimirá frutas cítricas, pero las grandes cantidades de jugo, harán que el jugo resultante sea amargo. Existe
una exprimidora para cítricos especial para este propósito.

Importante: 
• Para lograr los mejores resultados de su accesorio, exprima cantidades pequeñas y limpie las pulpas de la cesta colador y del bol interior

con regularidad.
• Su preparadora puede vibrar en ciertas ocasiones durante el uso, debido a la desigual distribución de la pulpa. Si esto ocurre con

frecuencia, pare el aparato y vacíe el colador. Recomendamos que no se expriman más de 454 g de un golpe.

Por favor, tenga en cuenta
Algunas frutas y verduras pueden decolorar el plástico. Esto es totalmente normal y no afectará al sabor de los jugos subsiguientes.

Exprimidora de jugos de cítricos
La exprimidora de jugos de cítricos, si se suministra, se puede
utilizar para exprimir frutas cítricas, incluyendo naranjas, limas,
limones y pomelos para bebidas y para utilizarlos en bizcochos,
tartas, etc.

1. Con el bol de la preparadora en su sitio, coloque el colador
de jugos cítricos sobre el bol y gírelo en el sentido de las
agujas del reloj hasta que el borde del colador se alinee con
la marca del cuerpo de la preparadora (fig.16).

2. Coloque el escariador sobre el eje de accionamiento
girándolo hasta que caiga hasta abajo del todo (fig.17).

3. Corte la fruta cítrica por la mitad. Ponga el aparato a
velocidad 1, sujete la fruta con fuerza sobre el escariador
para extraer todo el jugo.

13 14 15

1 2 43 65 7 8 P

17

1 2 43 65 7 8 P
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Licuadora (FP450,  FP470, FP570)
Úsela para mezclar sopas, bebidas, patés, mayonesas y para cortar nueces y hacer pan rallado y
galletas.

a. Tapón de llenado
b. Tapa
c. Recipiente y base combinados

1. Quite la cobertura de la salida de la preparadora de alimentos tirando hacia arriba.
2. Acople la tapa y el tapón de relleno sobre el recipiente (fig.18) poniéndola en posición, y gírelos en

el sentido de las agujas del reloj para cerrar.
3. Ponga la licuadora en la salida, acoplando las agarraderas de la base en las ranuras suministradas.

Gírela en el sentido de las agujas del reloj hasta que se enclave en su posición (fig.19).

Nota: Cuando utilice la salida de la licuadora, asegúrese que no hay utensilios en el bol de la
preparadora. La licuadora sólo funcionará con el bol de la preparadora y la tapa en posición.

Consejos:
• Corte los ingredientes secos en cuadritos, por ejemplo, pan para pan rallado, y métalo por el tapón

de llenado sobre las cuchillas giratorias.
• Las recetas que contienen líquidos se pueden colocar directamente en la licuadora.
• Los mejores resultados se obtienen utilizando la velocidad 2.
• Al hacer mayonesa, coloque todos los ingredientes a excepción del aceite en la licuadora. Retire el

tapón de llenado y con el motor a una marcha gradual, añada el aceite vertiendo un chorrito
constante.

• Nunca exceda la capacidad máxima de la licuadora de 1 litro / 13/4 pintas.

IMPORTANTE

• Por razones de seguridad, no recomendamos que se mezclen líquidos muy calientes.
• No coloque ingredientes secos en la licuadora antes de encenderla.
• Varias especias, tales como clavo, eneldo y comino, tienen un efecto adverso en el plástico de la licuadora y no deberían procesarse.
• La licuadora funciona a velocidades tan altas que todos los alimentos se procesan en un minuto.
• Debe evitarse el funcionamiento prolongado o el uso repetido, especialmente cuando se procesen ingredientes secos o cantidades

pequeñas.
• La licuadora no sirve como contenedor de almacenamiento, por lo tanto los ingredientes no deben dejarse en el recipiente antes de

procesarse y deben sacarse inmediatamente después.
• Al apagarla, espere hasta que las cuchillas hayan dejado de girar antes de retirar la licuadora.

Molinillo Múltiple (sólo FP470 & FP570)
Si se suministra el accesorio molinillo múltiple, se puede utilizar para mezclar comida de bebés, hacer aliños para ensaladas, cortar hierbas y
moler especias, al igual que moler granos de café.

a) Base con muelle fijo d) Jarra de almacenaje y mezclado
b) Cuchilla y ensamblaje de acoplamiento e) Línea de llenado máximo
c) Obturador de caucho f) Tapa

1. Retire la cobertura de la salida de la procesadora de alimentos tirando hacia arriba.
2. Coloque la jarra, el borde lo más arriba posible del tablero y añada los alimentos que hay que moler.
3. Asegúrese de que el obturador de caucho está correctamente colocado en el receso de la cuchilla y ensamblaje de acoplamiento.
4. Invertir la cuchilla y el ensamblaje de acoplamiento, y colocarlo de manera que las cuchillas queden sumergidas en la jarra.
5. Asegure el ensamblaje girando la base sobre la jarra hasta que esté bien prieta.
6. Coloque el molinillo múltiple en la salida, acoplando las agarraderas de la base en las ranuras facilitadas. Gire en el sentido de las agujas

del reloj hasta que se enclave en posición (fig. 20).

Nota: Cuando utilice el molinillo múltiple asegúrese de que no hay utensilios en el bol de la preparadora. El molinillo múltiple sólo funcionará
con el bol de la preparadora y la tapa en posición.
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Consejos:
• Para obtener los mejores resultados, no llene la jarra de cristal más que hasta la mitad con los ingredientes que hay que mezclar.
• Mezcle pequeñas cantidades de ingredientes cocinados con un poco de salsa o leche para hacer la comida para bebés.
• Los mejores resultados se obtienen utilizando la velocidad 2.
• Al moler hierbas, los mejores resultados se obtienen cuando las hierbas están limpias y secas.

IMPORTANTE
• Puede asegurar larga vida a su molinillo mútiple apagándolo tan pronto como haya alcanzado la finura deseada.
• La operación continua máxima para cualquier proceso no debe exceder los 2 minutos.
• No deje su molinillo múltiple desatendido mientras esté funcionando.
• Cuando muela jengibre seco, debe trocearse antes de molerse, mientras que la cúrcuma es demasiado dura y no se considera

adecuada para molerse.

ADVERTENCIA

NUNCA COLOQUE LA BASE Y EL ENSAMBLAJE DE LAS CUCHILLAS SOBRE EL APARATO SIN QUE ESTÉ LA JARRA EN POSICIÓN,
TAMPOCO LO DESMONTE ANTES DE QUITAR TODO EL MOLINILLO MÚLTIPLE DE LA PREPARADORA. BAJO NINGUNA
CIRCUNSTANCIA DEBE USARSE LA JARRA DEL MOLINILLO MÚLTIPLE JUNTO CON LA BASE DE LA LICUADORA A989, A990, A993,
A996.
SU MOLINILLO MÚLTIPLE NO SIRVE PARA PROCESAR LÍQUIDOS CALIENTES.

Pasta quebradiza hasta un peso de la harina de ........................................................................................... 340 g

Masa de levadura hasta un peso de la harina de .......................................................................................... 500 g

Total de ingredientes de la tarta no más de ............................................................................................... 1,36 Kg

Carne troceada .............................................................................................................................................. 340 g

Capacidad líquida - bol con marquesina de maximezclado ...................................................................... 1,3 litros

Capacidad líquida – bol sin cubierta de mezclado máximo (FP450) .............................................................. 1 litro

Licuadora ....................................................................................................................................................... 1 litro

Varilla para batir huevos ............................................................................................................................. 6 claras

Dobles varillas mecánicas para batir .......................................................................................................... 4 claras

Antes de limpiarla, apáguela y desenchúfela siempre de la red eléctrica.

Inmediatamente después de usarla, lave todas las piezas, excepto la unidad de potencia, dobles varillas mecánicas para batir, recipiente y
base de la licuadora, base del molinillo múltiple, cuchilla y ensamblaje de acoplamiento en agua caliente con jabón, después seque todo muy
bien. Tenga cuidado al limpiar la cuchilla de acero y los discos de corte - están muy afilados. Puede poner los siguientes componentes en el
lavavajillas: bol, tapa, empujadores, cuchilla de acero, marquesina maximezclado, utensilios para amasar, varilla para batir huevos,
exprimidora de jugos cítricos, exprimidora centrífuga, jarra del molinillo múltiple, caja de almacenamiento y discos procesadores. Sin embargo,
asegúrese de que sólo se ponen en la bandeja superior del lavavajillas.

Pase un trapo húmedo sobre la unidad de potencia y después séquela. Asegúrese de que el cierre de seguridad no tiene restos de comida.
Guarde siempre su preparadora de alimentos con el protector para el polvo, si se facilita, en su sitio.

Dobles Varillas Mecánicas para batir
Separe cada varilla de la cabeza de accionamiento tirando con cuidado. Lave las varillas en agua templada. Seque la cabeza de
accionamiento con un paño húmedo, luego uno seco. NO SUMERJA LA CABEZA DE ACCIONAMIENTO EN AGUA.

Licuadora
Llene hasta la mitad con agua templada y colóquela sobre la preparadora de alimentos. Con la tapa y el tapón de llenado en su sitio, póngala
en marcha durante 20 -30 segundos para desprender cualquier resto de comida. Vacíe el agua y aclárela con agua templada y limpia. Seque
cualquier resto de líquido y déjela en un sitio templado para que se seque. Tenga cuidado cuando la seque con la mano ya que las cuchillas
están muy afiladas.
No sumerja la base de la licuadora en agua.

Molinillo múltiple
Lave el ensamblaje de la cuchilla en agua caliente con jabón, aclárelo y séquelo bien. Tenga cuidado con las cuchillas ya que están muy
afiladas. No deje el ensamblaje de la cuchilla sumergido en el agua.

Si el cable de alimentación eléctrica está dañado, por razones de seguridad debe ser sustituido por KENWOOD o un técnico autorizado de
KENWOOD.
Contacte con el distribuidor que le suministró el aparato.

Servicio

Cuidado y Limpieza

Capacidades de operación máximas para su preparadora de alimentos
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Özellikle güvenlikle ilgili önlemlere özel dikkat göstererek a…aòıdaki yönergeleri dikkatle okuyunuz ve izleyiniz:

1. Mutfak robotunun bıçakları ve diskleri çok keskin olduòundan bu parçalara dokunurken çok dikkatli olunuz. Kullanırken ve temizlerken
çelik bıçaòı kesici yüzlerine dokunmayarak yukarı doòru tutunuz.

2. Çanaòa yiyecek doldurmadan önce çelik bıçaòı çıkarınız.

3. Mutfak robotu elektrik akımına baòlı olduòu sırada çanaòa ve öòütücüye/sıvıla…tırıcıya dokunmayınız.

4. Besleme borusuna yiyecekleri elinizle itmeyiniz. Yiyecekleri besleme borusuna itmek için yiyecek iticileri kullanınız.

5. Kapaòı açmadan önce mutfak robotunu durdurunuz ve ek parçaların çalı…masının durduòundan emin olunuz.

6. Güvenlik kilidi düzeneòi zorlandıòı zaman mutfak robotu hasar görür ve kazaya neden olabilir.

7. Mutfak robotunun herhangi bir parçasında gözle görülür bir hasar varsa mutfak robotunu kullanmayınız.

8. Çocukların ya da engelli ki…ilerin bu aygıtı kullanmalarına izin vermeyiniz ya da denetim altında kullanmalarına izin veriniz.

9. Aygıtı kullanırken ba…ından ayrılmayınız.

10. Mutfak robotunu, elektrik kordonunu ve fi…ini su ya da diòer sıvılarla temas ettirmeyiniz. Robotun kumandalarının temiz ve kuru olmasına
dikkat ediniz.

11. Mutfak robotunun elektrik kordonunun masa ya da çalı…ma yüzeyinden sarkmasını ve sıcak yüzeylere temas etmesini önleyiniz. Fazla
elektrik kordonu mutfak robotunun arkasındaki kordon sarma yuvasına sarılmalıdır.

12. Çocukların aygıtla oynamalarına izin vermeyiniz.

13. Yiyecek iflleyiciyi baflka amaçlar için kullanmayınız ve yalnızca evde kullanınız.

Elektrik Akımına Baòlanması
Mutfak robotunu çalı…tırmadan önce evinizdeki elektrik akımının aygıtta belirtilen akımla aynı olduòundan emin olunuz.

Bu aygıt, Avrupa Ekonomik Topluluòu’nun 89/336/EEC sayılı Yönergesi’ne uygun olarak üretilmi…tir.

Mutfak robotunuzu ilk kez kullanmaya ba…lamadan önce paslanmaz çelik bıçakların üzerindeki koruyucu plastikleri çıkarınız. Bu koruyucu
plastikler, bıçakları üretim ve ula…ım sırasında korumak için takılmı…tır. Mutfak robotunun çanaòını, yiyecek iticileri ve ek parçalarını 67. sayfada
açıklanan temizlik yönergelerini izleyerek yıkayınız.

Mutfak robotunu kullanırken gereksinim fazlası kordonu robotun arkasındaki kordon sarma mandallarına sarınız.

1. Güç birimi 5. Güvenlik kilidi 9. Çanak
2. Kumandalar 6. Kapak 10. Devinim düzeneòi
3. Çıkı… deliòi kapaòı (FP450, FP470, FP570) 7. Yiyecek iticiler 11. Kordon sarma yuvası
4. Öòütücü/sıvıla…tırıcı (FP450, FP470, FP570) 8. Yiyecek besleme borusu 12. Elektrik kordonu

Kenwood Mutfak Robotu’nuzu Tanıyınız

Kullanımdan Önce Yapılması Gerekenler

YÖNERGELERŸ SAKLAYINIZ

ÖNEMLŸ ÖNLEMLER
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Kenwood Mutfak Robotu ile kullanılabilecek tüm ek parçalar a…aòıda sıralanmı…tır. Bu ek parçaların bazıları robotunuzda mevcut olabilir.
Mutfak robotunuzla birlikte verilen ek parçaları inceleyiniz. Ayrıca, kullanım yönergelerinin arka sayfasındaki resimlere bakarak ek parçaları
gözden geçiriniz.

Kenwood Mutfak Robotu - Ek Parçaları

1. Paslanmaz Çelik Bıçak
- Çelik bıçak et, sebze,
kuruyemi… ve ekmek gibi
yiyecekleri doòramak;
pasta, ekmek, hamur
i…leri, poòaça ve
kurabiye yapmak için
kullanılır. Ayrıca, içerik
karı…tırma ve mayonez
hazırlamak için kullanılır.

2. Hamur Yoòurucu -
Maya içerikli karı…ımlar
için kullanılır.

3. Yumurta Çırpıcı -
Yalnızca yumurta akı
çırpmak için kullanılır.

4. Ÿkili Çırpıcı - Yalnızca
yumurta akı, kaymak,
yoòun süt ve …eker gibi
hafif karı…ımlar için
kullanılır.

5. Büyük Karı…tırıcı -
Çorba ve benzeri
yiyecekleri karı…tırmak
için paslanmaz çelik
bıçakla birlikte kullanılır.

6. Ÿnce Dilimleme/Kıyma
Diski

7. Kalın Dilimleme/Kıyma
Diski

8. Patates Doòrama Diski
- Normal büyüklükteki
patatesleri doòramak
için kullanılır.

9. Ÿnce Patates Doòrama
Diski (Juliyen Tarzı) -
Çok ince patatesleri
dilimlemek için kullanılır.

10. Rendeleme Diski -
Parmezan peyniri ve
Alman tarzı patates
hamuru için kullanılır.

11. Çok Kalın Rendeleme
Diski

12. Disk Mili

13. Öòütücü/Sıvıla…tırıcı
(FP450,  FP470, FP570)

14. Çoklu Öòütücü
(yalnızca FP470 ve
FP570 modelleri için)

15. Meyve Sıkacaòı

16. Sert Meyve Sıkacaòı -
Havuç ve elma gibi sert
meyvelerin suyunu
çıkarmak için kullanılır.

17. Spatula

18. Örtü

19. Ek Parça Çantası

20. Parça tutma kutusu
(diskler ve disk mili)

1 2

5 6

9 10

13 14

17 18

3 4

7 8

11 12

15 16

19 20

ÖNEMLŸ NOT: YUKARIDAKŸ EK PARÇALARIN TÜMÜ MUTFAK ROBOTUNUZDA MEVCUT DEÒŸLDŸR. 
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Çanak ve Kapaòın Takılması
1. Kolu robotun arkasına doòru iterek saydam plastik çanaòı devinim düzeneòine takınız (⁄ekil 1). Çanaòı güç biriminin altına doòru çekiniz

ve saòa doòru çevirerek yerine tamamen oturtunuz.
2. Çanaòı yerine taktıktan sonra robota diòer ek parçaları takabilirsiniz. Bunun için a…aòıdaki bölüme bakınız. Robota yiyecek doldurmadan

önce uygun ek parçayı yerine takınız.
3. Yiyecek besleme borusu robotun arkasında olmak üzere kapaòı çanaòın üzerine oturtunuz. Kapaòı saòa çevirerek kapaòın çıkıntılarını

çanaktaki deliklere iyice oturtunuz ve yiyecek besleme borusunun kolla aynı hizada olduòundan emin olunuz (⁄ekil 2). Kapaòın
üzerindeki i…aretin mutfak robotunun gövdesindeki i…aretle aynı hizada olduòuna dikkat ediniz (⁄ekil 3).
Mutfak robotu çok ileri bir güvenlik kilidi düzeneòi içermektedir. KAPAK DOÒRU TAKILMADIÒI ZAMAN MUTFAK ROBOTU ÇALI⁄MAZ.

4. Çanaòı ve kapaòı çıkarmak için yukarıdaki i…lemin tersini uygulayınız. Kumanda (0) konumda ise kapaòı çıkarabilirsiniz.

Ÿstediòiniz hızı seçmek için ‘A’ kumanda düòmesini kullanınız (⁄ekil 4).
‘B’ kumanda düòmesini 0’dan 1’e getirerek robotu çalı…tırmaya ba…layabilirsiniz (⁄ekil 5).
Mutfak robotunu durdurmak için “B” kumanda düòmesini ´0´ konumuna getiriniz (…ekil 6).

ÖNEMLŸ UYARI
'B' kumanda düòmesi ya da 'C' pals düòmesi (…ekil 6) çalı…madıòı zaman çanak ve kapaòın doòru takılıp
takılmadıòını 'Çanak ve Kapaòın Takılması' kısmındaki yönergelere bakarak kontrol ediniz.

Pals Düòmesi - Çe…itli yiyeceklerin istenilen kıvama gelmelerini kontrol etmek için kullanılır. Mutfak
robotunda pals düòmesi olduòu zaman robot elle çalı…tırılabilir. Bunun için ‘C’ kumanda düòmesine
basmak yeterlidir. Pals düòmesi robotun motorunu çalı…tırır ve düòme basılı tutulduòu sürece aygıt
sürekli çalı…ır. Her iki hızda da kullanabilirsiniz.

Mutfak robotunun hızı a…aòıdaki i…lemlere göre ayarlanmalıdır:

1. Yumurta Çırpma ve Meyve Sıkma.

1-2 Hamur i…lerinde kullanılan içerikleri suyla karı…tırmak için.

1-2 Mayalı Karı…ımlar. Hamur i…leri, poòaça ve kurabiye gibi yiyeceklerde

una yaò yedirmek için.

2 Pasta Yapma.

1 Dilimleme, rendeleme ve doòrama.

1 Ÿkili Çırpıcı.

2 Doòrama, Püre ve Pate yapmak için.

2 Öòütme/Sıvıla…tırma, Çoklu Öòütücü ve Sert Meyve Sıkacaòı.

Mutfak Robotu’nun Kumandaları ve Hızı

Kenwood Mutfak Robotu’nun Kullanımı
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Paslanmaz Çelik Bıçak, Hamur Yoòurucu ve Yumurta Çırpıcı
1. Çanaòı mutfak robotuna takınız.
2. Kullanmak istediòiniz ek parçayı devinim düzeneòi üzerine takınız ve a…aòıya ininceye kadar

dikkatlice çeviriniz (⁄ekil 7). Robotu çalı…tırmadan önce ek parçanın tamamen yerine oturduòundan
emin olunuz.

3. Yiyecekleri çanaòa koyunuz.
4. Robotun kapaòını kapatınız ve robotu çalı…tırınız.

Paslanmaz çelik bıçak çe…itli amaçlarla kullanılabilir. Kullanım çe…itliòi çok zengin olan bu bıçak pasta
yapmada, ekmek hamuru yoòurmada ve çe…itli hamurlu yiyecekler hazırlamada kullanılabildiòi gibi et,
sebze ve kuruyemi… doòramak için de kullanılabilir. Hazırlamak istediòiniz yiyeceòin kıvamı, seçtiòiniz
hıza ve süreye baòlıdır.

Maya içerikli karı…ımlar için hamur yoòurucuyu kullanınız.

Yumurta çırpıcı, hafif pasta ya da sufle yapmak için yalnızca yumurta akını çırpmak amacıyla kullanılmalıdır. Yumurta akını çırpmaya
ba…lamadan önce çanaòın ve çırpıcının tamamen temiz ve yaò içermediòinden emin olunuz. Yumurta akını normal oda sıcaklıòında çırpınız.
DŸÒER SIVI MADDELER ŸLE KULLANMAYINIZ.

ÖNEMLÌ NOT

Mutfak robotu ve öòütücü/sıvıla…tırıcı kahve çekirdekleri ezmek ve öòütmek için uygun deòildir. Ayrıca, toz …ekeri pudra …eker haline getirmek
amacıyla kullanılamaz. Karı…ımlara bademözü ya da tatlandırıcı katmak isterseniz, robotu durdurup kapaòını çıkartınız ve istediòiniz karı…ımı
doòrudan ilave ediniz. Çanaòa, yiyecek besleme borusuna, kapaòa ya da öòütücü/sıvıla…tırıcıya doòrudan temas bu parçalar üzerinde sürekli
leke bırakabilir. Bu durum, robotun çalı…masını etkilemez.

Büyük Karıfltırıcı (ek parça olarak verilmiflse)
Büyük karı…tırıcı, çorba ve diòer sıvıları robot çanaòında karı…tırmak için paslanmaz çelik bıçakla birlikte
kullanılır. Bu ek parça, çanaòın sıvı maddeleri i…leme kapasitesini arttırır.
1. Paslanmaz çelik bıçaòı robota takınız ve i…lenecek yiyeceòi çanaòa koyunuz.
2. Büyük karı…tırıcıyı paslanmaz çelik bıçaòın üzerine takınız ve çanaòın üstündeki e…iòe oturtunuz

(⁄ekil 8).
3. Kapaòı kapatınız ve robotu çalı…tırınız.

Ÿkili Çırpıcı (ek parça olarak verilmiflse)
Yalnızca yumurta akı, kaymak, yoòun süt gibi HAFŸF karı…ımları çırpmak için kullanılır. Ayrıca,
pandispanya gibi hafif kekler için yumurta ve …eker çırpmak için kullanılır. Un ve çok yaòlı karı…ımlar
robota hasar verir.

1. Her iki çırpıcıyı devinim düzeneòi ba…lıòına dikkatlice takınız (⁄ekil 9).
2. Çırpıcıları devinim düzeneòi üzerine koyunuz ve doòru olarak sıkı…tırdıòınızdan emin olunuz.
3. Ÿçerikleri çanaòa koyunuz.
4. Kapaòı kapatınız ve robotu çalı…tırınız.

Faydalı Bilgiler
Ìstediòiniz sonucu almak için yumurtaları normal oda sıcaklıòında çırpınız.
Yumurta aklarını çırpmaya ba…lamadan önce çanaòın ve çırpıcının tamamen temiz ve yaò
içermediòinden emin olunuz.

Ek Parçaların Kullanımı

8

7

9
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Dilimleme, Rendeleme ve Doòrama Diskleri
Bu diskler, iki dilimleme ve iki rendeleme ebadı olarak kullanılabilir. Ÿnce dilimleme diski ince rendeleme ve kalın dilimleme kalın rendeleme için
kullanılabilir. Kullanmak istediòiniz diski mil üzerine takarken kesici yüzeyini en üste gelecek …ekilde konumlandırınız.

Rendeleme diskini peynir, havuç, patates ve benzeri yiyecekler için kullanınız.

Dilimleme diskini patates, havuç, lahana, salatalık, kabak, pancar, soòan ve elma için kullanınız.

Çok kalın rendeleme diski sert peynir ve havuç gibi kalın diskin gerektiòi yiyecekler için kullanılır.

Patates doòrama diski ince patates ya da güveç ve çe…itli soslar yapmak için kullanılan sarı …algam, elma, armut ve salatalık dahil olmak diòer
sebze ve meyveler için kullanılır.

Ÿnce patates doòrama diski (Juliyen Tarzı) uzun ve çok ince patates dilimleri elde etmek için kullanılır. Ayrıca elma, havuç, sarı …algam, kabak
ve salatalık gibi meyve ve sebzeleri i…lenmesinde ve çe…itli yemekler ile salatalarda garnitür olarak kullanılmasında çok yararlıdır. Güveç ve
ince patates için idealdir. Ÿnce yiyecek parçalarını yiyecek borusundan dikey olarak atınız.

Rendeleme diski, parmezan peyniri rendelemek ve çiò patatesleri Alman tarzı patates hamuru haline getirmek için kullanılır.

1. Ÿstediòiniz diski seçiniz ve mile takınız. Bunu yapmak için mili disk yerine iyice oturana kadar itiniz. Gerekirse tam yerine oturması için
biraz çeviriniz. Ìstenen kesici yüzey üst tarafta olmalıdır.

2. Diski ve mili robotun devinim düzeneòine takınız ve a…aòı doòru ininceye kadar dikkatle çeviriniz. Bu ek parça mümkün olduòu kadar
a…aòı doòru inmeli ve tam yerine oturmalıdır.

3. Robotun kapaòını kapatınız ve istediòiniz ebattaki yiyecek besleme borusunu seçiniz. Ÿtici, iç besleme borusuna göre tasarlanmı…tır. Bu
yüzden ince yiyecekler kolayca besleme borusuna itilebilir. Ÿnce besleme borusunu kullanabilmek için büyük itici yiyecek ilave etmeden
önce yerinde bulunmalıdır (⁄ekil 11).

Büyük besleme borusunu kullanabilmek için her iki iticiyi birlikte kullanınız (⁄ekil 12).

4. Yiyeceòi seçtiòiniz besleme borusuna itiniz.

5. Robotu çalı…tırınız ve iticileri kullanarak yiyeceòi bastırınız.

Faydalı Bilgiler
• Ÿyi sonuç elde etmek için her zaman taze meyve ve sebze kullanımnız.

• Büyük besleme borusunu kullandıòınız zaman yiyecekleri boruya sokabilecek büyüklükte kesiniz. Yiyecek besleme borusunu tamamen
yiyecekle doldurunuz ve robotu çalı…tırırken iticiyi kullanarak yiyecekleri bastırınız.

• Etrafa yiyecek saçılmaması için büyük besleme borusunun etrafına bir koruyucu koyunuz ya da iç besleme borusunu kullanınız (⁄ekil 11).

• Ÿticiyi yiyecekleri diske doòru itmek için kullanınız. Hiçbir zaman parmaklarınızla yiyeceòi itmeye çalı…mayınız.

• Büyük besleme borusunu kullanırken her iki itici birlikte kullanılmalıdır.

• Dilimlerken ve rendelerken yiyecekler yukarı doòru duruyorsa, bu durum dilimlerin kısa olarak çıkmasına neden olacaktır. Bu yüzden,
yiyecekler dikey konumda tutulmalıdır.

• Kesici bıçakları kullandıktan sonra robotta ve bıçaklarda artık yiyecek ya da posa kalacaktır.

10 11 12
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Sert Meyve Sıkacaòı
Sert meyve sıkacaòı havuç ve elma gibi sert sebze ve meyvelerin suyunu çıkarmak için kullanılır. Bunun için herhangi bir ön hazırlık yapmaya
gerek yoktur. Meyve ve sebzelerin istediòiniz karı…ımda suyu çıkarılabilir. Bu tür sebze ve meyvelerden lezzetli su elde edersiniz.

1. Sepet süzgeçteki çıkıntıların iç çanaktaki deliklere tamamen oturduòundan emin olarak sepet süzgeci iç çanaòa takınız (⁄ekil 13).
2. Robotun çanaòı yerinde olmak üzere sert meyve sıkacaòı donanımını yerine oturuncaya kadar itiniz (⁄ekil 14).
3. Ek parçanın kapaòını yerine oturuncaya kadar saòa çeviriniz (⁄ekil 15).
4. Sebze ve meyveleri küçük parçalar halinde yiyecek besleme borusundan geçeçek biçimde kesiniz.
5. Robotu en yüksek hızda çalı…tırınız. Suyu çıkarılacak meyve ve sebzeyi yiyecek besleme borusundan a…aòıda doòru yiyecek iticileri

kullanarak itiniz. Bunun için yiyecek iticileri biraz zorlayabilirsiniz. Meyve ve sebze suyu çıkarmak için yalnızca birkaç parça kullanınız.
Aynı anda bir ya da ikiden fazla parça atmayınız.

6. Meyve sıkma i…lemi bittikten sonra aygıtı 20 saniye daha çalı…tırınız. Böylece meyve ya da sebzenin tamamı sıkılmı… olur.
7. Kullanımdan sonra sepet süzgeci yerinde çıkarınız. Aygıtta kalan posayı atınız. Çıkarılan suyu ba…ka bir kaba koyarak kullanınız.

Faydalı Bilgiler:
• Taze meyve ve sebze kullanıldıòında daha iyi sonuç alınır.
• Kavun ve ananas gibi sert kabuklu meyvelerin suyu çıkarılmadan önce kabukları soyulmalıdır. Biber, kavun ve erik gibi meyvelerin

i…lemden önce çekirdekleri temizlenmelidir. Elma ve armut gibi meyvelerin kabuòunu soymaya ve çekirdeklerini çıkarmaya gerek yoktur.
• Bu meyve sıkacaòı turunçgillerden olan meyvelerin suyunu çıkarmak için kullanılır. Ancak, çok miktarda meyve sıkmak meyve suyuna bir

acılık verir. Bunun için özel meyve sıkacaòı vardır.

ÖNEMLÌ NOTLAR
• Bu ek parçadan iyi sonuç almak için küçük miktarlar kullanınız. Her i…lemden sonra sepet süzgeci ve iç çanaòı iyice ve düzenli olarak

yıkayınız.
•Meyve posalarının e…it daòılmaması yüzünden robot bazen titre…im yapabilir. Titre…im devam ederse robotu durdurunuz ve süzgeci

temizleyiniz. Bir i…lemde 454 gr.’dan fazla içerik i…lemeyiniz.

Not:
Bazı sebze ve meyveler robotun plastik yüzeyinin renginin solmasına neden olabilir. Bu durum normaldir ve meyve suyunun tadını deòi…tirmez.

Meyve Sıkacaòı
Meyve sıkacaòı portakal, misket l imonu, greyfurt gibi
turunçgillerden olan meyvelerin suyunu çıkarmak için kullanılır.
Ayrıca, tatlılar ve kekler için kullanılabilir.

1. Robotun çanaòı doòru konumda olarak meyve sıkacaòının
süzgecini çanaòın üstüne takarak saòa çeviriniz. Süzgeç
üzerindeki çizginin robotun gövdesindeki çizgiyle aynı hizada
olmasına dikkat ediniz (⁄ekil 16).

2. Meyve sıkacaòının döner parçasını devinim mili üzerine
oturtunuz ve tamamen a…aòı doòru inmesini saòlayınız (⁄ekil
17).

3. Meyveleri ikiye kesiniz. 1. hızı kullanarak meyveyi döner
parça üzerinde tutunuz.
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Öòütücü/Sıvıla…tırıcı (FP450, FP470, FP570)
Çorba, içecek, pate, mayonez yapmak için kullanılır. Ayrıca kuruyemi… doòramak, ekmek ve bisküviyi
kırıntı haline getirmek için kullanılır.

a. Doldurma deliòi kapaòı
b. Ana kapak
c. Taban ve sürahi

1. Çıkı… deliòi kapaòını kaldırarak robottan çıkarınız.
2. Ana kapaòı ve doldurma deliòi kapaòını sürahiye takınız (⁄ekil 18) ve her ikisini de saòa çevirerek

yerine oturtunuz.
3. Öòütücü/sıvıla…tırıcıyı çıkı… deliòi üzerine yerle…tiriniz ve tabandaki çıkıntıları deliklerine oturtunuz.

Yerine tamamen oturuncaya kadar saòa çeviriniz (⁄ekil 19).

Not: Öòütücü/Sıvıla…tırıcının çıkı… deliòi kapaòını kullanırken robotun çanaòında herhangi bir ek parça
bulunmamalıdır. Öòütücü/ Sıvıla…tırıcı ancak robotun çanaòı ve kapaòı yerine oturmu… durumda çalı…ır.

Faydalı Bilgiler:
• Kullanılacak içerikleri küp halinde kesiniz. Örneòin, kırıntı haline getirilecek ekmekleri doldurma

deliòinden dönen bıçaklara besleyiniz.
• Sıvı içeren yiyecekler öòütücü/sıvıla…tırıcıya doòrudan doldurulabilir.
• En iyi sonucu 2. hızda alabilirsiniz.
• Mayonez hazırlarken sıvı yaò dı…ındaki tüm içerikleri öòütücü/sıvıla…tırıcıya koyabilirsiniz. Doldurma

deliòi kapaòını açarak sıvı yaòı aygıtı çalı…tırırken yava… yava… ilave ediniz.
• Öòütücü/Sıvıla…tırıcıda kullanılacak azami aòırlık 1 litreden fazla içerik koymayınız.

ÖNEMLÌ NOTLAR

• Kendi güvenliòiniz için çok sıcak sıvıları karı…tırmayınız.
• Aygıtı açmadan önce içine içerik koymayınız.
• Karanfil, dereoto ve kimyon gibi baharatlar öòütücü/sıvıla…tırıcının plastik yüzeyine zarar vereceòi

için bu tür içerikler kullanılmamalıdır.
• Yüksek hızda çalı…tırıldıòı zaman tüm yiyecekler bir dakikada i…lenir.
• Kuru içerikler ve az miktarda olan içerikler i…lenirken i…lem süresinin uzatılmasından ya da i…lemin tekrarından kaçınılmalıdır.
• Öòütücü/Sıvıla…tırıcın?j %%n içerisinde yiyecek muhafaza edilmemeli ve her kullanımdan sonra sürahide kalan yiyecekler alınarak

temizlenmelidir.
•Aygıtı kapattıktan sonra bıçakların tamamen durmasını bekleyiniz. Arkasından öòütücü/sıvıla…tırıcıyı çıkarabilirsiniz.

Çoklu Öòütücü (yalnızca FP470 ve FP570 modelleri için)
Çoklu öòütücü bebek maması karı…tırmak, salata sosu hazırlamak, baharat ezmek ve kahve çekirdeòi öòütmek için kullanılır.

a. Taban ve sabit yay d. Karı…tırıcı ve sürahi
b. Bıçak ve koruma donatısı e. Azami doldurma çizgisi
c. Lastik conta f. Kapak

1. Çıkı… deliòi kapaòını kaldırarak robottan çıkarınız.
2. Sürahiyi yerine takınız ve öòütülecek içeriòi doldurunuz.
3. Lastik contanın bıçak ve koruma donatısı girintisine doòru olarak oturduòundan emin olunuz.
4. Bıçak ve koruma donatısını çevirerek sürahindeki yerine oturtunuz.
5. Tabanı çevirerek sürahiye iyice oturtunuz.
6. Çoklu öòütücüyü çıkı… deliòi üzerine yerle…tiriniz ve tabandaki çıkıntıları deliklerine oturtunuz. Yerine tamamen oturuncaya kadar saòa

çeviriniz (⁄ekil 20).

Not: Çoklu öòütücüyü kullanırken robotun çanaòında herhangi bir ek parça bulunmamalıdır. Çoklu öòütücü ancak robotun çanaòı ve kapaòı
yerine oturmu… durumda çalı…ır.
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Faydalı Bilgiler:
• Ìstediòiniz sonucu alabilmek için cam sürahinin en fazla yarısına kadar içerik koyunuz.
• Pi…mi… içerikleri çok az sos kullanarak ya da bebek maması için çok az süt katarak küçük miktarlar olarak karı…tırınız.
• En iyi sonucu 2. hızda alabilirsiniz.
• Baharat öòütmede iyi sonuç almak için baharat temiz ve kuru olmalıdır.

ÖNEMLÌ NOTLAR
• Ì…lediòiniz yiyecekler istediòiniz kıvama geldiòinde aygıtı durdurunuz. Bu tür kullanım aygıtın ömrünü uzatır.
• Sürekli azami kullanım 2 dakikayı a…mamalıdır.
• Çoklu öòütücüyü kullanırken ba…ından ayrılmayınız.
• Kuru zencefili öòütmeden önce küçük parçalara ayırınız. Zerdeçal çok sert olduòundan öòütmeye uygun deòildir.

UYARI

SÜRAHÌYÌ YERÌNE TAKMADAN VE ÇOKLU ÖÒÜTÜCÜYÜ ROBOTTAN ÇIKARMADAN ÖNCE TABANI VE BIÇAK DONANIMINI
TAKMAYINIZ. ÇOKLU ÖÒÜTÜCÜ SÜRAHÌSÌ A989, A990, A993 VE A996 MODELÌ ÖÒÜTÜCÜ/SIVILA⁄TIRICI TABANI ÌLE BÌRLÌKTE ASLA
KULLANILMAMALIDIR. ÇOKLU ÖÒÜTÜCÜ SICAK SIVILAR ÌÇÌN KULLANILMAMALIDIR.

Kurabiye hamuru unu .................................................................................................................................. 340 gr.

Maya hamuru unu ........................................................................................................................................ 500 gr.

Pasta, kek ve çörek içereòi ........................................................................................................................ 1.36 kg.

Doòranacak et ............................................................................................................................................. 340 gr.

Sulu içerik - Çanak ve büyük karı…tırıcı ............................................................................................................ 1.3lt

Sıvı yiyecek miktarı-büyük karıfltırıcısız (FP 450) çanak ..................................................................................... 1lt

Öòütücü/Sıvıla…tırıcı ............................................................................................................................................ 1lt

Yumurta çırpıcı .................................................................................................................................. 6 yumurta akı

Ìkili çırpıcı .......................................................................................................................................... 4 yumurta akı

Robotu temizlemeye ba…lamadan önce robotu durdurunuz ve fi…ini prizden çekiniz.

Robotu kullandıktan hemen sonra güç birimi, ikili çırpıcı, öòütücü/sıvıla…tırıcının ana kapaòı ve tabanı, çoklu öòütücü tabanı, çelik bıçak ve
koruyucu donatı dı…ındaki tüm parçaları sıcak sabunlu suda yıkanmalı ve kurulanmalıdır. Çelik bıçak ve kesme diskleri çok keskin olduòundan
yıkarken azami dikkat gösteriniz. Çanak, kapak, yiyecek iticiler, çelik bıçak, büyük karı…tırıcı, hamur yoòurucu, yumurta çırpıcı, meyve sıkacaòı,
sert meyve sıkacaòı, çoklu öòütücünün sürahisi, parça tutma kutusu ve diskler bula…ık makinesinde yıkanabilir. Bununla birlikte bu parçaları
bula…ık makinesinin üst rafına koyarak yıkayınız.

Robotun güç birimini ıslak bir bezle sildikten sonra kuru bir bezle kurulayınız. Güvenlik kilidi üzerinde yiyecek maddeleri kalmamasına dikkat
ediniz.
Robotu her zaman örtüsünü örterek muhafaza ediniz.

Ìkili Çırpıcının Temizlenmesi
Her iki çırpıcıyı devinim düzeneòi ba…lıòından dikkatlice çıkarınız. Çırpıcıları ılık suda yıkayınız. Devinim düzeneòi ba…lıòını siliniz ve
arkasından kuru bir bezle kurulayınız. DEVÌNÌM DÜZENEÒÌ BA⁄LIÒINI SUYA BATIRMAYINIZ.

Öòütücü/Sıvıla…tırıcının Temizlenmesi
Öòütücü/Sıvıla…tırıcıya yarısına kadar ılık su doldurup robota takınız. Ana kapaòı ve doldurma deliòi kapaòını takarak robotu 20-30 saniye
çalı…tırınız ve yapı…mı… yiyecek maddelerinin çıkmasını saòlayınız. Suyu bo…altınız ve temiz ılık suyla çalkalayınız. Aygıtta kalan su
damlacıklarını temiz bir bezle siliniz ve ılık bir ortamda kurumaya bırakınız.
Bıçaklar çok keskin olduòundan kurularken çok dikkatli olunuz.
Öòütücü/Sıvıla…tırıcının tabanını suya batırmayınız.

Çoklu Öòütücünün Temizlenmesi
Bıçak donatısını sıcak sabunlu suda yıkadıktan sonra durulayınız ve kurulayınız. Bıçaklar çok keskin olduòundan çok dikkatli olunuz. Bıçak
donatısını suya batırmayınız.

Elektrik kordonu hasar görürse, güvenlik nedeniyle KENWOOD ya da yetkili bir KENWOOD onarımcısı tarafından deòi…tirilmeli ya da
onarılmalıdır.

Robotu satın aldıòınız acente ile ili…kiye geçiniz.

Bakım

Bakım ve Temizlik

Mutfak Robotunda Kullanılacak Ìçeriklerin Azami Aòırlıòı
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,�� 
����� �)�	 �� (��$��	�	 ����� ��� �(�
�	� &����� (������� �(����	�� 
����&� ��� 
������� $����� ����� 
���) ����:-

1. ��  	
�(	� ��� �� (����� 	���� ����	���, 
�’ ���% �
���	���� 
����&� ��� &	�����% ����. �� ������ �	
���� 
� 
���	�� ��
 ���	��
�

������ ��� �� ��	
� ����� ���, ��
��	 ��� ��
 
������ ��� 	
��, ���� 
��	 �� ����� ��� 
�� 
��	 ��
 
��������.

2. 2��� �	�$��	�	 �� 
	��	&%�	�� ��� �
� , ��������	 ��  	
�(�.

3. 4� $�5	�	 �� &���� ��� ���� ��� �
�  ��� 	
	�	�
���� � ��� �
 ���	� %�� � ����	�� 	���� ���(	(	���� ��� �	)��.

4. 4� �
�7&�	�	 
��� �� ��%���� ���� ��� �� ��� �����(����� �	 �� (�&�� � ���. 8������
��	��	 
���� ��� (����) ������(	�).

5. ,$���	 �� ��&��� ��� $	$����	��	 %�� �� 	��������� �&��� ��������	� 	��	 7� 
��� �� �������	�	 �� ��
���.

6. = ����	�� �� 
��	� $ �$� ��� �
��	� �� 
���� ��	� ����������% 	�� � ��&�����%� ���� ���� ��� (	&�	� �	
� )�	�� 
�	�� �
% �����


�� �
���	����.

7. 4� &������
��	��	 �� ����	�� 	�� �
��&	� ����� $ �$� �	 ��
��� �
% �� �������� ���.

8. = ����	�� ���� (	� 
��
	� �� &������
��	���� �
% ����� 
��(�� � ����
��� ����� &���� 	
�$ 	@�.

9. 4�� ����	�	 �� ����	�� �%�� ��� %��� $����	��� �	  	�����
��.

10. 4� $���5	�	 �� ����	��, �� �� 7(�� �����(����� � �� ��� ���� �	 �	�% � �  � �
�% ��� ��������	 7��	 �� &	��������� ��� �� 	����


�����	 ������ ��� ��	
��.

11. 4�� ����	�	 �� �� 7(�� �����(����� �� ����	��� �
% ��� ���� ��� ���
	5��) � ��� 
�
��� 	�
�����, � �' �����
�	� �	 �	����

	
����	�	�. D�� �� 7(�� 
	����	)	� �� 
��
	� �� �� �
	��� ��� &7�� �
����	���� �� �(��� 
�� $����	��� ��� 
��� ����� ���

����	���.

12. 4�� ����	�	 �� 
��(�� �� &������
���)� �� ����	�� �� 
��&��(�.

13. 2��� ��� ���	�	 ���� &���� ��� 	
	�	�
���� ����7� ��� &������
��	��	 ��� �%�� 
�� ��� ������� &���� 
�� ��� �
��� 
�����5	���.

,)�(	�� �	 �� �	)��
2��� ���	�	 �	  	�����
�� �� ����	��, $	$����	��	 %�� � ���� ��� � 	������� ��� 
���&�� 	���� � �(�� �	 ���� 
�� ���
���	��� ���� 	�(���

���
� �. = ����	�� ���� 	���� ������	������� �)����� �	 ��� �(�
�� 89/336/F�G ��� F���
�H��� ����������� G���%�����.

2��� &������
����	�	 ��� 	
	�	�
���� �������� 
�� 
�7�� ����, ��������	 ��� 
	����	 �� 
 ������ �� )����� �
% ��� ���� ���  	
�(�. +�

�� )����� ���� &������
���)���� 
�� 
�������� ���  	
�(�� ���� ��� ������	�� ��� �	������ ���. 2 )�	�	 �� �
� , �� ��
���, ���� �����	�

��� �� 	��������� ��� ���7���� ��� �(�
�	� ���������) 
�� (������� ��� �	 �(� 75.

+� ���	 %�� �� 7(�� 
	����	)	� 
)�� �
% �� �
������ 
�%�(	��� 
�� $����	��� ��� 
��� ����� ��� ����	���, 7��	 �� ��� 
	�����	���

	
��� ���� 
�
�� 	�
�����.

1. 4���(� �������� 5. 4�&�����%� ���� ���� 9. 4
� 

2. 8	��������� 6. G�
��� 10. I����� 	
	�	�
���� ��������

3. G� ���� 	�%(�� (FP450, FP470, FP570) 7. J����	� 11. 87��� �
����	���� �� �(���

4. 4
 ���	� (FP450, FP470, FP570) 8. ,� ���� �����(����� 12. G� 7(�� �����(�����

"������	 ��� F
	�	�
���� +������� ��� Kenwood

2��� �
% �� &����

KLMNO+F NL+F, +P, �'="PF,

,=4NQ+PG�P GNQ�QF, 2R�,+N,PN,GR
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2�� ���� �
	�����5	��� � 
 ���� �	��� ��� (��������� 	���������� 
�� ��� F
	�	�
���� +������� ��� Kenwood. G�
��� �
% �� 	���������

���� 
	�� ��$������� ��� (��% ��� F
	�	�
���� +�������. "�� �� 	 �
�	�	 
��� ����$7� 	��������� 
��
	� �� �&	�	, 
�����	 ��� 
��� �����

��� 	
&	���(��� �(�
�7� &����� ��� ����	��� %
�� ��� �
	�����5�����.

'�������� F��������� 
�� ��� F
	�	�
���� +������� ��� Kenwood

1. ���	��
� ������ -

�� �� @� ��%$	�	
�����,  �&�����,
����)� ���
�)�,
���������� @����),

�� 
�����	�� ����
��� @����), 
�� 5)��,
�	�����, �
���%��, 
��
����	��� ��������7�
��� 
�� ��
����5�.

2. A
���!����� "#���
- 
�� ��
���� 
��

	���&��� ��
��.

3. $�!������ %��
&���%
� - �%�� 
��
��
��(� ��
�).

4. '�����
�
���!����� - �%��

�� ����� ��
����
%
�� ��
��(��
��
�), �����

� �����, 
� �
	$�
���, ��
� �	
5�&���.

5. �
����
��� -
&������
��	���� �	
���(����% �	 ���
���� ���  	
�(� 
��
������� �
�7�
(��)
	� �. .
.)

6. '��
�� %�� �����
(�)���, *��)���.

7. '��
�� %�� $�
���
(�)���, *��)���.

8. '��
�� (����
+��	��� - 
�� �%@���

������ 
��
��
������.

9. ������ '��
�� -
��
�� 
������.

10. '��
�� *��)������ -

�� ���@���

���	5���� ���

������ 
��
"	�������� ������	�.

11. '��
�� ���#
$�
���# *��)������

12. ,��%�� %�� ��!�
'��
�!� ��!
-��.��%����
*������
.

13. &���
��� (FP450,
FP470, FP570)

14. &#��� +������/

$�����
 (L%�� cia
sa �oms�ka FP470 jai
FP570)

15. ����
��������.
16. 0!%�
�
���
��

����!����� - 
��
�� ��� ���)�� ���
 �&�����, %
��
���%�� ��� �� �.

17. 1�	��!��.
18. (	�!���.
19. ��
� -.�����	��
.
20. Jots� assoh�jetrgy

(cia soty d�rjoty jai
som odgc% soty)

1 2

5 6

9 10

13 14

17 18

3 4

7 8

11 12

15 16

19 20

1=&�>*?(= 1=&-?@1= - , >-,1 1�1 -+-A-BC�1*=1 *B,0?&@> '-> 1D&+-B?��&E�>-? ,�� �D*� *� -A�B*=&�*�



,������ �
7���� �� 4
�  ��� �� G�
��� ��� F
	�	�
����
1. +�
��	����	 �� (������� �
�  
��� �
% ��� �(�
% ��� 	
	�	�
���� �	 �� &	��� �$� 
��� �� 
��� ����� ��� ����	��� (�&. 1).

8��� 7��	 �� �
7  7��	 �� �����
��	� 	
��� ��� ����(� ��� �������� ��� ����@�	 �� ���� �� ���� ������� ��� (	���7� ���

�� �
��) 7��	 �� ���� ��	� ��� ���� ���. 

2. N��) ���� ��	� �� �
�  ��� ���� ���, �
��	��	 �� 
������	�	 ���� 	
	�	�
���� ��
��� 	������� ((	��	 
�������). _� 
��
	�


�����	 �� ��
��	�	��	 �� ����  � � 	������� ���� 	
	�	�
����, 
��� 
������	�	 �� � ��� 
�� 
�%�	���� �� 	
	�	�
���	��	.

3. +�
��	����	 �� ��
��� 	
��� ��� �
7  ��� 	
	�	�
����, �	 �� �� ��� �����(����� 
��� �� 
��� ����� ��� ����	���. ,���@�	 ��

��
��� ���� �� ���� ������� ��� (	���7� ��� �� �
��) ��&��� %��� �� 	��&�� ��� ��
��� ����
7���� ���� 	��&�� ��� �
�  ��� �

�� ���� �����(����� 	���
�������	� �	 �� &	��� �$� (�&. 2). `	$����	��	 %�� �� ����(� ��� ��
��� �&	� ���
��	� �	 �� ����(� ��o

�7�� ��� 	
	�	�
���� (�&. 3).

� 	
	�	�
����� ��� 	���� 	��(�������� �	 ���� 	��������% ��&�����% ���� 	���. ,F 2FRP2+J,= 2�L +� GN2NGP 'FQ

2R�,NR4�,FP GNMN, = ,L,GFL= 'FQ 2R�GFP+NP QN MFP+�LR"=,FP.

4. N�������@�	 ��� 
���
��� (��(������ 
�� �� �������	�	 �� �
�  ��� �� ��
���. = �����	�� ��� ��
����) 	���� (����� �%��� %��� ��

&	��������� $����	��� ��� ���� � 	���% (0).

8������
�����	 �� ����
� &	������) "N" 
�� �� 	
� ��	�	 ��� ��&)���� 
�� 	
����	��	 (�&. 4).

_���	 �	  	�����
�� ��� 	
	�	�
���� �������� �	�����7���� �� ����
� &	������) "`" �
% �� 0 ��� 1

(�&. 5).

,$���	 ��� 	
	�	�
���� �������� 	
����������� �� ����
� &	������) “`” ��� ���� 0 (�&. 6).

1=&�>*?(= 1=&-?@1=

F�� �� ����
� &	������) � �� 
� ���% ����
� “C” (�&. 6), (	  	�����
	� ��	��, 	 �
��	 ���� 
%��� ��

�
�  ��� �� ��
��� �&��� 
������%�	� ����� ��� ���� ����, %
�� 
	��
���	��� ��� �	�� ���

“1!
������%/
��� �� &��� 
�� �� (��	
� ��! -��.��%���� *������
”. 

+����� - =  	�����
�� ���� ��� 	
����
	� �� 	�	�
�
����	�	 �� 	������� 
�� �&	�	 
������%�	� ����

	
	�	�
���� ��������, �	 ��� ������ �������-(����
��, 7��	 �� 	 �
&	�	 ��� ��� ��� (���%���

�������� 
�� 	
	�	�
�5	��	. � 
� �%� 	
���
&��	��� 
��5����� �
 7� �� ����
� "C". � 
� ���%�

(���%
��� 	�	�
�
��	� ��� (�����	� ��� �������� (����7� �	 ������ 
�� %�� (������� �� ����
� 	����


�������. N��% �
��	� �� 
��	� �	 %
��� �
% ��� ()� ��&)���	�  	�����
���.

8������
�����	 ��� ��&)���	� ����� 
�� ��� 
������� &���	��: -

1  8��
����� 
�� ����
�� ��� M	�����������.

1-2 2�%��	�� �	��) 
�� ������� � ��7� 5)���.

1-2 4�
���� �	 ��
��, ���@���  �
��� ���� �	 � ���� 
�� 5)��,

�	����� �. .
.

2 2�����	�� ����.

1 G%@���, +��@��� ��� G�
� 
������ 
�� ��
������.

1 '�
 %� N��(	������.

2 d� ��%@���, 2�����	�� 2���� ��� 2���.

2 4
 ���	�, 4) �� 2�  �
 7� 8���	�� ��� K�
��	�����%� N
�&������.

8	��������� M	�����
��� ��� +�&)���	�

8������
��7���� ��� F
	�	�
���� +������� ��� Kenwood

1 2

4

P1 2

5

P2

6

A

B

C

1 2 3
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N��� ��� M	
�(�, A��(	������ f)���, 8��
����� 
�� 4���
��
1. N��� ���	 �� �
�  
��� ���� 	
	�	�
���� ��������.

2. +�
��	����	 �� 	������� 	
��� �
% ��� ����� ��� ����	��� ��� ����@�	 �� 
���	����� ��&���

%��� �� ����$	� ���� ���7�	�� (����� ���� (�&. 7). 2��� 
��&����	�	 �� 
��
	� �� $	$����	��	

%�� �� 	�
� 	�� �&	� ��
��	���	� ���� ���7�	�� (����� ����.

3. +�
��	����	 �� � ��� ���� ��� �
�  ��� 	
	�	�
����.

4. 2������%��	 �� ��
��� ��� ����	 �	  	�����
�� �� ����	��.

= ���� ���  	
�(� 	���� �� 
�� 	)&����� �
' % � �� 	��������� ��� �
��	� �� &������
����	� 
��

(�������� ���
�)�, %
�� 
�� 
�����	�� ����, 5)���� @����), 
�����	�� 5)��� 5�&���
 �������,

@� ��%@��� �������,  �&����7� ��� ���7� ���
7�. = ��� ��� �������� 	�������� �
% ��� ��&)���� 
��

�� 	
� ��	�	 ��� �
% �� &�%�� 	
	�	�
�����.

8������
�����	 ��� ���(	����� ��� 5)���, 	�� 
	�� ��$��	���, 
�� ��
���� 
�� 
	���&��� ��
��.

+� &��
����� 
�� ����
��, 	�� 
	�� ��$��	���, 
��
	� �� &������
��	���� �%�� �	 ��
��(�� ��
�) 
�� 
�����	�� ����
��� � 
�� ���7�	�� �	

���� � �. .
. 2��� &��
��	�	 ����
��, $	$����	��	 
���� %�� �� &��
����� 	���� �����% ��� �
�  �
���� �
%  �
�. _� 	
��)&	�	 �� �� )�	��

�
��	 ������ 	�� �� ��
� 
�� &������
��	��	 $��������� �	 �	��������� (�������. +� &��
����� ���% �
��	� �� 	
	�	�
���	� ��&�� ���

��
��(�� ��
7�. 4=Q +� 8R=,P4�2�P=,F+F 4F NMMN L"RN.

1=&�>*?(= 1=&-?@1=

� 	
	�	�
����� ��� �� �
 ���	� ��� (	� 	���� ����  � � 
�� �
����� ��� � 	��� �%���� ���� �)�	 
�� 
�����	�� �&��� �
% ������  ���

5�&���. D��� 	
����	��	 �� 
������	�	 ��� ��
���� 
�� 	
	�	�
�5	��	 � ��� ���
(� �� � �  	� ���������� ����	�, �$���	 �� ����	��,

��������	 �� ��
��� ��� 
�������	 �� �
' 	��	��� 	
��� ��� ��
��. = ��	�� 	
��� �	 �� � ��% ��� �
� , �� �� ��� �����(����� � ���

�
 ���	� �
��	� �� 
���� ��	� �%���� ����(��, �� �
��� %��� (	� 
�%�	���� �� 	
��	����� ��  	�����
�� ��� ����	��� ���. 

G� ���� 
�� ������� ��
����� 
��%�����
�
�7� (N� 
���&	���)
� ����	����� &������
��	���� �	 ���(����% �	 ��� ���� ���  	
�(� %��� �����
�)	�	 ��)
	� � �  �

�
�� ���� ��� �
�  ��� 	
	�	�
���� ��������. ,�� 	
����
	� �� �����	�	 ��� 
��%���� ��� �
��) 
��

�
��	��	 �� 	
	�	�
���	��	 ���� ��� �
� . 

1. +�
��	����	 ��� ���� ���  	
�(� ��� �� ��%���� 
�� 
�%�	���� �� 	
	�	�
���	��	 ���� ��� �
� . 

2. +�
��	����	 ��� ����	���� 
��� �
% ��� ���� ���  	
�(� ��� �����	 ��� �� �����	� 	
��� ���

��� � 
�� $����	��� ���� ������ ��� �
�  (�&. 8).

3. 2������%��	 �� ��
��� ���  	�����
���	 �� ��&���.

'�
 %� N��(	������ (N� 
���&	���)

8������
�����	 ��� �%�� 
�� NRNPN ��
���� %
�� ��
��(�� ��
�), ����� 
� �����, 
� � 	$�
��� ���


�� �� &��
��	�	 ��
��(�� ��
�) �	 5�&���. +!

����� ��%���� (�.�. ����� � ���#��) ������ 
� ��!

���
�����!
 J�	J�. 

1. `	$����	��	 %�� �&	�	 �
�7�	� ��� �&	�	 ���� ��	� ���	 &��
����� ���� ���� �	�� � �(�
���� ���

���(	����� (�&. 9).

2. +�
��	����	 ��� ���(	����� 	
��� ���� ����� ��� 	
	�	�
���� ��������, ���������� ��� 
�� ��

$	$����	��	 %�� �&	� 
������%�	� �����. 

3. +�
��	����	 �� � ��� ���� ��� �
� .

4. 2������%��	 �� ��
��� ��� ����	 �	  	�����
�� �� ��&���.

8�����	� ,��$�� ��: -
• _� 	
��)&	�	 �� �� )�	�� �
��	 ������ 	�� �� ��
� 
�� &������
��	��	 $��������� �	 �	��������� (�������.

• 2��� &��
��	�	 ����
��, $	$����	��	 
���� %�� �� �
�  ��� � ���(	������ 	���� ������ ��� �
�  �
���� �
%  �
�.

8������
��7���� �� F���������

8

7

9
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G%@���, +��@��� ��� G�
� 2������ 
�� �������@���� (����� (����� �
% ()� 	
� �
�� �	
����� ��@������-���@������,  	
�% �%@��� ���(������� �	  	
�% ���@��� � &��(�%

�%@��� ���(������� �	 &��(�% ���@���. _� 
��
	� 
���� �� ��
��	�	��	 �� (���� ��
�� 
��� ���� ����� �	 ��� 	
����	�� ��
�� 
��

	
����	��	 
��� �� 	
���.

8������
�����	 ���� (������ ���@������, 
�� ����, ���%��, 
����	� ��� ��%���� �	 
��%���� ���. 

8������
�����	 ���� (������ ��@������, 
�� 
����	�, ���%��,  �&���, �

�)���, �� ��)���, �������
�) ��, ��	��)(�� ��� �� �.

� (����� 
� ) &��(��) ���@������ 	���� ����  � �� 
�� ���� ��� ���%��, %��� 	
����	��	 
� ) &��(���  ���(	�.

� (����� ��
�� 
������ 	���� ����  � �� 
�� �� �%@	�	  	
��� 
����	�, � 
�� �� �%@	�	 �  � ���)�� ���  �&����� %
�� �� 
���5����, ��

�� �, �� �& �(�� ��� �� �

�)��, �	 ��
	��� ����  � � 
�� @��� ������% �� ��� 
�� ����(	����� ���
�.

�  	
�%� (����� �
��	� �� &������
����	� 
�� �� �%@	�	 
����	� �	 ����%��	�	�  ���(	� 
���	������ �� 
�����	���	�	 
� )  	
���

��
������ 
����	�. F��  ������ �
��	��	 �� 	
	�	�
���	��	 �  � ���)�� �  �&����� %
�� �� �, ���%��, 
���5����, �� ��)��� ��� �

�)���


�� �� 
�����	���	�	 
������)�	� 
�� ��
��� � 
�� �� �� &������
����	�	 �	 �� ��	�, @��� ������% �� ��� ��
�����  �&�����, (��  	
��

� ��� ���$�5����� �� )�	�� ���� ���� �� ��� �����(����� �	 ���5%���� ����). 

4
��	��	 �� &������
����	�	 �� (���� ���@������ 
�� �� ���@	�	 
���	5��� ���  �&�����, �  � ��� ���� 
����	� 
�� �� 
�����	���	�	

"	�������� ������	�.

1. F
� ���	 �� (���� 
�� 	
����	��	 ��� ������� �
���	 ��� 	
��� ���� �(�
%. "�� �� ���
% ���% �
�7��	 ��� �(�
% ���� ��� (����

��&��� %��� 
������%�	� 
 ���� ��� ���� ��� (�&. 10). ,���@�	 ��� 	 ���� 	�� &�	����	�, 7��	 �� ���� ��	�. = 	
����	�� ��
�� 
��

	
����	��	 
��
	� �� $����	��� 
��� �� 	
���. 

2. +�
��	����	 �� (���� ��� ��� �(�
% 	
��� ���� ����� ������� ��� 	
	�	�
���� �������� ��� ����@�	 
���	����� ��&��� %��� ����$���

%�� 
�� ���� 
��	���. +� 	������� 
��
	� �� $����	��� ���� ���7�	�� (����� ���� 
��� ���	&��	�	.

3. 2������%��	 �� ��
��� ��� 	
� ���	 �� ��
	��� ��� �� ��� �����(����� 
�� 	
����	��	 �� &������
����	�	. = �&	(���� ��� ������

�&	� 
��$ �@	� ��� )
���� 	�%� ��	�%�	��� 	���	����) �� ��� �����(�����, � �
���� (�	��� )�	� �� �%@��� � �� ���@��� �	���������

�����	������ �  	
�7� ��������. "�� �� &������
����	�	 ��� 	���	���% �� ��� �����(����� �� 
��
	� 
��� 
������	�	 �� ��%����, ��

��
��	���	�	 �� ���()�	�� ������ ��� ���� ���, ���� ��� �� ��� �����(�����, (�&. 11).

"�� �� &������
����	�	 �� ���()�	�� �� ��� �����(�����, &������
�����	 ��5� ��� ���� ()� �����	�, (�&. 12).

4. +�
��	����	 �� ��%���� ���� ��� �� ��� �����(����� 
�� �&	�	 	
� ��	�. 

5. _���	 �	  	�����
�� ��� 	
	�	�
���� �������� ��� &������
��7���� ��� (����) ������(	�) ������	 ��������	������ 
�	�� 
��� ���

��%����. 

8�����	� ,��$�� ��: -
• "�� �� 	
��)&	�	 �� � �
��	 ������ &������
��	��	 
�����	 ������ ���)�� ���  �&�����.

• D��� &������
��	��	 �� ���()�	�� �� ��� �����(�����, �� 
��
	� �� �%$	�	 �� ���)�� �	 �������� 
�� �� &���)� ���� �' ���%�.

"	����	 �� �� ��� �����(����� 
	��
�� ��� �� &	� �� ��� ��� �
�7��	 ����	�� 
��� �� ���� �	 ��� ������, 	�7 �&	�	 ���	� �	

 	�����
�� �� ��&���.

• "	��5	�	 
�����	 �� � �� ���() �� ��� �����(����� 7��	 �� �
��)
	�	 �� ��%���� �� 
 ��������� ��� 
 �
�� ���� �� (����	�� ���

 	�����
��� ��� ����	���. F��  ������ &������
�����	 ��� 	���	���% �� ��� �����(�����, (�&. 11).

• 8������
��	��	 
�����	 ��� ������ 
�� �� �
�7&�	�	 �� ��%���� 
��� ��� (����. 4� &������
����	�	 
��� �� (�&�� � ���.

• Q� ������	 %�� �� ()� �����	� 
��
	� �� &������
���)���� ��5� %��� &������
��	��	 ��� ���() �� ��� �����(�����.

• D��� ���$�5	�	 �� ��%���� �	 �����%���� ���� ���� ��� �� ��� �����(����� �� 
���
	�	 ���	� �  ���(	� 
�� ������ �	 ����� �
' %��

	�� �� ��%���� ���� ���$������ �	 ���5%���� ����.

• D��� &������
��	��	 ���� (������ ��
��, �� 
��
	� �� 
����5	�	 %�� 
���� �� 
��������� ��
��� �
� 	������ �������� 	
��� ���� �

	
��� ��� 	
	�	�
������ ��%����.

10 11 12
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K�
��	�����%� N
�&������
� �
�&������, 	�� 
	�� ��$��	���, 	���� ����  � �� 
�� �
�&)���� �� ��7� ���)��� ���  �&����7� %
�� �� ���%�� ��� �� �� �. "�� ���


�����	�� ���7� ��� &��7� �
���	���� ����� �%�� 
��
�����	��. 4
��	��	 �� 	
� ��	�	 ���	 ���(����% ���)��� ���  �&����7�


���	������ �� 
�����	���	�	 ���� �
	���% ��� 
	�����%���� &��%.

1. 2������%��	 �� ��������� ���� ��� 	���	���% �
�  ��� $	$����	��	 %�� �� 
��	��&�� ��� ��������� ����
7���� ���� ���� �
�(�&��

��� 	���	����) �
� , (�&. 13).

2. +�
��	����	 �� �
�  ��� 	
	�	�
���� �������� ��� ���� ��� ��� 
�������	 �� 
���
��� ��
��%���� ���������� �� ��&��� %��� ��


������%�	� ��� ���� ���, (�&. 14).

3. 2������%��	 �� ��
��� ��� 	���������� ���������� �� ���� �� ���� ������� ��� (	���7� ��� �� �
��) ��&��� %��� �� ���� ��	�, (�&.

15).

4. G%@�	 �� ��%���� �	 �������� �	 ����  � � ��
	��� 
�� �� &����	 ���� ��� �� ��� �����(�����.

5. N��@�	 ��� 	
	�	�
���� �������� ��� ��
���� ��&)����, 
�������	 �� ��%���� ���� ��� �� ��� �����(����� ��� 
����	 �� ����	�� �	

��� ������. F
	�	�
���	��	 
 ���� ��� �	 ()� �������� ���)���- �&�����) 
��� 
��&����	�	 ���� 	
	�	�
���� �  �� 
��������.

6. D��� �&	�	 � �� ��7�	� ��� 	
	�	�
���� ��� ��������, �����	 �� ��&��� ��  	�����
��	� &���� ������ 
�� 20 (	��	�% 	
��, 7��	 ��

	����� ��	�	 %�� �&	� 	��&�	� � ��
���� (����� 
��%���� &���).

7.  N
�������� �
���	 �� 	������� �	�� �� &����. O	����
7��	 �� ���������, ��������	 �� �
��������� ��� �	�����	�	 �� &��% �	 ���

������ 
�� �	�$������.

8�����	� ,��$�� ��: -
• F
���
&��	�	 �� �� )�	�� �
��	 ������ %��� &������
��	��	 ������ �� ��� ���)�� ���  �&�����.

• 2��� 	
	�	�
���	��	 ���)�� �	 
� ) �� ��� � �)(�, %
�� 	���� �� 
	
%�� ��� � ������, �� 
��
	� �� �� �	� ��(�5	�	. +� �����)���� ���

�� �
%��� �
% ���)�� ���  �&����� %
�� �� 
�
	����, �� 
	
%��� ��� �� (��������, �� 
��
	� 	
���� �� ������)���� 
��� �
% ���

	
	�	�
����. '	� &�	��5	��� �� �	� ��(�5	�	 � �� �����	��	 �� �����)���� �
% �� �� � ��� �� �& �(�� 
��� �
% ��� 	
	�	�
����.

• � �
�&������ ��� �
��	� �� 	
	�	�
���	� 	�
	�	�(�	�(�, 	������� %��� ��� �	
� �� 
	��	����%����� ���� �	 @�&� � &��%� 
�� ��


���&�	� �� 	���� 
���%�. "�� �� 	�
	��(�	�(� �
��&	� ���� 	�(��%�  	�����������.

1=&�>*?(= 1=&-?@1=

• "�� �� 
	�)&	�	 �� �	
� )�	�� (����� �
%(��� �
% �� 	������� ���, �� 
��
	� �� 	
	�	�
�5	��	 �� ���)��- �&����� �	 ������ (%�	��

��� �� ������5	�	 ������� �� ��������� ��� �� 	���	���% �
�  �
% ��� 
� �% 
�� ��
�	���7�	���.

• � 	
	�	�
����� ��� �
��	� ��
��	� ����� �� (��	���� 	������� ��� ������ ��������� ��� 
� ��). F�� � (%���� ���� 
��	� ������,

(���%@�	 ��  	�����
�� ��� ��&���� ��� �(	����	 �� ���������. ,�� �������)�	 �� ��� �
	�$���	�	 �� 454gr/1lb �	 ���	 (%�� ���)���

�  �&����7� 
�� 	
	�	�
�5	��	. 

E
��������

4	���� ���)�� ���  �&����� �
��	� �� �
�&���������� �� 
 �����%. N��% 	���� �
% ��� ����� �
��% ��� (	� 
�%�	���� �� �  ��7�	� �� 
	)��

��� &��7� 
�� �� 
�����	���	�	 ��� ����&	��.

M	�����������
�  	�����������, 	�� 
	�� ��$��	���, �
��	� �� &������
����	�


�� �� ���@	�	 	�
	�	�(�	�(�, %
�� 
������ ��,  	�%��� ���


����
����� 
�� 
��� ��� 
�� 
����
�	�, ���� �. .
.

1. +�
��	����	 �� �
�  ��� ����	��� ��� ���� ���. ,��

����&	�� 
������%��	 �� ��������� ���  	����������,

��
��	�7���� �� 
��� �
% �� �
�  ��� ���������� �� ����

�� ���� ������� ��� (	���7� ��� �� �
��) ��&��� %��� ��


�	�)
�� ��� ��������� �� 	���
�������	� �	 �� ����(� ���

�7�� ��� 	
	�	�
����, (�&. 16).

2. +�
��	����	 ��� �7�� ���@������ 
��� ���� ����� �������

���������� ��� ��&��� %��� �� ���� �$	� ��� ���7�	��

(����� ����, (�&. 17). 

3. G%@�	 �� ���)�� ��� ����, ���@�	 �� ��&��� ���� ��&)����

1 ��� �������	 �� ���)�� ����	�� 
��� �
% ��� �7�� ���@������, 7��	  �� ���@	�	 % �� �� &��%.

13 14 15

1 2 43 65 7 8 P

17

1 2 43 65 7 8 P

16
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20

4
 ���	� (L%�� cia sa �oms�ka FP450, FP470, FP570)

8������
�����	 �� 	������� ���% 
�� �� ������	�	 ��)
	�, 
���, ��
����5�, 
���, 
�� �� @� ��%@	�	

����)� ���
�)� ��� 
�� �� ���������	�	 @��� ��� �
���%��. 

a. G�
��� �����(�����

b. G�
��� 	����������

c. F��
������� (�&	�� �	 $���

1. ,��7��	 ��� ��������	 �� �� ���� ��� 	�%(�� �
% ��� 	
	�	�
���� ��������.

2. 2������%��	 �� ��
��� ��� 	���������� ��� �� ��
��� �����(�����  
��� ��� (�&	�� (�&. 18),

���������� ��� �� ()� ���� �� ���� ������� ��� (	���7� ��� �� �
��), ��&��� %��� �� ���� �����.

3. +�
��	����	 �� �
 ���	� 	
��� ���� ���(�, 
������%5����� ���� �)��	� ��� $���� ���� ����

�&����� 
�� �
��&���. ,�� ����&	�� ����@�	 �� $��� ���� �� ���� ������� ��� (	���7� ���

�� �
��), ��&��� %��� �� ���� ��	� ��� ���� ���, (�&. 19).

,��	����: - D��� &������
��	��	 ��� ���(� ��� �
 ���	�, �� 
��
	� �� $	$��7�	��	 %�� (	� �
��&���

	��������� ���� ��� �
�  ��� 	
	�	�
����. +� �
 ���	� ���	��� �	  	�����
�� �%��� %��� �� ��
��� ���

�� �
�  ��� 	
	�	�
���� $��������� ��� ���� ����.

8�����	� ,��$�� ��: - 
• G%@�	 �� ��	
�� � ��� �	 �)$���, 
.&. @��� 
�� @�&�� � ��� �����(�����	 ��� 
	�����	�%�	�	�

 	
�(	� ��� �
 ���	� ���� �
% �� ��
��� �����(�����.

• +� � ��� �����
7� 
�� 
	���&��� �
�%, �
���)� �� ��
��	����)� �
' 	��	��� ���� ��� �
 ���	�.

• _� 	
��)&	�	 �� �� )�	�� �
��	 ������ &������
��7���� ��� +�&)���� 2.

• "�� ��� 
�����	�� ��
����5�� ��
��	����	 % � �� � ���, 	��%� �
% ��  �(�, ���� ��� �
 ���	�. ,��

����&	�� ��� 	�7 � ���������  	�����
	�, ��������	 �� ��
��� �����(����� ��� 
�������	 ���(����

��  �(� (�����7���� ����	�� �� ��� ���.

• '	� 
��
	� �	 ������ 
	��
���� �� �
	�$���	�	 ��� ��
���� &������%���� ��� �
 ���	� (1  ���� �

13/4pts).

1=&�>*?(= 1=&-?@1=

• "��  %
��� ���� 	��� ��� �������)�	 �� ��� ����	�
�)	�	 
� ) 5	��� �
��.

• 4�� ��
��	�	��	 ��	
�� � ��� ���� ��� �
 ���	� 
��� �� ���	�	 �	  	�����
��.

• '������ �
�&����� %
�� �� 
����� �, � ������ ��� �� �
%��� �)����� 	���� 	
�$ �$� 
�� �� 
 �����% ��� �
 ���	� ��� 
�� ��  %
� ���%

(	� 
��
	� �� �� 	
	�	�
�5	��	 �' ���%.

• +� �
 ���	�  	�����
	� �	 �%�� �@� �� ��&)���	� 
�� � 	
	�	�
���� % �� ��� �������� � �� ��7�	��� ���� �	 ���  	
�%.

• 2��
	� �� �
��	)
	�	 ��� 
����	������ ��� ��� 	
��� ��$��%�	��  	�����
�� ��� �
 ���	�, 	�(��� %��� 	
	�	�
�5	��	 ��	
�� � ��� �

������ 
��%���	�.

• +� �
 ���	� (	� 	���� ����  � � 
�� �
����	��� ��������. "�� ��  %
� ���% (	� 
��
	� �� ����	�	 ���� ��� (�&	�� ��%���� 
��� �
%

��� 	
	�	�
���� ���� ��� 
��
	� �� �� �
�����)�	�	 ������ �	�� �
% �����.

• 2��� �������	�	 �� �
 ���	�, �$���	 ��� �������� ��� 
	�����	�	 ��&��� %��� �� ��������	� � 
	�������� ���  	
�(�� ���.

4) �� 2�  �
 7� 8���	�� (L%�� cia sa �oms�ka FP470 jai FP570)

4
��	��	 �� &������
����	�	 �� 	������� ��� �) �� 
�  �
 7� &���	��, 	�� 
	�� ��$��	���, 
�� �� ������	�	 
��(���� ������, ��


�����	���	�	 �� ��	� 
�� �� ��	�, �� �%@	�	 ��������� ���� ��� 
�� �� � ��	�	 �
�&����� ��� ����. 

a. `��� 	���������� �	 	 ������ d. `�5� �������� ��� �
����	����

b. ,�
��%����  	
�(��-$���� e. "����� ��
����� 
 ������

c. M����&����� (���) ��� f. G�
��� ��	
���
������

1. ,��7��	 ��� ��������	 �� �� ���� ��� 	�%(�� �
% ��� 	
	�	�
���� ��������.

2. N����
���	 �� $�5� �	 ��
��� 	
����	�� 	�
�����, �	 �� &	� �� ��� 
��� �� 	
��� ��� ��
��	����	 ���� �� ��%���� 
�� 	
����	��	 ��

� ��	�	. 

3. `	$����	��	 %�� �  ����&����� (���) ��� ��	
���
������ 	���� ����� ��
��	������� ��� ��� ��� ��� ��
����������  	
�(��-$����.

4. N��
�(�
�����	 �� ��
��%����  	
�(��-$���� ��� ��
��	����	 �� ���� 7��	 ��  	
�(	� �� $���5����� ���� ��� $�5�.

5. N��� ���	 �� ��
��%���� $�(7������ �� � �	 �� &���, �� $��� ��� 	���������� 
��� ��� $�5�.

6. +�
��	����	 �� �) � 
�  �
 7� &���	�� 	
��� ���� ���(�, 
������%5����� ���� �)��	� ��� $���� ���� ���� �&����� 
��

�
��&���. ,�� ����&	�� ����@�	 �� 	������� ���� �� ���� ������� ��� (	���7� ��� �� �
��), ��&��� %��� �� ���� ��	� ��� ���� ���,

(�& 20).

,��	����: - D��� &������
��	��	 �� �) � 
�  �
 7� &���	��, �� 
��
	� �� $	$��7�	��	 %�� (	� �
��&��� 	��������� ���� ��� �
�  ���

	
	�	�
����. � �) �� ���	��� �	  	�����
�� �%��� %��� �� ��
��� ��� �� �
�  ��� 	
	�	�
���� $��������� ��� ���� ����.

18

19

a

b

c

a

b

c

d

e

f
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8�����	� ,��$�� ��: - 
• "�� �� )�	�� �
��	 ������ (	� 
��
	� �� 
	��5	�	 �� $�5� 
��� �
% �� ���� �	 � ��� 
�� �������.

• "�� �� 
�����	���	�	 
��(���� ������, �������	 ������ 
��%���	� ��
	��	����� ��
���) �	  �
� �� ��� � �	  �
� 
� �. 

• _� 	
��)&	�	 �� �� )�	�� �
��	 ������ &������
��7���� ��� +�&)���� 2.

• _� �&	�	 �� )�	�� �
��	 ������ 	�� �� ��������� ���� 
�� �� � ��	�	 	���� ������ ��� ��	
��.

1=&�>*?(= 1=&-?@1=

• ,$������� �� ��&��� ������ �% �� 	
��	�&�	� �� 	
������% 
�&�� � 	���, 	����� �5	�	 �� �	
� � (����	�� 5��� ��� �) �� ���.

• = ��
���� (����	�� ���	&�)�  	�����
��� ��� �) �� (	� 
��
	� �� �
	�$���	� �� ()�  	
��, 
�� �
���(�
��	 	
	�	�
����.

• 4�� ����	�	 �� �) � �%�� ���, %�� $����	��� �	  	�����
��.

• 2��� � ��	�	 ���% �5���5	� �� 
��
	� �� �� �
��	�	 �	 ��������. F������� ��� �
	�$� ���� ��� �� ��%����� �� +�)�	��� (	� 	����

����  � � 
�� � 	���.

+B,-?',+,?=1=

'FQ 2RF2FP 2�+F QN +�2�_F+FP+F += `N,= +�L FONR+=4N+�, GNP +� ,L"GR�+=4N MF2P'N,-`N,=, 2NQJ ,+= ,L,GFL=

8JRP, QN F8F+F +�2�_F+=,FP +� `Nf� ,+= _F,= +�L, �L+F GNP QN N2�,LQNR4�M�"FP+F +� FONR+=4N 2RPQ +�

NKNPRF,F+F N2� +�Q F2FOFR"N,+=. ,F GN44PN 2FRP2+J,= 'FQ 2RF2FP QN 8R=,P4�2�P=,F+F +� `Nf� +�L 4LM�L 4F +=

`N,= +�L 42MFQ+FR N989, N990, N993, N996. � 4LM�, 2�MMN2M=, 8R=,FJ, 'FQ FPQNP GN+NMM=M�, "PN F2FOFR"N,PN

fF,+JQ L"RJQ.

f)�� f�&���
 ������� �	 $���� � 	����) ��&�� . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12 oz/340gr

f)�� ��
��� �	 $���� � 	����) ��&�� . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1lb 2oz/500gr

L ��� ��
����� 
�� ���� ���� ���) $����� %&� 
��� �
%  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3lb/1.36Kgr

G���� 
�� �%@��� . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12oz/340gr

8������%���� �	 �
�% - �
�  �	 ����	����  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2.25pt/1.3  ����

8������%���� �	 �
�� – �
�  &���� �� ���� 
�� ������� ��
����� 
��%����� �
�7� (FP450)................ 1  ����

4
 ���	� . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1.75pt/1  ����

8��
����� ����
��� . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 ��
��(�� ��
�)

'�
 %� ���(	������ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 ��
��(�� ��
�)

2��� �
% ��� ��������% �� 
��
	� 
�����	 �� �$��	�	 �� ����	�� ��� �� $
�5	�	 �� ��� �
% ��� 
��5�.

N����� �	�� �� &���� 
 )�	�	 % � �� �������� ��� ����	���, 	��%� �
% �� ����(� ��������, �� (�
 % ���(	�����, �� $��� ��� �� (�&	�� ���

�
 ���	�, �� $��� ��� �) �� ��� �� ��
��%����  	
�(��-$����, �	 5	��% ��
���%�	�� ��� ��� ����&	�� �	
 )�	�� �� ��� ��	
�7��	 �� �� �.

2������	 %��� 
 ��	�	 ��� ���� ���  	
�(� ��� ���� (������ ��
�� 
���� 	���� 
� ) ����	���. 4
��	��	 �� 
 )�	�	 �� �
� , �� ��
���, ����

�����	�, ��� ���� ���  	
�(�, ��� ����	����, �� 	�
� 	�� 
�� 5)����, �� &��
����� ����
���, ��  	����������, ��� �
�&�����, �� $�5� ���

�) ��, jots� assoh�jetrgy ��� ���� (������ 	
	�	�
����� �	 
 ������� 
�����. _� 
��
	� %��� �� $	$����	��	 %�� % � �� �������� �&���

��
��	���	� ���� 
��� �&��� ��� 
 ��������. 

2	����	 �� ����(� �������� ��� ����	��� ��� �	 ��� �
�% 
��� ��� ��� ����&	�� 
�� ���	 �� �	 ��� ��	
�% 
���. `	$����	��	 %�� �&���

�
��������	� �� �
� 	������ ����7� �
% �� ��&�����% ���� 	���.

F�� 
	�� ��$��	��� �� �� ���� ��%���, �� 
��
	� �� �� &������
��	��	 
�����	 
�� ��� �
����	��� ��� ����	���.

'�
 %� N��(	������
N�������	 �� &��
������ �
% ��� �	�� � �(�
���� ��� ��
���������� ���$7���� �� 
���	����� 
��� �� ��� ��� ��� ����&	�� 
 )�	�� �� �	

5	��% �	�%. ,���
���	 ��� �	�� � �(�
���� �	 ��� �
�% 
��� ��� ��� ����&	�� ��	
�7��	 ���. &= ED�?K-*- *=> (-0��= &-1� 1-

>-B,.

4
 ���	�
"	����	 ��&�� �� ���� �	 5	��% �	�% ��� 
������%��	 �� 
��� ���� 	
	�	�
���� ��������. +�
��	����	 �� ��
��� ��� 	���������� ��� ��

��
��� �����(����� ��� ���� ���� ��� ����	 �	  	�����
�� ��� �������� 
�� 20-30 (	��	�% 	
��, 7��	 �� �
���������)� �� ��������

�������� 
�� 
����%� �&��� ��  ��	�. ,�� ����&	�� �(	����	 �� �	�% ��� �	
 )�	�	 �	 �����% 5	��% �	�%. ,���
���	 �� �
%�	�� ��� �����	

�� 	������� �� ��	
�7�	� �	 5	��% 
	��$�  ��. 

2������	 %��� ��	
�7�	�	 �� 	������� �	 �� &���� 
���� ��  	
�(	� 	���� 
� ) ����	���.

4� $���5	�	 �� $��� ��� �
 ���	� ���� �	 �	�%.

4) �� 
�  �
 7� &���	��
2 )�	�	 �� ��
��%����  	
�(��-$���� �	 5	��% ��
���%�	�� ��� ��� ����&	�� �	
 )��	 �� ��� ��	
�7��	 �� �� �. 2������	 %��� &	���5	��	

���  	
�(	� 
���� 	���� 
� ) ����	���. 4�� ����	�	 ��  	
�(� �	 �� $��� ��� �� ��� ������ ���� �	 �	�%.

F�� �� �� 7(�� 
��	� ��
��� $ �$� �� 
��
	� 
��  %
��� ���� 	��� �� ������������	� �
% ��� Kenwood � �
% ��
��� 	������(�������
���	�
	�� ���.

F
����������	 �	 �� ��������� 
�� �
������	 �� ����	�� ���.  

,��$��

K�����(� ��� G�������%�

4�
���	� &������%���	�  	�����
��� ��� F
	�	�
���� +������� 

75



«Æd√ ≥cÁ «ô®̧Uœ«‹ ±l ±d«́U… °MuŸ îU’ ≤IU◊ «ü±UÊ «∞∑U∞OW:-

1-«Ê «∞ºJUØOs Ë«∞BHUz̀ •Uœ… §b«, ∞c∞p ¥πV ¢MUË∞NU °∫c¸. «±ºp  «∞ºJOs «∞Huô–Í ±s √́Kv °FOb« ́s •U≠W «∞∑IDOl ∞bÈ ôß∑FLU‰ √Ë ́Mb ¢MEOHNU.

2-Ær œ«zLU °MeŸ «∞ºJOs «∞Huô–Í Æ∂q ¢Hd¥m «∞L∫∑u¥U‹ ±s «∞ºKDU≤OW.

3-ô¢Cl ¥b„ ≠w ßKDU≤OW «∞LUØOMW √Ë §NU“ «∞∑LOOl °OMLU ¢JuÊ ±uÅKW °U∞∑OU̧ «∞JNd°Uzw.

4-ô¢º∑ªbÂ «ÅU°Fp ∞b≠l «∞DFUÂ œ«îq «≤∂u» «∞∑KIOr. «ß∑FLq «∞b«≠FW œ«zLU.

5-«ÆDl «∞∑OU̧ Ë¢QØb ±s «Ê «∞LK∫IU‹ ¢uÆHX Æ∂q ≤eŸ «∞GDU¡.

6-Æb ¥∑Kn «∞πNU“ Ë¢∫bÀ «ÅU°U‹ «–« ¢Fd{X ¬∞OW «∞∑FAOo ∞Iu… “«zb… ́s «∞∫b.

7-ô¢º∑FLq «∞πNU“ «–« ØUÊ √Í §e¡ ±Mt ±BU°UÎ °∑Kn ™U≥d.

8-ô ¥πu“  ∞ö©HU‰ «∞BGU̧ √Ë «ô®ªU’ «∞FU§e¥s «ß∑FLU‰ ≥cÁ «∞LUØOMW °bËÊ «®d«·.

9-ô¢∑d„ «∞πNU“ °bËÊ «®d«· «£MU¡ ¢AGOKt.

01-ô¢GDf «∞πNU“ √Ë ßKp «∞JNd°U¡ √Ë «∞IU°f ≠w «∞LU¡ √Ë ̈OdÁ ±s «∞ºu«zq Ë¢QØb œ«zLU ±s «Ê «∞LCU°j ≤EOHW Ë§U≠W.

11-ô¢bŸ «∞ºKp «∞JNd°Uzw ¥∑b∞w ≠u‚ •U≠W «∞LMCb… √Ë «∞ºD` «∞LªBh ∞KFLq √Ë ¥ö±f «ßD` ßUîMW. ¥πV ∞n «∞ºKp «∞e«zb ́s «∞∫U§W •u‰ ±ªeÊ «∞ºKp «∞Lu§uœ ≠w

±Rîd… «∞πNU“.

21. √°Fb «∞πNU“ ́s ±∑MUË‰ ¥b «ô©HU‰.

31. ô ¢ºOT «ß∑ªb«Â «∞πNU“ °∑U¢UÎ Ë«ß∑FLKt ∞ö¨d«÷ «∞LMe∞OW «∞L∫bœ… °t.

«Ê ≥c« «∞πNU“ ±DU°o ∞∑u§ONU‹ «∞∑b«îq «∞ößKJw ̧Ær 633/98 ∞LπLúW œË‰ «∞ºu‚ «ôË¸Ë°OW «∞LA∑dØW.

«–« «ÅOV «∞ºKp °Cd¸ ≠U≤t, Ë_ß∂U» «ô±UÊ, ¥πV ¢∂b¥Kt °u«ßDW  ØOMuËœ √Ë ±∑FNb ¢BKÒ ±F∑Lb ±s Æ∂q ØOMuËœ.

Æ∂q «ß∑FLU‰ ±UØOMW √́b«œ «∞DFUÂ _Ë‰ ±d…, «≤eŸ «ô¨DOW «∞∂öß∑OJW ±s ́Kv «∞ºJUØOs Ë¢ªKh ±MNU «Ê ≥cÁ «ô¨DOW ≥w ∞∫LU¥W «∞ºJUØOs «£MU¡ «∞BMl Ë«∞MIq ≠Ij. «̈ºq

«∞ºKDU≤OW Ë«∞GDU¡ Ë«∞b«≠FU‹ Ë«∞LK∫IU‹ Ë≠o «̧®Uœ«‹ «∞∑MEOn, ÅH∫W 11.

∞LMl §d§d… ßKp «∞JNd°U¡ ́∂d ßD` «∞FLq, ∞n «∞e«zb ±Mt •u‰ «∞Ld«°j «∞Lu§uœ… ≠w îKn §NU“ ≈́b«œ «∞DFUÂ.

1Ë•b… «∞Ib¸…7œ«≠FU‹ «∞DFUÂ

2«∞LCU°j8«≤∂u» «∞∑KIOr

3¨DU¡ ±ªdÃ «∞DFUÂ (054PFË074PFË 075PF)9ßKDU≤OW

4Ë•b… «∞∑LOOl (054PFË074PFË 075PF)01Ë•b… ¢AGOq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ

5¬∞OW «∞∑FAOo ∞ú±UÊ11±ªeÊ «∞ºKp

6¨DU¡21ßKp «±b«œ «∞JNd°U¡

¢FdÒ· ́Kv ±UØOMW √́b«œ «∞DFUÂ ØOMuœ

Æ∂q «ôß∑FLU‰

«∞ªb±W

«∞∑uÅOq °U∞∑OU̧ «∞JNd°Uzw

Æ∂q ¢AGOq «∞πNU“, ¢QØb ±s «Ê ≠KDOW «ô±b«œ «∞JNd°Uzw ≠w ±MDI∑p ¢LU£q ¢Kp «∞L∂OMW ́Kv ∞u•W «∞LFU¥d….

«•∑Hk °NcÁ «∞∑FKOLU‹

«•∑OU©U‹ ≥U±W ∞Kºö±W

76
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≤u¸œ «œ≤UÁ «∞IUzLW «∞JU±KW ∞KLK∫IU‹ «∞L∑u≠d… ∞LUØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ØOMuËœ. ßOJuÊ °FCNU ±∑u≠d« ±l «∞LUØOMW «∞∑w «®∑d¥∑NU, Ë∞K∑QØb ±s «∞LK∫IU‹ «∞∑w ¥M∂Gw «Ê ¢∫Bq ́KONU

¸«§l îKn ≤Ad… «ô®̧Uœ«‹ •OY ¥ENdËÊ ≠w ®Jq Åu¸.

«∞LK∫IU‹ «∞L∑u«≠d… ∞LUØOMW √́b«œ «∞DFUÂ ØOMuËœ

1 2

5 6

9 10

13 14

17 18

3 4

7 8

11 12

15 16

19 20
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≥UÂ - ∞s ¢JuÊ §LOl ≥cÁ «∞LK∫IU‹ ±∑CLMW ±l ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ «∞∑w «®∑d¥∑NU.

1-ßJOs ≠uô–Í -∞∑IDOl

«∞K∫r Ë«∞ªCdË«‹

Ë«∞LJºd«‹ ËØºd «∞ª∂e

Ë∞FLq «∞JFp Ë«∞ª∂e

Ë«∞LFπMU‹ Ë«∞JFJU‹

«∞LbË¸… Ë«∞Gd¥∂W Ë∞KªKj

Ë́Lq «∞LU¥u≤Oe.

2-«œ«… «∞FπOs -∞KªKOj «∞cÍ

°t îLOd….

3-√œ«… ±Gb«≠OW ∞ªHo

«∞∂Oi -∞∂OU÷ «∞∂Oi ≠Ij.

4-±ªHIW ±ºMMW «“œË«§OW

«∞∫dØW -¢º∑ªbÂ ∞KªKOj

«∞ªHOn, ±∏q °OU÷ «∞∂Oi

Ë«∞Jd¥LU Ë«∞K∂s «∞LJ∏n

Ë«∞∂Oi Ë«∞ºJd.

5-D̈U¡ «∞ªKj ±UØºw -

¥º∑ªbÂ ±l «∞ºJOs

«∞Huô–Í ∞ªKj «∞∫ºU¡

Ëîö≠t.

6-ÅHO∫W «∞∑Ad¥̀ «∞dÆOo

/ «∞∑IDOl «∞dÆOo

7-ÅHO∫W «∞∑Ad¥̀ «∞ºLOp

/ «∞∑IDOl «∞ºLOp

8-ÅHO∫W ¢IDOl «∞dÆUzo

«∞IOUßOW -∞dÆUzo

«∞∂DU©f °UôßKu»

«ôË¸Ë°w.

9-ÅHO∫W «∞∑IDOl «∞dÆOo

(«ßKu» §u∞OUÊ) -∞dÆUzo

«∞∂DU©f «∞dÆOIW §b«.

01-ÅHO∫W «∞∂Ad -∞Kπ∂s

«∞∂d±OºUÊ Ë“ô°OU‹

«∞∂DU©f «ô∞LU≤OW.

11-ÅHO∫W ¢IDOl ßLOp

§b«

21-§cŸ ∞BHUz̀ ≈́b«œ

«∞DFUÂ

31-Ë•b… «∞∑LOOl (054PFË

074PFË 075PF)

41-©U•u≤W ±∑Fbœ…

«ôß∑FLUô‹ (074PFË

075PF≠Ij)

51-B́ÒU̧… «∞KOLuÊ

61-B́ÒU̧… °U∞Dd“ «∞LdØeÍ

∞KHu«Øt Ë«∞ªCdË«‹ «∞IUßOW

±∏q «∞πe¸ Ë«∞∑HUÕ.

71-±Ku‚

81-D̈U¡

91-§d«» «∞LK∫IU‹

02ÅMbË‚ «∞∑ªe¥s

(∞KBHUz̀ Ë•U±q «∞BHUz̀) 



ØOHOW ¢πLOl ßKDU≤OW Ë̈DU¡ «∞LUØOMW

1-{l «∞ºKDU≤OW ±s «∞∂öß∑Op «∞AHU· ≠u‚ Ë•b… ¢AGOq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ±d«́OU ¢dØOV «∞LI∂i ≤∫u ±Rîd… «∞πNU“ («∞AJq 1). «îHi «∞ºKDU≤OW ́Kv Ë•b… «∞Ib¸…

£r √œ≥̧U ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW •∑v ¢∑FAo °∏∂U‹ ≠w ±u{FNU.

2-•OMLU ¢∑FAo «∞ºKDU≤OW ≠w ±u{FNU ¥LJMp ¢dØOV √Í «∞LK∫IU‹ °LUØOMW ≈́b«œ «∞DÚr («≤Ed «œ≤UÁ). ̧ØV œ«zLU «∞IDFW «∞LK∫IW «∞LözLW ≠w «∞ºKDU≤OW Æ∂q «{U≠W

«∞LJu≤U‹.

3-{l «∞GDU¡ ́Kv ßKDU≤OW ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ±l ØuÊ «≤∂u» «∞∑KIOr ≤∫u ±Rîd… «∞πNU“. √œ¸ «∞GDU¡ ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW «∞v «Ê ¢∑FAo «ô∞ºMW «∞Lu§uœ… ≠w «∞GDU¡

±l «ô∞ºMW «∞Lu§uœ… ≠w «∞ºKDU≤OW Ë¥B∂̀ «≤∂u» «∞∑KIOr ±∑d«ÅHU ±l «∞LI∂i («∞AJq 2). ¢QØb ±s «Ê «∞Fö±W «∞Lu§uœ… ́Kv «∞GDU¡ ±∑d«ÅHW ±l «∞Fö±W «∞Lu§uœ… ́Kv

°bÊ ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ («∞AJq 3).

«Ê ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ¢∑CLs ±Oe… «∞∑FAOo ∞ú±UÊ °U∞GW «∞∑Du¸.«Ê ́bÂ ¢dØOV «∞GDU¡ ́Kv ≤∫u Å∫Ò ßO∫u‰ œËÊ ¢AGOq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ.

4-«́Jf «∞ªDu«‹ «∞LcØu¸… «́öÁ ∞MeŸ «∞ºKDU≤OW Ë«∞GDU¡. ¥πu“ ≤eŸ «∞GDU¡ ≠Ij ́Mb±U ¥JuÊ «∞LC∂j ≠w Ë{l «∞∑uÆn (0).

«ß∑ªbÂ ±ºJW «∞LC∂j " A" ôî∑OU̧ «∞ºd́W «∞LDKu°W («∞AJq 4).

Ær °∑AGOq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ °∑∫d¥p ±I∂i «∞∑∫Jr " B" ±s " O" «∞v " 1 " («∞AJq 5).

«ËÆn ¢AGOq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ °ÚUœ… ±I∂i «∞∑∫Jr " B" «∞v «∞u{l " O" («∞AJq 6).

≥UÂ

«–« ¢Fc¸ ¢AGOq ±I∂i «∞∑∫Jr "B" √Ë «∞e¸ «∞M∂Cw "C" («∞AJq 6)  °ºNu∞W, •OMµc ¢QØb ±s «Ê «∞ºKDU≤OW Ë«∞GDU¡ ±dØ∂Os  ́Kv

≤∫u Å∫Ò ØLU ≥u ±cØu¸ ¢∫X" ¢πLOl ßKDU≤OW ËD̈U¡ ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ".

«∞M∂i - ¢∑Ò ≥cÁ «∞LOe… ∞KIDFW «∞LK∫IW «∞LdØ∂W °LUØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ °QÊ ¥πdÍ ¢AGOKNU ¥b¥u¥U °∫dØW ¢AGOq ¢uÆOn ±s √§q

«∞∑∫Jr °πu≥d ±ª∑Kn «ô©FLW. ¥∑r «∞∑uÅq «∞v «∞M∂i °Lπdœ «∞CGj ́Kv ±I∂i «∞∑∫Jr " C". «Ê «∞LH∑UÕ «∞M∂Cw ¥AGq

«∞Lu¢u¸ Ë¥∂IOt ®GUô °Uß∑Ld«̧ ©U∞LU «Ê «∞e¸ ±CGu◊. ¥LJs «Ê ¢∑r ≥cÁ «∞FLKOW ́Kv √Í «∞ºd́∑Os.

«ß∑ªbÂ ≥cÁ «∞ºd́U‹ ∞KFLKOU‹ «∞∑U∞OW:

1±ªHIW ±Gb«≠OW ∞K∂Oi Ë́BU̧… ∞OLuÊ.

1-2«{U≠W «∞LU¡ ∞Cr ±Ju≤U‹ «∞FπOs ±FU.

1-2«∞ªKOj «∞cÍ °t îLOd…, ≠d„ «∞b≥s ±l «∞bÆOo ∞FLq «∞LFπMU‹ Ë«∞JFJU‹ «∞LbË¸….

2´Lq «∞JFp.

1«∞∑IDOl «∞Du∞w Ë«∞Ad«z̀ Ë«∞dÆUzo.

1±ªHIW ±ºMMW «“œË«§OW «∞∫dØW.

2«∞∑IDOl Ë́Lq «∞∂u¸¥t Ë«∞HDUzd.

2§NU“ ¢LOOl Ë©U•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹ Ë́BÒU̧… °U∞Ddœ «∞LdØeÍ.

±CU°j «∞∑AGOq Ë«∞ºd́U‹

«ß∑FLU‰ ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ØOMuËœ

1 2 3

1 2

4

P1 2

5

P2

6

A

B

C
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«∞ºJOs «∞Huô–Í, √œ«… «∞FπOs Ë«∞ªHIW «∞LGb«≠OW ∞K∂Oi

1-«•Jr «∞ºKDU≤OW °LUØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ.

2-{l «∞u•b… «∞LK∫IW ≠u‚ Ë•b… ¢AGOq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ £r √œ≥̧U °FMU¥W «∞v «Ê ¢ºIj œ«îö °U∞JU±q («∞AJq 7). ¥πV

«Ê ¢ºIj «∞u•b… œ«îö Æb¸ «∞Lº∑DUŸ °U∞JU±q Æ∂q «Ê ¢∂U®d «∞FLq.

3-{l «∞LJu≤U‹ ≠w «∞ºKDU≤OW.

4-¸ØV «∞GDU¡ £r ®Gq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ.

«Ê «∞ºJOs «∞Huô–Í ≥u «ôØ∏d ¢Fbœ¥W ∞öß∑FLUô‹ °Os §LOl «∞LK∫IU‹, Ë¥LJs «ß∑FLU∞t ≠w ́LKOU‹ ±ª∑KHW °LU ≠ONU ́Lq «∞JFp

Ë́πOs «∞ª∂e Ë«∞HDUzd Ë¢IDOl «∞K∫r Ë«∞ªCdË«‹ Ë«∞LJºd«‹. ¥∑r ¢∫b¥b §u≥d «∞DFUÂ °U∞ºd́W «∞Lª∑U̧… Ë©u‰ ±b… «ô´b«œ.

«ß∑ªbÂ √œ«… «∞FπOs «Ê ØU≤X ±eËœ… ±s «§q «∞ªKOj «∞cÍ °t îLOd….

¥πu“ «ß∑FLU‰ «∞LªHIW «∞LGb«≠OW ∞K∂Oi «Ê ØU≤X ±eËœ… ≠Ij ∞∂OU÷ «∞∂Oi ∞FLq «∞LOd≤m «Ë «∞MHOªW Ëîö≠t. ¢QØb œ«zLU ±s «Ê

«∞ºKDU≤OW Ë«∞LªHIW ≤EOH∑UÊ ¢LU±U ËîU∞O∑UÊ ±s «∞A∫r Æ∂q îHo °OU÷ «∞∂Oi. ¥LJs «∞∫Bu‰ ́Kv «≠Cq «∞M∑UzZ ́Mb±U ¥JuÊ

«∞∂Oi ≠w œ§̧W •d«̧… «∞Gd≠W ∞KªHo. ¥LJs ∞KLªHIW «Ê ¢ªHo °OU÷ 6 °OCU‹. ô¢º∑ªb±NU ±l ßu«zq «îdÈ.

≥UÂ

«Ê ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ Ëîö◊ «∞ºu«zq ô ¥BK∫UÊ ∞∑JºOd √Ë ©∫s •∂U‹ «∞∂s √Ë ¢∫u¥q «∞ºJd «∞L∂d̈q «∞v ßJd ≤Úr. ́Mb «{U≠W ̧ËÕ «∞Ku“ √Ë ±u«œ ±MJÒNW «∞v «∞ªKOj, «ËÆn

¢AGOq «∞LUØOMW Ë«≤eŸ «∞GDU¡ £r «{HNU «∞v «∞ªKOj ±∂U®d…. «Ê ±ö±ºW «∞ºKDU≤OW √Ë «≤∂u» «∞∑KIOr √Ë «∞GDU¡ √Ë ±u«œ îö◊ «∞ºu«zq ±∂U®d… Æb ¢º∂V •bËÀ ́ö±U‹ œ«zLW

´KONU. ∞s ¢R£d ≥cÁ ́Kv √œ«¡ ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ.

¨DU¡ ±UØºw-°KMb («–« ¢u≠d)

¥º∑ªbÂ ̈DU¡ «∞ªKj ±UØºw ±l «∞ºJOs «∞Huô–Í ∞bÈ îKj «∞∫ºU¡ √Ë ̈OdÁ ±s «∞ºu«zq ≠w ßKDU≤OW ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ. «≤t

¥ºL̀ ∞p °e¥Uœ… ßFW îKj «∞ºu«zq ≠w «∞ºKDU≤OW.

1-{l «∞ºJOs «∞Huô–Í Ë«∞DFUÂ «∞LDKu» îKDt ≠w «∞ºKDU≤OW.

2-¸ØV ̈DU¡ «∞ªKj ±UØºw ≠u‚ «∞ºJOs «∞Huô–Í Ë«§FKt ¥º∑Id ́Kv «∞b§̧W «∞Lu§uœ… ≠w «́Kv ßKDU≤OW «∞ªKj («∞AJq 8).

3-¸ØV «∞GDU¡ Ë®Gq «∞LUØOMW.

±ªHIW ±ºMMW «“œË«§OW «∞∫dØW («–« ¢u≠d)

¢º∑ªbÂ ≥cÁ «∞LªHIW ∞KªKOj «∞ªHOn, ±∏q °OU÷ «∞∂Oi Ë«∞Jd¥LU Ë«∞K∂s «∞LJ∏n Ë∞ªHo «∞∂Oi Ë«∞ºJd ∞KJFJU‹ «∞ºHMπOW ́b¥LW «∞b≥s. √±U «∞ªKOj «∞ºLOp (±∏q «∞b≥s

Ë«∞bÆOo) ≠Ib ¥∑KHNU.

1-¢QØb ±s «Ê Øq ±ªHIW ±b≠úW °∏∂U‹ ≠w ̧√” Ë•b… ¢AGOq «∞LπLúW («∞AJq 9).

2-{l «∞LªHIW ́Kv Ë•b… ¢AGOq ±UØOMW √́b«œ «∞DFUÂ, ±l ¢bË¥d≥U ∞K∑QØb ±s «≤NU ±dØÒ∂W ́Kv ≤∫u Å∫Ò.

3-{l «∞LJu≤U‹ ≠w ßKDU≤OW ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ.

4-¸ØV «∞GDU¡ Ë®Gq «∞LUØOMW.

≈¥LU¡«‹:-

>¥LJs «∞∫Bu‰ ́Kv √≠Cq «∞M∑UzZ ́Mb±U ¥JuÊ «∞∂Oi °b§̧W •d«̧… «∞Gd≠W ́Mb «∞ªHo.

>¢QØb œ«zLU ±s «Ê «∞ºKDU≤OW Ë«∞LªHIU‹ ≤EOHW ¢LU±U ËîU∞OW ±s «∞b≥s Æ∂q îHo °OU÷ «∞∂Oi.

ØOHOW «ß∑FLU‰ «∞LK∫IU‹

8

7

79
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ÅHUz̀ «∞∑IDOl «∞Du∞w Ë«∞Ad«z̀ Ë«∞dÆUzo

«ß∑ªbÂ ÅHO∫W «∞∑IDOl «∞Du∞w ∞Kπ∂MW Ë«∞πe¸ Ë«∞∂DU©f Ë«ô©FLW ±s ¢dØOV ±AU°t.

«ß∑ªbÂ ÅHUz̀ ¢IDOl «∞Ad«z̀ ∞K∂DU©f Ë«∞πe¸ Ë«∞Jd≤V Ë«∞ªOU̧ Ë«∞Jußt Ë«∞∂Mπd Ë«∞∂Bq Ë«∞∑HUÕ.

«Ê ÅHO∫W «∞∑IDOl «∞Du∞w «∞ºLOp §b« ±özLW ∞Kπ∂MW Ë«∞πe¸ ́Mb±U ¥JuÊ «∞LDKu» ≥u ÆDl ©u∞OW ßLOJW §b«.

«Ê ÅHO∫W ¢IDOl «∞dÆUzo «∞IOUßOW ±özLW ∞K∂DU©f «∞∑w ¥LJs °Fb –∞p ÆKONU ∞K∫Bu‰ ́Kv ®d«z̀ °DU©f ±IKOW, √Ë ∞GOd≥U ±s «∞Hu«Øt Ë«∞ªCdË«‹ °LU ≠ONU «∞Jd≤V «∞KH∑w

Ë«∞∑HUÕ Ë«∞JL∏dÈ Ë«∞ªOU̧ «∞LözLW ∞FLq ©u«§s √Ë ≠πU§U‹ ∞KGLu” 

¥LJs «ß∑FLU‰ ÅHO∫W «∞∑IDOl «∞dÆOo («ßKu» §u∞OUÊ) ∞K∫Bu‰ ́Kv ®d«z̀ °DU©f ̧ÆOIW ©u¥KW ¥LJs °Fb –∞p ÆKONU ∞FLq ®d«z̀ °DU©f ±IKOW ̧ÆOIW §b«. ËØ∂b¥q ∞c∞p, ¥LJs

±FU±KW ̈Od≥U ±s «∞Hu«Øt Ë«∞ªCdË«‹ ±∏q «∞∑HUÕ Ë«∞πe¸ Ë«∞Jd≤V «∞KH∑w Ë«∞Jußt Ë«∞ªOU̧ ∞∑e¥Os «©∂U‚ «ô©FLW √Ë ôß∑FLU∞NU ≠w «∞ºö©t Ë«∞Du«§s Ë«∞LIKOU‹ °U∞∑IKOV (±s

«∞LHCq Ë{l «ô®OU¡ «∞dÆOIW «≠IOU ≠w «≤∂u» «∞∑KIOr).

¥LJs «ß∑FLU‰ ÅHO∫W «∞∂Ad ∞Kπ∂s «∞∂d±OºUÊ Ë«∞ªCdË«‹ °LU ≠ONU «∞∂DU©f «∞HπW ∞FLq “ô°OU‹ «∞∂DU©f «ô∞LU≤OW.

1-«î∑d «∞BHO∫W «∞LözLW Ë¸Ø∂NU ́Kv «∞πcŸ. Ær °NcÁ «∞FLKOW °b≠l «∞πcŸ ́Kv «∞BHO∫W «∞v «Ê ¢∏∂X ¢LU±U («∞AJq 01). «∞u¥NU ÆKOö «–« ∞eÂ ∞∑FAOINU. ¥πV «Ê ¢Il •U≠W

«∞∑IDOl «∞LDKu» ́Kv «∞ºD` «∞FKuÍ.

2-¸ØV «∞BHO∫W Ë«∞πcŸ ́Kv Ë•b… ¢AGOq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ £r √œ≥̧U °FMU¥W «∞v «Ê ¢ºIj °U∞JU±q ≠w «∞b«îq. ¥πV «Ê ¢ºIj «∞IDFW «∞LK∫IW œ«îö «∞v √ÆBv ±U ¥LJs

Æ∂q ±u«ÅKW «∞FLq.

3-¸ØV ̈DU¡ ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ Ë«î∑d •πr «≤∂u» «∞∑KIOr «∞cÍ ¢d¥bÁ. §dÈ ¢BLOr «∞b«≠FW °∫OY ¢∑CLs «≤∂u» ¢KIOr œ«îKw «{Oo •πLU. «Ê ≥c« ¥ºL̀ ∞IDl «∞DFUÂ

«∞dÆOIW √Ë «ô®OU¡ «ô≠d«œ¥W °QÊ ¢IDl ©u∞OU √Ë ®d«z̀ ́Kv ≤∫u «ßNq. Ëôß∑ªb«Â «≤∂u» «∞∑KIOr «∞b«îKw, ¥πV Ë{l «∞b«≠FW «ô´d÷ ≠w ±JU≤NU œ«îq «≤∂u» «∞∑KIOr Æ∂q

Ë{l «∞DFUÂ («∞AJq 11).

ôß∑FLU‰ «≤∂u» «∞∑KIOr «ô´d÷, «ß∑ªbÂ ØK∑U «∞b«≠F∑Os ±l («∞AJq 21).

4-{l «∞DFUÂ ≠w «≤∂u» «∞∑KIOr «∞Lª∑U̧.

5-®Gq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ Ë√ß∑FLq «∞b«≠FW («∞b«≠FU‹) ∞Hd÷ {Gj ±∑ºUËÍ ́Kv «∞DFUÂ.

√¥LU¡«‹:-

>∞K∫Bu‰ ́Kv ≤∑UzZ •ºMW «ß∑FLq œ«zLU ≠u«Øt ËîCdË«‹ ©U“§W.

>´Mb «ß∑ªb«Â «≤∂u» «∞∑KIOr «ô´d÷, ÆDl «∞DFUÂ °∫OY ¥∑ö¡Â ±Ft. «±ú «≤∂u» «∞∑KIOr •∑v «́öÁ ¢Id¥∂U Ë«œ≠l «∞DFUÂ °∏∂U‹ «∞v «ßHq °U∞b«≠FW Ë«∞LUØOMW ®GU∞W.

>«•Ad œ«zLU «≤∂u» «∞∑KIOr «ô´d÷ ∞LMl «∞DFUÂ ±s «Ê ¥Me∞o §U≤∂OU «£MU¡ «∞∑AGOq. ËØ∂b¥q ∞c∞p, «ß∑FLq «≤∂u» «∞∑KIOr «∞b«îKw («∞AJq 11).

>«ß∑ªbÂ œ«zLU «∞b«≠FW ∞b≠l «∞DFUÂ ́Kv «∞BHO∫W. ô¢º∑ªbÂ «ÅU°Fp «°b«.

>¢cØd ́Mb «ß∑FLU‰ «≤∂u» «∞DFUÂ «ô´d÷ °U≤t ¥πV «ß∑FLU‰ «∞b«≠F∑Os ±FU.

>´Mb «∞IOUÂ °U∞∑IDOl «∞Du∞w Ë«∞Ad«z̀, ≠UÊ •Ad «∞DFUÂ °AJq ±º∑IOr ß∑M∑Z ́Mt ®d«z̀ ËÆDl ©u∞OW «ÆBd ́s ±U «–« §dÈ •Ad «∞DFUÂ «≠IOU.

>≤d§u ±ö•EW °Q≤t ßOJuÊ ≥MU„ Æb¸ ÅGOd ±s «∞HCKW «∞∂UÆOW ≈±U ́Kv «∞BHO∫W √Ë °Os «∞DFUÂ «∞LFb °Fb «ß∑FLU‰ ÅHUz̀ «∞∑IDOl.

10 11 12
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«∞FBÒU̧… °U∞Ddœ «∞LdØeÍ

«Ê «∞FBÒU̧… °U∞Ddœ «∞LdØeÍ, «Ê ØU≤X ±eËœ… ±l «∞LUØOMW, ≠Nw ±özLW ∞FBd «∞Hu«Øt Ë«∞ªCdË«‹ «∞IUßOW ±∏q «∞πe¸ Ë«∞∑HUÕ. «Ê ≥cÁ «ô©FLW ¢∫∑UÃ «∞v «∞IKOq ±s «ô´b«œ, ØLU

¥LJs «ß∑FLU‰ √Í ¢u∞OHW ±s «∞Hu«Øt Ë«∞ªCdË«‹ ∞K∫Bu‰ ́Kv ±AdË» Å∫w –Ë ≤JNW.

1-¸ØV ßKW «∞LBHU… ≠w «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW ±d«́OU °UÊ ¢dØV «∞FdË«‹ «∞Lu§uœ…  ́Kv ßKW «∞LBHU… ≠w «∞AIu‚ «∞Lu§uœ… ≠w «∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW («∞AJq 31).

2-°OMLU ¢JuÊ ßKDU≤OW ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ≠w ±u{FNU, √{n «∞LπLúW «∞LcØu¸… «́öÁ Ë«œ≥̧U «∞v «Ê ¢º∑Id ≠w ±u{FNU («∞AJq 41).

3-¸ØV ̈DU¡ «∞IDFW «∞LK∫IW °∑bË¥dÁ ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW «∞v «Ê ¥FAo ≠w ±u{Ft («∞AJq 51).

4-ÆDl «∞DFUÂ «∞v ÆDl °U•πUÂ ±özLW ∞∑bîq ≠w «≤∂u» «∞∑KIOr.

5-®Gq ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ́Kv «ÆBv ßd́W, «œîq «∞DFUÂ ≠w «≤∂u» «∞∑KIOr ±l ≠d÷ {Gj ±∑ºUË ́Kv «∞b«≠FW. √́Bd ÆDFW √Ë ÆDF∑w ©FUÂ °U∞JU±q Æ∂q ́Bd ØLOU‹

«îdÈ.

6-°Fb ́Bd «∞DFUÂ ØKt œŸ «∞LUØOMW ¢FLq ∞Lb… 02 £U≤OW «îdÈ °bËÊ ¢∫LOq ∞CLUÊ «ß∑ªd«Ã «∞FBOd «∞v «ÆBUÁ.

7-°Fb «ôß∑FLU‰, ≠p «∞u•b…, √≠Bq ßKW «∞LBHU… Ë«≤eŸ «∞FCKW, «≤Iq «∞FBOd «∞v «°d¥o ∞K∑Ib¥r.

«¥LU¡«‹:-

>¥∑r «∞∫Bu‰ ́Kv «≠Cq «∞M∑UzZ °Uß∑FLU‰ ≠u«Øt ËîCdË«‹ ÆUßOW.

>«Ê «∞Hu«Øt Ë«∞ªCdË«‹ –«‹ «∞IAd «∞BKV ±∏q «∞ALUÂ Ë«ô≤U≤U” ¥πV ¢IAOd≥U Æ∂q ́Bd≥U. ØLU ¥πV «¥CU ≤eŸ «∞∂cË¸ Ë«∞Mu«… ±s «∞Hu«Øt Ë«∞ªCdË«‹ ±∏q «∞HKHq

Ë«∞AUÂ Ë«∞∂dÆu‚. ôœ«́w ±s ¢IAOd Ë≤eŸ °cË¸ «∞∑HUÕ Ë«∞JL∏dÈ Æ∂q ́Bd≥U.

>«Ê Ë•b… ≠Bq «∞FBOd ß∑FU∞Z ́BOd «∞KOLuÊ Ë∞Js ØLOW «∞KV «∞J∂Od… «∞Lu§uœ… ßu· ¢πFq «∞FBOd «∞MU¢Z ±d«. ≥c« Ë¢∑u«≠d ́BU̧… ∞OLuÊ îUÅW ∞Nc« «∞Gd÷.

≥UÂ

>∞K∫Bu‰ ́Kv «•ºs √œ«¡ ±s «∞IDFW «∞LK∫IW, Ær °LFU∞πW ØLOU‹ ÅGOd… ≠w «∞Ld… «∞u«•b… £r ≤En ßKW «∞LBHU… Ë«∞ºKDU≤OW «∞b«îKOW ±s «∞KV °Uß∑Ld«̧.

>Æb ¢d¢Z ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ «•OU≤U «£MU¡ «ôß∑FLU‰ °º∂V ́bÂ ¢ºUËÍ ¢u“¥l «∞KV. «–« •bÀ –∞p °AJq ±Hd◊, «ËÆn ¢AGOq «∞LUØOMW Ë«≠d⁄ «∞LBHU…. ≥c« Ë≤uÅw °FbÂ

B́d «Ø∏d ±s 454 §d«Â ±s «∞HUØNW √Ë «∞ªCdË«‹ ≠w Øq œ≠FW.

±ö•EW: Æb ¢º∂V °Fi «∞Hu«Øt Ë«∞ªCdË«‹ ¢GOOd ∞uÊ «∞∂öß∑Op. ≥c« √±d ©∂OFw Ë∞s ¥R£d ́JºOUÎ ́Kv ≤JNW «∞FBOd «∞MU¢Z.

13 14 15
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B́ÒU̧… «∞KOLuÊ

B́U̧… «∞KOLuÊ, «Ê ØU≤X ±eËœ… ±l «∞LUØOMW, ¢º∑ªbÂ ∞FBd «∞Hu«Øt «∞∫LCOW °LU

≠ONU «∞∂d¢IU‰ Ë«∞KOLuÊ Ë«∞KOr Ë«∞Jd¥V ≠dË‹ ∞KAd» √Ë ∞öß∑FLU‰ ≠w «∞∂uœ≤m

Ë«∞JFp Ëîö≠t.

1-°OMLU ¢JuÊ ßKDö≤OW ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ≠w ±u{FNU, ̧ØV ±BHU… «∞Hu«Øt

«∞∫LCOW °u{FNU ≠u‚ «∞ºKDU≤OW Ë¢bË¥d≥U ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW «∞v «Ê

¢∑d«Ån «∞e´MHW «∞Lu§uœ… ≠w «∞LBHU… ±l «∞Fö±W «∞Lu§uœ… ́Kv °bÊ

±UØOMW √́b«œ «∞DFUÂ («∞AJq 61).

2-{l ±Iu¸… «∞Hu«Øt ́Kv §cŸ ¢AGOq «∞LUØOMW ËœË≥̧U «∞v «Ê ¢ºIj ØU±ö

°U∞b«îq («∞AJq 71).

3-ÆDl «∞HUØNW «∞∫LCOW «≤BU≠U. ®Gq «∞LUØOMW ́Kv ßd́W 1 Ë«±ºp «∞HUØNW

°∏∂U‹ ≠u‚ «∞LIu¸… ôß∑ªd«Ã «∞FBOd.

Ë•b… «∞∑LOOl (054PFË074PFË 075PF)

¥º∑ªbÂ ≥c« «∞πNU“ ∞LeÃ «∞∫ºU¡ Ë«∞LAdË°U‹ Ë«∞HDUzd Ë«∞LU¥u≤Oe Ë∞∑IDOl «∞LJºd«‹ Ë́Lq Øºd «∞ª∂e ±s «∞ª∂e Ë±s «∞∂ºJu¥X.

«¥LU¡«‹:-

•ÆDl «∞LJu≤U‹ «∞πU≠W «∞v ±JF∂U‹, ±∏ö «∞ª∂e ∞FLq ØAd «∞ª∂e, £r ∞ILNU ±s îö‰ ̈DU¡ ≠∑∫W «∞Lq¡ ́Kv «∞ºJUØOs «∞bË«̧….

•¥LJs Ë{l «∞uÅHU‹ «∞∑w ¢∑CLs ßu«zq ́Kv §NU“ «∞∑LOOl ±∂U®d….

•¥∑r «∞∫Bu‰ ́Kv «≠Cq «∞M∑UzZ °Uß∑FLU‰ «∞ºd́W 2.

•´Mb ́Lq «∞LU¥u≤Oe. {l §LOl «∞LJu≤U‹ °Uß∑∏MU¡ «∞e¥X ≠w §NU“ «∞∑LOOl. «≤eŸ ̈DU¡ ≠∑∫W «∞Lq¡ £r «{n «∞e¥X ¢b¸¥πOU ≠w ®Jq ßOq ±∑u«Åq °OMLU ¥JuÊ «∞Lu¢u¸

®GUô.

•ô¢∑πUË“ «°b« «ÆBv ßFW §NU“ «∞∑LOOl Ë≥w ∞∑d Ë«•b.

≥UÂ

•≠w ß∂Oq «ô±UÊ, ô≤uÅw °ªKj «∞ºu«zq «∞ºUîMW.

•ô¢Cl «∞LJu≤U‹ «∞πU≠W ≠w §NU“ «∞∑LOOl Æ∂q ¢AGOKt.

•«Ê «∞Fb¥b ±s «∞∑u«°q, ±∏q ≠Bu’ «∞∏uÂ Ë«∞A∂Y Ë«∞JLuÊ, ∞b¥t ¢Q£Od ±FUØf ́Kv °öß∑Op §NU“ «∞∑LOOl Ë∞c∞p ¥πV ́bÂ ¢LOOFNU ≠Ot.

•«Ê §NU“ «∞∑LOOl ¥FLq °ºd́U‹ ́U∞OW ∞b§̧W «Ê §LOl «ô©FLW ¥∑r ¢LOOFNU ≠w ™d· œÆOIW Ë«•b….

•¥πV ¢πMV «∞∑AGOq ∞H∑d«‹ ©u¥KW √Ë ¢Jd«̧ «∞∑AGOq ËîBuÅU ́Mb ¢LOOl  ±Ju≤U‹ §U≠W √Ë ØLOU‹ ÅGOd….

•«Ê §NU“ «∞∑LOOl ̈Od ±özr ØúU¡ îeÊ, Ë∞c∞p ¥M∂Gw ́bÂ ¢d„ «∞LJu≤U‹ ≠w «∞JQ” Æ∂q ¢LOOFNU, ØLU ¥πV ≤éNU °Fb «∞∑LOOl ±∂U®d….

•´Mb ¢uÆOn «∞πNU“, «≤∑‡Ed •∑v ¢∑uÆn «∞ºJUØOs ±s «∞bË¸«Ê Æ∂q ≤eŸ §NU“ «∞∑LOOl.

1 2 43 65 7 8 P

17

1 2 43 65 7 8 P

16

¨DU¡ ≠∑∫W «∞∑F∂µW

¨DU¡

«∞JQ” Ë«∞IÚb… ±u•b¥s

1-«≤eŸ ̈DU¡ «∞LªdÃ ±s ±UØOMW √́b«œ «∞DFUÂ °d≠Ft.

2-¸ØV «∞GDU¡ Ë̈DU¡ ≠∑∫W «∞Lq¡ ́Kv «∞JQ” («∞AJq 81)

°u{FNLU ≠w «∞Lu{l «∞B∫Ò Ë¢bË¥d≥LU ≠w «¢πUÁ

´IUË» «∞ºÚW •∑v ¥FAIUÊ.

3-{l §NU“ «∞∑LOOl ́Kv «∞LªdÃ ËÁo «∞FdË«‹

«∞Lu§uœ… °U∞IÚb… ≠w «∞AIu‚ «∞L∑u«≠d…. √œ¸ ≠w «¢πUÁ

´IU̧» «∞ºÚW «∞v «Ê ¢FAo ≠w ±u{FNU («∞AJq 91).

±ö•EW:-´Mb «ß∑ªb«Â ±ªdÃ §NU“ «∞∑LOOl ¢QØb ±s ́bÂ

Ë§uœ «œË«‹ ≠w ßKDU≤OW ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ. «Ê §NU“ «∞∑LOOl

ßOFLq ≠Ij «–« ØUÊ «∞GDU¡ ËßKDU≤OW ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ≠w

±u{FNLU.

18
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©U•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹ (074PFË 075PF≠Ij)

«Ê Ë•b… «∞DU•u≤W «∞L∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹, «Ê ØU≤X ±eËœ… «∞LUØOMW, ¢º∑ªbÂ ∞ªKj ©FUÂ «ô©HU‰ Ë́Lq ±d‚ ¢u«°q «∞ºö©U‹ Ë¢IDOl «ôÁU» Ë©∫s «∞∑u«°q, °Uô{U≠W «∞v ©∫s

•∂u» «∞∂s.

1-«≤eŸ ̈DU¡ «∞LªdÃ ±s ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ °d≠Ft.

2-{l «∞Ld©∂UÊ, ±l ØuÊ «∞∫U≠W «∞v «ô´Kv, ́Kv ßD` «∞FLq £r {l «∞DFUÂ «∞LDKu» ©∫Mt.

3-¢QØb ±s «Ê «∞ªU¢r «∞LDU©w Ë«Æl ́Kv ≤∫u Å∫Ò ≠w ¢πu¥n ±πLúW «∞ºJOs Ë«∞Gö·.

4-«ÆKV ±πLúW «∞ºJOs Ë«∞Gö· £r {FNU °∫OY ¢B∂̀ «∞ºJOs ̈U©ºW ≠w «∞Ld©∂UÊ.

5-«•Jr «∞LπLúW °d°j «∞IÚb… ́Kv «∞Ld©∂UÊ «∞v «Ê ¢B∂̀ ±∫JLW ¢LU±U °U∞Ob.

6-{l «∞DU•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹ ́Kv «∞LªdÃ °∑FAOo «∞FdË«‹ «∞Lu§uœ… °U∞IÚb… ≠w «∞AIu‚ «∞L∑u«≠d…. √œ≥̧U ≠w «¢πUÁ ́IU̧» «∞ºÚW «∞v «Ê ¢FAo ≠w ±u{FNU

(«∞AJq 02).

±ö•EW:-´Mb «ß∑ªb«Â «∞DU•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹ ¢QØb ±s ́bÂ Ë§uœ «œË«‹ ≠w ßKDU≤OW ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ. «Ê «∞DU•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹ «ß∑FLq ≠Ij «–« ØUÊ

«∞GDU¡ ËßKDU≤OW ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ ≠w ±u{FNLU.

«¥LU¡«‹:-

>∞K∫Bu‰ ́Kv «≠Cq «∞M∑UzZ, ô¢Lú ±d©∂UÊ «∞e§UÃ «∞v «Ø∏d ±s ≤BHt °U∞LJu≤U‹ «∞LDKu» îKDNU.

>«îKj ØLOU‹ ÅGOd… ±s «∞LJu≤U‹ «∞LD∂uîW ±l «∞IKOq ±s «∞Ld‚ √Ë «∞K∂s ∞FLq ©FUÂ «ô©HU‰.

>¥∑r «∞∫Bu‰ ́Kv «≠Cq «∞M∑UzZ °Uß∑FLU‰ «∞ºd́W 2.

>´Mb ©∫s «́AU», ¥LJs «∞∫Bu‰ ́Kv «≠Cq «∞M∑UzZ ́Mb±U ¢JuÊ «ôÁU» ≤EOHW Ë§U≠W.

≥UÂ

>¥LJMp {LUÊ ́Ld ©u¥q ∞KDU•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹ °∑uÆOHNU ±∂U®d… •U‰ «∞∑uÅq «∞v «∞MFu±W «∞LDKu°W.

>«Ê «ÆBv «∞∑AGOq «∞L∑u«Åq _Í ́LKOW ¥πV «Ê ô¥∑πUË“ œÆOI∑Os.

>ô¢∑d„ «∞DU•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹ °bËÊ ±d«Æ∂W «£MU¡ «∞∑AGOq.

>´Mb ©∫s “≤π∂Oq §U·, ¥M∂Gw ¢JºOdÁ «∞v ÆDl Æ∂q ©∫Mt, °OMLU ¥F∑∂d  «∞JdØr ÅK∂U ∞KGU¥W Ë̈Od ±özr ∞KD∫s.

¢∫c¥d

ô¢Cl «°b« ±πLúW «∞ºJOs Ë«∞IÚb… ́Kv «∞πNU“ °bËÊ «Ê ¥JuÊ «∞Ld©∂UÊ ≠w ±u{Ft, Ëô °HLNU Æ∂q ≤eŸ «∞DK∫u≤W °U∞JU±q ±s ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ.

ô ¥πu“ ≠w √Í •U‰ ±s «ô•u«‰ «ß∑FLU‰ ±d©∂UÊ «∞DU•u≤W ±l ÆÚb… §NU“ «∞∑LOOl ≈¥t 989, ≈¥t 099, ≈¥t 399, ≈¥t 699. «Ê ©U•u≤∑p ±∑Fbœ…

«ôß∑FLUô‹ ̈Od ±özLW ∞Kºu«zq «∞ºUîMW.

«∞HDUzd °U∞ºLs Ë«∞ºJd «∞NAW, Ë“Ê «∞bÆOo •∑v043 §d«Â

π́Os °U∞ªLOd…, Ë“Ê «∞bÆOo •∑v005 §d«Â

±Ju≤U‹ îKOj «∞JFp ô¥e¥b ±πLúNU ́s63,1 Øπr

∞∫r ∞K∑IDOl043 §d«Â

ßFW «∞ºUzq - «∞ºKDU≤OW ±l ̈DU¡ «∞ªKj ±UØºw3,1 ∞∑d

ßFW «∞ºUzq - ßKDU≤OW °bËÊ ̈DU¡ ±UØºw-°KMb )054PF(57,1 °U¥MX/1 ∞∑d

§NU“ «∞∑LOOl1 ∞∑d

√œ«… ±Gb«≠OW ∞ªHo «∞∂Oi6 °OU÷ °OCU‹

±ªHIW ±ºMMW «“œË«§OW «∞∫dØW4 °OU÷ °OCU‹

√ÆBv «∞ºFU‹ «∞∑AGOKOW ∞LUØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ
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ÆÚb… ±l “≤∂d„ £U°X

±πLúW «∞ºJOs Ë«∞Gö·

îU¢r ±DU©w

±d©∂UÊ «∞ªKj Ë«∞ªeÊ

îj «ÆBv «∞Lq¡

¨DU¡
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«ÆDl «∞∑OU̧ ́s «∞πNU“ Ë«≤eŸ «∞IU°f ±s ±Qîc «±b«œ «∞JNd°U¡.

°Fb «ôß∑FLU‰ ±∂U®d…, «̈ºq §LOl «ô§e«¡, ±Úb« Ë•b… «∞Ib¸…, Ë«∞LªHIW «∞LºMMW «“œË«§OW «∞∫dØW, ËØQ” §NU“ «∞∑LOOl Ë«∞IÚb…, ËÆÚb… «∞DU•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹,

Ë±πLúW «∞ºJOs Ë«∞∑∏∂OX, ≠w ±U¡ ßUîs °t ÅU°uÊ £r §HHNU §Ob«. Øs •c¸« ́Mb ̈ºq «∞ºJOs «∞Huô–Í ËÅHUz̀ «∞IDl ô≤NU •Uœ… ∞KGU¥W. ¥LJMp Ë{l «ô§e«¡ «∞∑U∞OW ≠w

º̈U∞W «∞B∫uÊ «∞JNd°UzOW: «∞ºKDU≤OW, «∞GDU¡, «∞b«≠FU‹, «∞ºJOs «∞Huô–Í, ̈DU¡ «∞ªKj ±UØºw, «œ«… «∞FπOs, «ôœ«… «∞LGb«≠OW ∞ªHo «∞∂Oi, ́BU̧… «∞KOLuÊ, «∞FBU̧… °U∞Ddœ

«∞LdØeÍ, ±d©∂UÊ «∞DU•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹, ÅMbË‚ «∞∑ªe¥s ËÅHUz̀ «∞ªKj. Ë∞Js ¥πV ±d«́U… Ë{FNr ́Kv «∞d· «∞FKuÍ ≠w ̈ºU∞W «∞B∫uÊ «∞JNd°UzOW.

«±º` Ë•b… «∞Ib¸… ∞LUØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ °IDFW ÆLU‘ ±∂KKW îHOHU £r «±º∫NU °IDFW ÆLU‘ §U≠W. ¢QØb ±s «Ê «∞OW «∞∑FAOo ∞ú±UÊ îU∞OW ±s ±∑MU£d«‹ «∞DFUÂ.

«îeÊ ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ œ«zLU ±GDUÁ °GDUzNU ∞∫LU¥∑NU ±s «∞G∂U̧.

±ªHIW ±ºMMW «“œË«§OW «∞∫dØW

«≠Bq Øq ±ªHIW ±s ̧√” ¢AGOq ±πLúW «∞LªHo °º∫∂NU °d≠o. «̈ºq «∞LªHo °LU¡ œ«≠w¡.

«±º` ̧√” «∞∑AGOq °IDFW ÆLU‘ ±∂KKW ÆKOö £r §HHNU. ô¢GDf ̧√” «∞∑AGOq ≠w «∞LU¡.

§NU“ «∞∑LOOl

«±úÁ •∑v ≤BHt °LU¡ œ«≠w¡ Ë{Ft ́Kv ±UØOMW ≈́b«œ «∞DFUÂ. °OMLU ¥JuÊ ̈DU¡ «∞πNU“ Ë̈DU¡ ≠∑∫W «∞Lq¡ ≠w ±JU≤NLU, ®Gq «∞LUØOMW ∞Lb… 02 - 03 £U≤OW ô“«•W ¢MU£d«‹ «∞DFUÂ.

«≠d⁄ «∞LU¡ Ë«®DHt °LU¡ ≤EOn œ«≠w¡. «±º` °IU¥U «∞ºu«zq Ë«¢dØt ≠w ±JUÊ œ«≠w¡ ∞Oπn. Øs •c¸« ́Mb «∞∑πHOn °U∞Ob, «– «Ê «∞ºJUØOs •Uœ…. ô¢GDf ÆÚb… §NU“ «∞∑LOOl ≠w

«∞LU¡

«∞DU•u≤W ±∑Fbœ… «ôß∑FLUô‹

«̈ºq ±πLúW «∞ºJUØOs °LU¡ ßUîs °t ÅU°uÊ £r «®DHNU Ë§HHNU §Ob«. Øs •c¸« ́Mb «∞∑πHOn °U∞Ob, «– «Ê «∞ºJUØOs •Uœ… §b«. ô¢∑d„ ±πLúW «∞ºJUØOs ±MIúW ≠w «∞LU¡.

«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn
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