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safety

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

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

Keep hands and utensils out of the processor bowl and liquidiser jug whilst
connected to the power supply.

Switch off and unplug:

o before fitting or removing parts

o after use

o before cleaning

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

Before removing the lid from the bowl or liquidiser from the power unit:-

o switch off;

o wait until the attachment/blades have completely stopped;

o Be careful not to unscrew the liquidiser jug from the blade unit.

Allow hot liquids to cool before blending in the liquidiser - if you haven't fitted
the lid securely and it comes off, you could get splashed.

Do not use the lid to operate the processor, always use the on/off speed control.
This machine will be damaged and may cause injury if the
interlock mechanism is subjected to excessive force.

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

Never use an unauthorised attachment.

Don’t let children play with this machine.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see ‘service’.
Never let the power unit, cord or plug get wet.

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

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

before plugging in

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

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

before using for the first time

Remove all packaging including the plastic blade covers from the knife blade.
Take care the blades are very sharp. These covers should be discarded
as they are to protect the blade during manufacture and transit only.

Wash the parts see ‘cleaning’

Push excess cord into the back of the machine.

key

[processor
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power unit
detachable drive shaft
bowl

lid

feed tube

pushers

safety interlock

cord storage

pulse control

speed control

liquidiser

@ filler cap
® Id

® iug
sealing ring
® blade unit

additional attachments

Not all of these attachments listed below will be included with your food
processor. Please refer to your content list supplied. To buy an attachment not
included in your pack, contact the dealer from whom you purchased your
appliance.

knife blade

dough tool

twin beater geared whisk
maxi-blend canopy

thick slicing/coarse shredding disc
thin slicing/fine shredding disc
fine (Julienne style) chipper disc
extra coarse shredding disc
rasping disc

standard chipper disc

geared citrus press

spatula

disc storage box (FP580 only)
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to use your food processor

Fit the detachable shaft onto the power unit @.

Then fit the bowl. Place the handle towards the back and turn clockwise until it

locks @.

Fit an attachment over the drive shaft.

Always fit the bowl and attachment onto the machine before adding ingredients.

Fit the lid @ - ensuring the top of the drive shaft locates into the centre of the lid.

Do not use the lid to operate the processor, always use the on/off

speed control.

5 Switch on and select a speed.

* The processor won’t work if the bowl and lid are fitted
incorrectly.

¢ Use the pulse control for short bursts. The pulse will operate for as long as the
lever is held down.

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

* Always switch off before removing the lid.
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important

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

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

to use your liquidiser

Fit the sealing ring @ into the blade unit @).

Screw the jug onto the blade unit.

Put your ingredients into the jug.

Put the filler cap in the lid, then turn.

Lock the lid onto the jug so that the thumb tab is over the handle (To unlock the
lid, push the thumb tab @.)

6 Place the liquidiser onto the power unit and turn to lock @.

7 Select a speed or use the pulse control.

hints

* When making mayonnaise, put all the ingredients, except the oil into the liquidiser.
Then with the machine running, pour the ail into the filler cap and let it run through.

¢ Thick mixtures, eg pates and dips, may need scraping down. If it’s difficult to
process, add more liquid.

¢ When crushing ice, add 15mis (1tbsp) water to 6 ice cubes. Use the pulse control.
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important

Allow hot liquids to cool before blending in the liquidiser — if you haven't fitted
the lid securely and it comes off, you could get splashed.

To ensure the long life of your liquidiser, never run it for longer than 60 seconds.
Switch off as soon as you’ve got the right consistency.

Don’t process spices - they may damage the plastic.

The machine won'’t work if the liquidiser is fitted incorrectly.

Don’t put dry ingredients into the liquidiser before switching on. If necessary, cut
them into pieces; remove the filler cap; then with the machine running, drop
them through one by one.

Don’t use the liquidiser as a storage container. Keep it empty before and after
use.

Never blend more than 1% litres (2pts 12floz) - less for frothy liquids like
milkshakes.

choosing a speed for all functions

tool/attachment function speed
knife blade Cake making 2
Rubbing fat into flour 1-2
Adding water to combine
pastry ingredients 1-2
Chopping/pureeing/pates 2
whisk egg whites 2
egg & sugar for fatless sponges 2
cream 1-2
dough tool yeasted mixes 1-2
discs - slicing/ Firm food items such as carrots,
shredding/ hard cheeses 1-2
chipping Softer items such as cucumbers,
tomatoes 1
citrus press Citrus fruits 1
liquidiser Lighter blending eg. batters, milkshakes 1
Soups, sauces, pate and mayonnaise 2

maximum capacities
Shortcrust pastry Flour wt 340g

Yeast dough Flour wt 500g

One Stage Cake Total wt 1.5Kg
Chopping meat Total wt 600g

liquid with canopy 1.5litres
Twin geared whisk 6 egg whites

using the attachments

see chart above for speed of each attachment.

knife blade/@ dough tool

The knife blade is the most versatile of all the attachments. The length of the
processing time will determine the texture achieved. For coarser textures use
the pulse control.

Use the knife blade for cake and pastry making, chopping raw and cooked
meat, vegetables, nuts, pate, dips, pureeing soups and to also make crumbs
from biscuits and bread. It can also be used for yeasted dough mixes if the
dough tool is not supplied.

Use the dough tool for yeasted mixes.

hints

knife blade

Cut food such as meat, bread, vegetables into cubes
approximately 2cm/3/4in before processing.

Biscuits should be broken into pieces and added down
the feed tube whilst the machine is running.

When making pastry use fat straight from the fridge cut
into 2cm/3/4in.cubes.

Take care not to over-process.

dough tool

Place the dry ingredients in the bowl and add the liquid
down the feed tube whilst the machine is running.
Process until a smooth elastic ball of dough is formed
this will take 60 - 90 secs.

Re-knead by hand only. Re-kneading in the bowl is not
recommended as it may cause the processor to become
unstable.

twin beater geared whisk
Use for light mixtures only eg egg whites, cream,
evaporated milk and for whisking eggs and sugar for
fatless sponges. Heavier mixtures such as fat and flour
will damage it.

using the whisk

1 Fit the drive shaft and bow! onto the power unit.

2 Push each beater securely into the drive head @.

3 Fit the whisk by carefully turning until it drops over the
drive shaft.

4 Add the ingredients.

5 Fit the lid - ensuring the end of the shaft locates into the
centre of the lid.

6 Switch on.

hints
¢ Best results are obtained when the eggs are at room temperature.
¢ Ensure the bowl and whisks are clean and free from grease before whisking.

maxi-blend canopy
When blending liquids, use the maxi-blend canopy with
the knife blade. It allows you to increase the liquid
processing capacity from 800mis to 1.5 litres, prevents
leaking and improves the chopping performance of the
blade.

Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.

Fit the knife blade.

Add ingredients to be processed.

Fit the canopy over the top of the blade ensuring it sits
on the ledge inside the bow! ©. Do not push down on
the canopy, hold by the centre grip.
5 Fit the lid and switch on.
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slicing/shredding discs

reversible slicing/shredding discs - thick @),
thin @

Use the shredding side for cheese, carrots, potatoes
and foods of a similar texture.

Use the slicing side for cheese, carrots, potatoes,
cabbage, cucumber, courgette, beetroot and onions.
fine (Julienne style) chipper disc @

Use to cut: potatoes for Julienne style French fries; firm
ingredients for salads, garnishes, casseroles and stir
fries (eg carrot, swede, courgette, cucumber).

extra coarse shredding disc @

Coarsely shreds cheese and carrots.

rasping disc @

Grates Parmesan cheese and potatoes for German
potato dumplings.

standard chipper disc ©®

Use to Cut: potatoes for thin French fries; firm
ingredients for salads and dips (eg carrot, cucumber).

safety

¢ Never remove the lid until the cutting disc has
completely stopped.

¢ Handle the cutting discs with care - they are
extremely sharp




to use the cutting discs

Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.

2 Holding by the centre grip @), place the disc onto the
drive shaft with the appropriate side uppermost @).

3 Fit the lid.

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

To use the small feed tube - first put the large pusher
inside the feed tube.

To use the large feed tube - use both pushers
together.

5 Put the food in the feed tube.

6 Switch on and push down evenly with the pusher -

never put your fingers in the feed tube.

-

hints

¢ Use fresh ingredients

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

¢ When using the chipper disc, place ingredients horizontally.

¢ When slicing or shredding: food placed upright (/) comes out shorter than food
placed horizontally @.

¢ There will always be a small amount of waste on the plate or in the bow! after
processing.

@) citrus press

Use the citrus press to squeeze the juice
from citrus fruits (eg oranges, lemons, limes
and grapefruits).

@ cone
®@ sieve

to use the citrus press

1 Fit the drive shaft and bowl onto the power
unit.

2 Fit the sieve into the bowl - ensuring the sieve
handle is locked into position directly over
the bowl handle @)

3 Place the cone over the drive shaft turning
until it drops all the way down (D).

4 Cut the fruit in half. Then switch on and
press the fruit onto the cone.

¢ The citrus press will not operate if
the sieve is not locked correctly.

care & cleaning

¢ Always switch off and unplug before cleaning.

¢ Handle the blades and cutting discs with care - they are
extremely sharp.

e FP580 only - store your slicing/shredding discs in the
storage box supplied @.

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

power unit

* Wipe with a damp cloth, then dry. Ensure that the interlock area is clear of food
debris.

e Store excess cord in the storage area at the back of the machine.

liquidiser
1 Empty the jug before unscrewing it from the blade unit.
2 Wash the jug by hand.
3 Remove and wash the sealing ring.
4 Don’t touch the sharp blades - brush them clean using hot soapy water, then
rinse thoroughly under the tap. Don’t immerse the blade unit in water.
5 Leave to dry upside down.

twin beater geared whisk

Detach the beaters from the drive head by gently pulling them free. Wash in

warm soapy water.

* Wipe the drive head with a damp cloth, then dry. Do not immerse the
drive head in water.

all other parts
¢ Wash by hand, then dry.
e Alternatively they can be washed on the top rack of your dishwasher.

service & customer care

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

If you need help with:
e Using your machine
¢ Servicing or repairs
Contact the shop where you brought the food processor.



Portugués

seguranca

2
3

As laminas e os discos séo afiados. Manusei-os com

cuidado. Quando manusear ou limpar a lamina,

segure-a sempre pela pega @ existente na

extremidade superior e mantenha os dedos

afastados do gume.

Retire sempre a lamina antes de retirar os alimentos da taga.

Mantenha as méos e os utensilios afastados da taga e do liquidificador

enquanto o aparelho estiver ligado a corrente eléctrica.

Desligue o aparelho e retire a ficha do cabo de alimentacéo da tomada de

parede:

o antes de instalar ou retirar as pecas

o apos a utilizagao

o antes das operagdes de limpeza

Nao utilize os dedos para empurrar os alimentos no tubo de alimentacgao. Utilize

sempre o(s) calcador(es) fornecido(s).

Antes de retirar a tampa da taga ou o liquidificador do rob6:

o desligue o aparelho;

o aguarde até o acessorio/as laminas pararem totalmente;

o Tome cuidado para nao desbloquear o jarro do liquidificador da unidade de
laminas.

Deixe os liquidos quentes arrefecerem antes de os misturar no liquidificador - se

a tampa nao tiver sido apertada correctamente e se se soltar, o liquido pode

derramar-se.

N&o utilize a tampa para accionar o robd de cozinha, utilize sempre o botao de

velocidade on/off.

Este aparelho pode ficar danificado e provocar ferimentos se

exercer demasiada forca sobre o mecanismo de entrebloqueio.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por criangas ou pessoas doentes

sem supervisao.

N&o utilize acessoérios ndo autorizados.

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

Nao deixe o aparelho sem supervisao quando estiver ligado.

Nao utilize o aparelho se estiver danificado. Os aparelhos danificados devem

ser verificados ou reparados: consulte ‘assisténcia técnica’.

Nao deixe que a unidade de alimenta¢édo, o cabo ou a ficha fiquem molhados.

Nao deixe que o cabo fique pendurado ao longo da extremidade de uma mesa

ou bancada ou entre em contacto com superficies quentes.

Utilize o rob6 de cozinha apenas para os fins para os quais foi concebido.

antes de ligar

Certifique-se de que a corrente eléctrica doméstica corresponde a indicada na
base do aparelho.

Este aparelho esta em conformidade com a Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econémica Europeia.

antes de utilizar o aparelho pela primeira vez

Retire todas as protecgdes plasticas incluindo o revestimento plastico das
laminas. Tome atencao pois as laminas sdao muito afiadas. Os
revestimentos plasticos devem ser retirados pois destinam-se apenas a
protecgao das laminas durante o fabrico e o transporte.

Lave as pegas de acordo com as instru¢des da seccao ‘limpeza’

Enrole o excesso de cabo na parte posterior do aparelho.

componentes

robd de cozinha
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unidade de alimentacéo
veio accionador amovivel
taca

tampa

tubo de alimentagao
calcadores

entrebloqueio de seguranga
area de arrumagao do cabo
botéo de impulso

botéo de velocidade

liquidificador

(@)

®
®
®

tampa de enchimento
tampa

jarro

anel de vedagéo
unidade de laminas

acessorios adicionais
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Nem todos os acessorios listados abaixo sdo fornecidos com o robd de
cozinha. Consulte a lista de pegas fornecida. Para adquirir um acessorios ndo
fornecido, contacte o revendedor onde adquiriu o robd de cozinha.

lamina

utensilio para massa

pinha com duas varetas

clpula maxi-blend

disco de cortar as rodelas grossas/picar grosso
disco de cortar as rodelas finas/picar fino
disco de cortar fino (estilo palha)

disco de picar extra-grosso

disco de ralar

disco de cortar normal

espremedor de citrinos

espatula

suporte dos discos (s6 para 0 modelo FP580)

utilizar o robd de cozinha

1 Instale o veio accionador sobre a unidade do motor @.
2 Em seguida, coloque a taga. Vire o manipulo para a parte posterior e rode-o no

sentido dos ponteiros do relégio até ficar blogqueado @.

Encaixe um acessorio no veio accionador.

Coloque sempre a taga e 0 acessoério no aparelho antes de adicionar os
ingredientes.

Coloque a tampa @ - certificando-se de que a parte superior do veio accionador
fica alinhada com o centro da tampa.

Nao utilize a tampa para accionar o robd. Utilize sempre o botao
de velocidade on/off.

Ligue o aparelho e seleccione uma velocidade.

O rob6 nao funciona quando a taca e a tampa foram colocadas
incorrectamente.

Utilize o botao de impulso para controlar as acgdes de arranque/paragem. O
impulso permanece activo enquanto premir o botéo.

Efectue o procedimento acima pela ordem inversa para retirar a tampa, os
acessorios e a taga.

Desligue sempre o aparelho antes de retirar a tampa.

importante

O robd nao foi concebido para esmagar ou moer graos de café nem
transformar agUcar granulado em agucar mais fino.

Quando adicionar esséncia ou aroma de améndoa as misturas, evite o contacto
com as pegas de plastico pois tal pode resultar em manchas permanentes.

utilizar o liquidificador
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Cologue o anel de vedagao (@ na unidade de laminas ().

Fixe o jarro & unidade de laminas.

Coloque os ingredientes no jarro.

Encaixe a tampa de enchimento na tampa e, em seguida, rode-a.

Bloqueie a tampa no jarro de forma a posicionar a patilha sobre o manipulo
(para desbloguear a tampa, empurre a patilha @.)

Coloque o liquidificador na unidade de alimentagéo e rode-o para o
bloquear @.

Seleccione uma velocidade ou utilize o botao de impulso.



sugestoes

» Quando fizer maionese, coloque todos os ingredientes no liquidificador excepto o plnha com duas varetas
6leo. Com o aparelho em funcionamento, adicione o 6leo através da tampa de Utilize para misturas leves como, por exemplo, claras de
enchimento e deixe-0 misturar-se com os outros ingredientes. ovo, natas, leite e p6 ou bater ovos e aglcar para
¢ As misturas espessas, como patés e massas, podem ter de ser raspadas. Se obtengéo de massas magras tipo pao-de-16. Misturas
tiver dificuldades em misturar os ingredientes, adicione mais liquido. mais pesadas como gordura e farinha podem danificar
* Quando esmagar gelo, adicione 15 mis (1colher de sopa) de &gua para cada 6 o utensilio.
cubos de gelo. Utilize o botao de impulso. - ,
importante utilizar a pinha
¢ Deixe que os liquidos quentes arrefegam antes de os misturar no liquidificador - ) ) )
se a tampa n3o tiver sido colocada correctamente e se se soltar, o liquido pode 1 Instale o veio accionador e a taga na unidade de
derramar-se. allme.ntagao.
 Para garantir um tempo de vida (til prolongado para o liquidificador, ndo o 2 Encaixe correctamente cada vareta na cabega
accione durante mais de 60 segundos seguidos. Desligue-o assim que obtiver accionadora ®. } .
a consisténcia pretendida. 3 Insta[e a pinha, rlodanqo»a cuidadosamente até ficar
« N3o utilize especiarias - podem danificar o plastico. encaixada no veio accionador.
O aparelho nao funciona quando o liquidificador for colocado incorrectamente. 4 Adicione os ingredientes. )
 Nao introduza ingredientes secos no liquidificador antes de o ligar. Se for 5 Coloque a tampa - certificando-se que a extremidade do
necessario, corte-os em pedacos mais pequenos, retire a tampa de enchimento veio fica alinhada com o centro da tampa.
e, em seguida, introduza-0s um a um com a maquina em funcionamento. 6 Ligue o aparelho.
¢ Nao utilize o liquidificador como recipiente de armazenamento. Mantenha-o sugestdes
vazio antes e depois de o utilizar. , L . « Para obter resultados éptimos, utilize ovos & temperatura ambiente.
¢ Nao misture mais de 1'% litros (2 pts 12 floz) - quantidade inferior para liquidos « Certifique-se de que a taca e as varetas estéo limpas e ndo tém gordura
cremosos como batidos. agarrada.
escolher uma velocidade para todas as fungoes cUpula maxi-blend
Utilize a cupula maxi-blend juntamente com a lamina
utensilio/acessério | funcao velocidade para misturar liquidos. A capacidade de processamento
Bmina Fazer bolos 5 d~e qugidps aumenta de 800 mls para 1,5 Iitrgs,.as fu~gas
Misturar a gordura com farinha 1-2 séo eliminadas e os resultados de corte da lamina s&o
Adicionar dgua para misturar melhorados.
ingredientes para bolos 1-2 1 Instale o veio accionador e a taca na unidade de
Cortar/purés/patés 2 alimentacéo.
pinha claras de ovo ] 2 2 Coloque a lamina.
ovos e acligar para pao-de-I6 magro 2 3 Adicione os ingredientes a processar.

_ natas 1-2 4 Instale a cUpula sobre a parte superior da lamina,
utenslio para massa misturas levedadas 1-2 certificando-se de que fica correctamente encaixada
discos - cortar as rodelas/ | ingredientes consistentes como cenouras, na saliéncia existente no interior da taca ©. Nao faga
picar/ queijos duros ) 1-2 pressao sobre a ctpula. Segure-a pela pega
cortar Alimentos moles como pepinos, central.

_ tomates L 5 Coloque a tampa e ligue o aparelho.
espremedor de citrinos | Citrinos 1
liquidificador Misturas leves como massas batidas, batidos | 1 discos de cortar as rodelas/picar
Sopas, molhos, patés e maionese 2
discos de cortar as rodelas/picar reversiveis -

capacidades maximas grosso ), fino @
¢ Peso da massa para biscoitos amanteigados 340 g Utilize o lado de picar para queijo, cenouras, batatas e
* Peso da massa com fermento 500 g alimentos de textura semelhante.
¢ Peso total para pao-de-l6 1,5 Kg Utilize o lado de cortar as rodelas para queijo, batatas,
¢ Peso total para carne picada 600 g couve, pepino, curgetes, beterraba e cebolas.
* liquidos com campénula 1,5 litros disco de cortar (estilo palha) fino @
* Pinha com duas varetas 6 claras de ovo Utilize para cortar: batatas fritas tipo palha ingredientes

e o consistentes para saladas, guarni¢cdes, guisados e
Utl|lzal’ 0OS acessorios salteados (por exemplo, cenoura, nabo, curgetes e
consulte a tabela acima para obter as velocidades pr_aplno). R
adequadas a cada acessorio. disco de picar extra-grosso @

Pica queijo e cenouras em pedagos maiores.

lamina/@) utensilio para massa disco de ralar @

Alamina é o acessorio mais versatil. A duragéo do processamento determina a textura Rala queijo Parmes&o e batatas para bolinhos de massa

obtida. Para texturas mais espessas utilize o botao de impulso. de batata alemaes.

Utilize a lamina para bolos e biscoitos, picar carne crua e cozida, vegetais, nozes, patés, disco de cortar normal @

pastas, sopas em puré e ralar biscoitos e pao. Pode também ser utilizada para misturas Utilize para cortar: batatas tipo palha; ingredientes

com massas levedadas quando o utensilio para massa néo é fornecido. consistentes para saladas e massas (por exemplo,

Utilize o utensilio para massa quando utilizar misturas levedadas. cenoura, pepino).

sugestdes seguranca

lamina

* S0 retire a tampa depois de o disco de corte
parar totalmente.

* Manuseie cuidadosamente os discos de
corte - sdo extremamente afiados

¢ Corte alimentos como carne, pao e vegetais em cubos
com aproximadamente 2cm/3/4 pol antes de os
processar.

¢ Os biscoitos devem ser partidos em pedacgos e
adicionados através do tubo de alimentagdo com o
aparelho em funcionamento.

¢ Quando estiver a fazer biscoitos amanteigados, utilize
gordura retirada directamente do frigorffico e cortada
em cubos de 2cm/3/4 pol.

e Tome ateng&o para nao cortar os alimentos em
demasia.
utensilio para massa ®—

¢ Coloque os ingredientes secos na taga e adicione
liquido através do tubo de alimentagéo com o aparelho
em funcionamento. Processe até obter uma bola de
massa macia e elastica. Demora cerca de 60 - 90 segs.

¢ \olte a amassar apenas com as maos. Nao volte a
amassar utilizando a taga pois o robd pode ficar instavel.




utilizar os discos de cortar

—_

Instale o veio accionador e a taga na unidade de alimentacéo.

Segure a pega central @ e cologque o disco no veio accionador com o lado
adequado virado para cima @).

Coloque a tampa.

Escolha o tipo de tubo de alimentagao que
pretende utilizar. O calcador contém um tubo de
alimentacdo mais pequeno para processamento
de ingredientes individuais ou finos.

Para utilizar o tubo de alimentacéo pequeno,
introduza primeiro o calcador grande no tubo de
alimentacao.

Para utilizar o tubo de alimentagdo grande, utilize
os dois calcadores em conjunto.

Introduza os alimentos no tubo de alimentagao.
Ligue o aparelho e empurre uniformemente os
alimentos com o calcador - nunca introduza os
dedos no tubo de alimentacéo.

sugestoes

Utilize ingredientes frescos

Nao corte os alimentos em pedagos demasiado pequenos. Encha
praticamente toda a largura do tubo de alimentacéo. Isto evita que os
alimentos escorreguem lateralmente durante o processamento. Pode também
utilizar o tubo de alimentagao pequeno.

Quando utilizar o disco de cortar, coloque os ingredientes na horizontal.
Quando cortar as rodelas ou picar: os alimentos colocados na vertical () séo
cortados em pedagos mais pequenos do que os alimentos colocados na
horizontal @.

Terminado o processamento, encontrara sempre restos no disco ou na taga.

@) espremedor de citrinos

@ cone
@ passador

utilizar o espremedor de
citrinos

1

2

Utilize o espremedor de citrinos para obter o sumo de citrinos
(por exemplo, laranjas, limdes, limas e
toranjas).

Instale o veio accionador e a taga na
unidade de alimentagéo.

Coloque o passador na taga - certificando-se
de que o manipulo do passador fica
blogueado numa posicédo directamente
acima do manipulo da taga ®.

Coloque o cone sobre o veio accionador,
rodando-o até descer totalmente (0.

Corte a fruta a0 meio. Em seguida, ligue o
aparelho e pressione a fruta contra o cone.
O espremedor de citrinos nao
funciona quando o passador for
colocado incorrectamente.

manutencéao e limpeza
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Desligue sempre o aparelho e retire a ficha do cabo de
alimenta¢do da tomada de parede.

Manuseie as laminas e dos discos de cortar com cuidado
- s80 extremamente afiados.

S6 para o modelo FP580 - guarde os discos de cortar as
rodelas/picar no suporte de discos fornecido Q.

Alguns alimentos podem retirar a cor do plésti@o. Isto é
perfeitamente normal e ndo danifica o plastico nem altera
0 sabor dos alimentos. Limpe com o pano humedecido
com 6leo vegetal para recuperar a cor original.

unidade de alimentacao

Limpe com um pano humedecido e, em seguida, seque. Certifique-se de que
a area de entreblogeio ndo tem restos de alimentos agarrados.

Guarde o excesso do cabo na area de armazenamento existente na parte
posterior do aparelho.

liquidificador

Esvazie o jarro antes de o retirar da unidade de laminas.

Lave o jarro a mao.

Retire e lave o anel de vedacéo.

Nao toque nas laminas afiadas - escove-as com agua quente e detergente e,
em seguida, enxague em agua corrente. Nao coloque a unidade de
laminas dentro de agua.

Deixe-a secar, colocando-a ao contrario.

pinha com duas varetas

Retire as varetas da cabecga accionadora, puxando-as com cuidado. Lave-as
em &gua quente e detergente.

Limpe a cabeca accionadora com um pano humedecido e, em seguida,
seque-a. Nao coloque a cabeca accionadora dentro de agua.

as restantes pecas

Lave-as a méo e, em seguida, seque-as.

Alternativamente, podem ser lavadas na prateleira superior da sua maquina de
lavar loica.

assisténcia e suporte ao cliente

Se o cabo ficar danificado, tera de ser substituido pela Kenwood ou por um
centro de assisténcia técnica autorizado da Kenwood por motivos de
seguranga.

Se necessitar de ajuda para:

Utilizar o aparelho

Recorrer aos servigos de assisténcia técnica ou reparagdes
Contacte o estabelecimento onde adquiriu o robd de cozinha.



Espanol

seguridad

¢ Las cuchillas y los discos de corte estan muy afilados;
manéjelos con cuidado. Sostenga siempre la cuchilla
por el asa @), situada en la parte superior, y
mantenga los dedos alejados de los bordes
cortantes, tanto durante el uso como en las
operaciones de limpieza.

¢ Retire siempre la cuchilla antes de vaciar el contenido del bol.

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

* Apague y desconecte el aparato:
o antes de montar o desmontar cualquier componente
o después del uso
o antes de limpiarlo

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

¢ Antes de retirar la tapa del bol o la licuadora del bloque motor:
o desenchufe el aparato;
o espere hasta que los accesorios/cuchillas se hayan parado totalmente;
o tenga cuidado para no desenroscar la jarra de la licuadora de la unidad de

corte.

¢ Deje enfriar los liquidos calientes antes de mezclarlos en la licuadora; si la tapa
no esté bien encajada y se suelta, podria quemarse con las salpicaduras.

¢ No utilice la tapa para hacer funcionar el robot de cocina; utilice siempre el
control de velocidad de encendido/apagado.

¢ Este aparato se estropeara y puede producir lesiones si el
mecanismo de enclavamiento se ve sometido a una fuerza
excesiva.

* No deje que nifios ni personas discapacitadas manejen este aparato sin
supervision.

* Nunca utilice un accesorio no autorizado.

¢ No permita que los nifios jueguen con este aparato.

* Nunca deje este aparato desatendido.

¢ Nunca utilice un aparato dafado. Haga que lo revisen o reparen: vea ‘servicio’.

* Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el enchufe.

* No deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de la mesa o zona de
trabajo ni esté en contacto con superficies calientes.

¢ Este procesador de alimentos es para sélo uso doméstico; no lo utilice para
otros fines.

antes de enchufar el robot de cocina

¢ Asegurese de que la corriente eléctrica es la misma que figura en la parte
inferior del aparato.

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

antes de utilizar el robot de cocina por primera vez

1 Retire todo el embalaje, incluidos los protectores de plastico de la cuchilla. Las
cuchillas estan muy afiladas. No guarde los protectores de plastico, ya
que solo se utilizan para proteger la cuchilla durante el proceso de fabricacion y
transporte.

2 Lave las piezas: vea ‘limpieza’.

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

elementos principales
robot de cocina

bloque motor

eje de transmision desmontable
bol

tapa

tubo de entrada

embutidores

enclavamiento de seguridad
guardacable

pulsador

control de velocidad

POROPO®OOO

licuadora

@ tapdn de llenado
® tapa

® jarra

anillo sellante

@ unidad de la cuchilla

accesorios adicionales

El robot de cocina puede no incluir todos los accesorios de la lista siguiente.
Revise la lista de accesorios que se suministra con el aparato. Para comprar un
accesorio que no esté incluido en el paquete, pdngase en contacto con el
establecimiento en el que ha adquirido el aparato.

cuchilla

herramienta para amasar

batidor doble

cubierta de mezclado méaximo
disco rebanador/troceador grueso
disco rebanador/troceador fino
disco picador fino (estilo juliana)
disco troceador extra grueso
disco rallador

disco picador estandar
exprimidor de citricos

espatula

caja para guardar los discos (sélo para el modelo FP580)

OISIANISISISISCGIGISIS

para utilizar el robot de cocina

1 Acople el eje desmontable sobre la unidad de potencia @.

2 Encaje el bol. Cologue el mango hacia atras y girelo en el sentido de las agujas
del reloj hasta que se acople en su lugar @.

3 Coloque el accesorio elegido sobre el eje de transmision.

¢ Ajuste bien el bol y los accesorios en la maquina antes de afiadir cualquier
ingrediente.

4 Cologue la tapa @ asegurandose de que la parte superior del eje de
transmision encaja en el centro de la tapa.

* No utilice la tapa para hacer funcionar el robot de cocina; utilice
siempre el control de velocidad de encendido/apagado.

5 Encienda el aparato y seleccione una velocidad.

El robot de cocina no funcionara si la tapa no se ajusta

correctamente.

o Utilice el pulsador para procesos cortos. El pulsador funcionaréa mientras se
mantenga presionada la palanca.

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

* Desenchufe siempre el aparato antes de retirar la tapa.

importante

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

¢ Sj afade esencia de almendra o aromatizantes a las mezclas, evite el contacto
con el plastico ya que podrian quedar manchas permanentes.

uso de la licuadora

Encaje el anillo sellante @) en la unidad de corte @®).

Enrosque la jarra en la unidad de corte.

Ponga los ingredientes en la jarra.

Coloque el tapédn de llenado en la tapa y girelo.

Coloque la tapa sobre la jarra de forma que la lenglieta quede sobre el mango
(para desbloguear la tapa, empuje la lengleta @.)

Coloque la licuadora sobre el bloque motor y girela para bloguearla @.
Seleccione una velocidad o utilice el pulsador.
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consejos

¢ Para hacer mayonesa, coloque todos los ingredientes en la licuadora, excepto el
aceite. Una vez que la maqguina esté en funcionamiento, vierta el aceite en el tapdn
de llenado y deje que caiga poco a poco.

¢ Al trabajar con mezclas espesas, por ejemplo, patés y salsas, puede ser
necesario desmenuzar los ingredientes. Si el proceso resulta dificil, afiada mas
liquido.



Al triturar hielo afiada 1 cucharada sopera (15 mls) de agua por cada 6 cubitos.
Utilice el pulsador.

importante

Deje enfriar los liquidos calientes antes de mezclarlos en la licuadora; si la tapa
no se ha encajado perfectamente y el liquido se sale, podria quemarse con las
salpicaduras.

Para garantizar la vida util de la licuadora, no la haga funcionar mas de 60
segundos seguidos. Desenchufela tan pronto como consiga la consistencia
adecuada.

No utilice el robot de cocina para triturar especias ya que podrian dafar el
plastico.

* El aparato no funcionara si la licuadora no esta encajada correctamente.

¢ No ponga ingredientes secos en la licuadora antes de ponerla en marcha. Si
fuese necesario, cortelos en trozos pequefos; retire el tapon de llenado; con la
maquina en funcionamiento, introduzca los trozos uno a uno.

No utilice la licuadora para almacenar liquidos. Manténgala limpia antes y
después de utilizarla.

* Nunca mezcle cantidades superiores a 1'% (un litro y medio); la cantidad debe
ser menor para liquidos espumosos, como los batidos a base de leche.

velocidad adecuada a cada funcion

herramienta/accesorio| funcién velocidad
cuchilla Masa para tartas 2
Mezclar manteca con harina 1-2
Anadir agua para combinar
ingredientes para pasta quebrada 1-2
Picar/triturar/hacer patés 2
montar Claras de huevo 2
Claras de huevo y azlcar para merengues 2
Nata 1-2
herramienta para amasar | Masas con levadura 1-2
discos - rebanadores/ | Alimentos consistentes, como zanahorias,
troceadores/ quesos duros 1-2
picadores Alimentos mas blandos, como pepinos,
tomates 1
exprimidor de citricos | Frutas citricas 1
licuadora Mezclas mas ligeras,
como batidos de fruta, de leche 1
Sopas, salsas, paté y mayonesa 2
capacidades maximas
¢ Peso de la harina para pasta con corteza de pan 340 g
¢ Peso de la harina para masa con levadura 500 g
¢ Peso total para bizcocho de elaboraciéon en un solo paso 1,5 Kg
e Peso total de carne para picar 600 g
¢ Liguidos con cubierta 1,5 litros

e Batidor doble 6 claras de huevo

uso de los accesorios

vea en la tabla anterior la velocidad adecuada a cada
accesorio.

cuchilla de corte/@) herramienta para amasar
La cuchilla de corte es el accesorio mas versatil de todos. La textura obtenida
depende del tiempo de elaboracién. Para obtener texturas mas gruesas, utilice el
pulsador de control.
Utilice la cuchilla de corte para elaborar masas para tartas y pasteles, picar carne
cruda y cocinada, verduras, frutos secos, patés, purés, salsas, hacer masa quebrada
y rallar galletas y pan. También puede utilizarla para hacer masas con levadura si el
aparato que ha adquirido carece de la herramienta para amasar.

Para masas con levadura utilice la herramienta para amasar.

consejos
cuchilla

¢ Antes de procesar alimentos como carne, pan o
verduras, cortelos en cubos de 2 cm aproximadamente.

¢ Corte las galletas en trozos e introdUzcalos por el tubo
de entrada mientras la maquina esté en marcha.

¢ Para hacer masa quebrada, utilice manteca recién

sacada de la nevera y cortada en cubos de 2 cm.

Tenga cuidado de no exceder el tiempo de proceso.

herramienta para amasar

¢ Coloque los ingredientes secos en el bol y afiada liquido
por el tubo de entrada con el aparato en
funcionamiento. Procese los ingredientes hasta obtener
una bola de masa elastica y suave; el proceso suele
tardar de 60 a 90 segundos.

* El reamasado o la forma deben hacerse a mano
solamente. No es aconsejable reamasar o dar forma en
el bol, ya que esta operacion podria afectar a la
estabilidad del aparato.

batidor doble

Utilicelo para alimentos ligeros como claras de huevo,
nata, leche evaporada, o para montar claras con azlcar
para suflés o merengues. Las mezclas mas pesadas,
como las que llevan manteca y harina, podrian dafar el
accesorio.

uso del batidor

Acople el eje de transmision y el bol en el bloque motor.

Inserte cada varilla hasta el fondo en el cabezal ®.

3 Ajuste el batidor girdndolo con cuidado hasta que
encaje en el eje de transmision.

4 Afnada los ingredientes.

5 Ajuste la tapa; el extremo del eje debe quedar en el centro de la tapa.

6 Encienda el aparato.

N —

consejos

¢ Para obtener los mejores resultados, los huevos deben estar a temperatura
ambiente.

¢ Antes de utilizar el bol y las varillas asegurese de que estan limpios y sin restos
de grasa.

cubierta de mezclado maximo
Para mezclar liquidos, utilice la cubierta de mezclado
maximo junto con la cuchilla. Esto le permitira
incrementar la capacidad de proceso de liquidos de 800
mis a 1,5 litros y mejorara el rendimiento de corte de la
cuchilla.

Acople el eje de transmisién y el bol en el bloque motor.
Ajuste la cuchilla.

Afada los ingredientes.

Ajuste la cubierta en la parte superior de la cuchilla
asegurandose de que encaja correctamente

en el borde interior del bol ©. No haga presién sobre
la cubierta, agarrela por la parte central.

5 Encaje la cubierta y encienda el aparato.

discos rebanadores/troceadores

discos rebanadores/troceadores reversibles:
grueso @), fino @

Utilice el lado del troceador para trocear quesos,
zanahorias, patatas y alimentos de textura similar.
Utilice el lado del rebanador para cortar quesos,
zanahorias, patatas, coles, pepinos, calabacines,
remolachas y cebollas.

disco picador fino (estilo juliana) @

Utilicelo para cortar: patatas a estilo juliana o fritas a la
francesa; otros alimentos consistentes (por ejemplo,
zanahorias, nabos, calabacines, pepinos) para
ensaladas, guarniciones, guisos y fritos menudos.
disco troceador extra grueso @

Trocea zanahorias y quesos en trozos grandes.
disco rallador @

Ralla queso parmesano y patatas para bolas de patata
a la alemana.

disco picador estandar @

Utilicelo para cortar: patatas fritas a la francesa finas
(paja); otros ingredientes consistentes (por ejemplo,
zanahorias, pepinos) para ensaladas y salsas.

seguridad

* No retire nunca la tapa hasta que los discos
de corte se hayan parado completemante.

* Maneje los discos de corte con mucho cuidado; estan muy
afilados.
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para utilizar los discos de corte

1

2

Coloque el eje de transmision y el bol en el bloque
motor.

Sujetandolo por la parte central @, coloque el disco en
el eje de transmision con el lado apropiado en la parte
superior @).

Ajuste la tapa.

Elija el tubo de entrada adecuado al tamafio de los
alimentos. El embutidor contiene un tubo de entrada
mas pequefo para procesar los elementos de uno en
uno o para ingredientes pequenos.

Para usar el tubo de entrada pequefo, introduzca
primero el embutidor grande en el tubo de entrada.
Para usar el tubo de entrada grande, utilice ambos
embutidores a la vez.

Coloque los alimentos en el tubo de entrada.
Encienda el aparato y empuje cada trozo firmemente con el embutidor; nunca
meta los dedos en el tubo de entrada.

consejos

Utilice productos frescos

No corte la comida en trozos demasiado pequefios. Llene el tubo de entrada
casi hasta arriba. Asi evitara que la comida se deslice hacia los lados al
procesarla. De forma alternativa, utilice el tubo de entrada pequefio.

Al utilizar el disco picador, cologue los ingredientes en sentido horizontal.

Al rebanar o trocear: coloque los alimentos en sentido vertical ®, asi obtendra
rebanadas y cortes méas cortos que si los dispone horizontaimente @
Después de utilizar una cuchilla de corte, siempre quedaran pequefias
cantidades de desperdicios en el disco o en el bol.

@ exprimidor de citricos

@ cono
® colador

para utilizar el exprimidor de
citricos

1

2

Utilice el exprimidor de citricos para hacer
zumos de frutas citricas, como naranjas,
limones, limas y pomelos.

Coloque el eje de transmision y el bol en el
bloque motor.

Acople el colador en el bol; asegurese de que
el asa del colador coincide con el asa del
bol @.

Coloque el cono sobre el eje de transmision
y girelo hasta que caiga hasta el fondo .
Corte la fruta en mitades. Encienda el
aparato y presione la fruta sobre el cono.
El exprimidor de citricos no
funcionara si el colador no esta
colocado correctamente.
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cuidado y limpieza

¢ Apague y desconecte siempre el aparato antes de
proceder a su limpieza.

* Maneje las cuchillas y los discos de corte con sumo
cuidado; estan muy afilados.

¢ Solo para el modelo FP580: guarde los discos
rebanadores/troceadores en la caja que se
suministra con el aparato @.

¢ Algunos alimentos pueden manchar el plastico. Esto
es algo totalmente normal y no causa ningun dafio
en el plastico ni afecta al sabor de los alimentos.
Para eliminar las manchas, frote el plastico con un
pano suave mojado en aceite vegetal.

bloque motor

¢ Limpielo con un trapo himedo y séquelo a continuacién. Asegurese de que el
area de enclavamiento no muestra restos de comida.

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

licuadora

Vacie la jarra antes de desenroscarla de la unidad de la cuchilla.

Lave la jarra a mano.

Retire y lave el anillo sellante.

No toque las cuchillas: lavelas con agua y jabdn, aclarelas a fondo bajo el grifo.
No sumerja la unidad de la cuchilla en el agua.

5 Pongala boca abajo y déjela secar.
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batidor doble

¢ Retire las varillas del cabezal tirando de ellas suavemente hacia abajo. Lavelas
con agua caliente y jabdn.

¢ Limpie el cabezal con un pafio himedo y séquelo a continuacion. No
sumerja el cabezal en agua.

otras piezas
e Lavelas a mano y séquelas completamente.
¢ De forma alternativa, pueden lavarse en la bandeja superior del lavavaijillas.

servicio y atencion al cliente

¢ Por razones de seguridad, si el cable estd dafado, debe ser sustituido por
Kenwood o por un técnico autorizado de Kenwood.

Si necesita ayuda para:
e Utilizar el aparato
¢ Obtener servicio, piezas de recambio o reparaciones,
pdéngase en contacto con el establecimiento en el que adquirié este aparato.



Turkce

emniyet

Bicaklar ve diskler ¢ok keskin olduklari igin tutarken dikkatli

olun. Bigagi tasirken ve temizlerken daima @ ust

tarafindaki keskin olmayan tutma yerinden kavrayin.

Kaseyi bosaltmadan énce daima biga@i ¢ikartin.

Cihaz elektrige bagh oldugu strece ellerinizi ve mutfak aletlerini kaseye ve
sivilastirici kabina sokmayin.

Asagida sayilan iglemleri ancak cihazi kapattiktan ve fisini ¢gektikten sonra
yapin:

o parga takmadan ya da s6kmeden énce

o kullanimdan sonra

o temizlemeden énce

Yiyecekleri asla parmaklarinizla gida girisinden asagi itmeyin. Bu is i¢in
mutlaka gida iticisini/lerini kullanin.

Kasenin kapagini ¢ikartmadan ya da sivilastirici kabini motor ksmindan
ayirmadan énce:

o cihazi kapatin;

o tum pargalarin/bicaklarin tamamen durmasini bekleyin;

o sivilagtirict kabini bigak takimindan ayirmayin.

Sivilastiricida karistirmak istediginiz sicak sivilarin énce sogumasini
bekleyin - diizgiin takilmamis bir kapak yerinden ¢iktiginda sicak sivi
Uzerinize sigrayabilir.

Cihazi ¢alistirmak icin kapak yerine daima a¢/kapat hiz ayar digmesini
kullanin.

Kilit mekanizmasina asiri gu¢ uygulanmasi durumunda cihaz hasar
gOrebilir ve yaralanmalara neden olabilir.

Bu cihaz, kiiguk ¢ocuklar ya da hasta kigilerin gézetim digi kullanimina uygun
degildir.

Cihaza uygun olmayan pargalar kullanmayin.

Gocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyin.

Cihaz galisirken basindan ayriimayin.

Arizali bir cihazi kullanmayin. Cihazi kontrol ettirin ya da onartin. Bknz. Yetkili
‘servis’.

Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik figinin 1Islanmamasina
6zen gdsterin.

Elekirik kablosunun masa/tezgah kenarlarindan sarkmasini ya da sicak
ylzeylere temas etmesini 6nleyin.

Mutfak robotunuzu amag disi kullanmayin. Bu cihaz yalnizca evde kullanim
icin uygundur.

cihazi elektrige baglamadan 6nce

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

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

ilk kullanimdan 6nce

Plastik bicak kiliflari dahil tim ambalaj parcalarini ¢ikartin. Dikkatli olun:
Bigaklar ¢ok keskindir. Bu kiliflar yalnizca uretim ve nakliyat sirasinda
bicaklari korumak Uzere takilmistir ve atilabilir.

Parcalarin yikanmasi, bknz. ‘temizlik’

Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin igine itin.

parcalar

mutfak robotu

O)
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motor kismi
cikartilabilir tahrik mili
¢anak

kapak

gida girigi

gida iticileri

glvenlik kilidi

kablo haznesi
calistirma digmesi
hiz kontrolu
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sivilastirici

GCISIGISIE)

doldurma kapagi
kapak

kap

conta halkasi
bigak birimi

ek parcalar

CISICICIRICISICIEICICISIC)

Asagida sayilan parcalarin tamami mutfak robotunuz ile birlikte gelmeyebilir.
Robot ile birlikte verilen parca listesine bakin. Pakette bulunmayan bir parcayi
satin almak igin, cihazinizi aldiginiz saticiya bagvurun.

bicak

hamur yogurucusu

ikili ¢irpici

buyuk karistirma kapagi

kalin dilimleme/ kaba rendeleme diski
ince dilimleme/ ince rendeleme diski
ince (Julienne tarzi) dograma diski
cok kaba rendeleme diski

ince rendeleme diski

standart dograma diski

narenciye sikacagi

spatula

disk muhafaza kutusu (yalnizca FP580 modelinde)

mutfak robotunun kullanimi

N =

Cikarilabilir mili glic birimine takiniz @.

Simdi kaseyi yerine takin. Kaseyi, kolu arkada olacak sekilde yerlestirin ve
yerine oturana kadar saat yoniinde gevirin @.

Tahrik miline bir ek pargasi takin.

Kaseye malzeme koymadan énce daima kase ve ek pargay! cihaza takin.
Kapagi takin @ - Tahrik milinin tst kisminin kapagin ortasina yerlesmesine
dikkat edin.

Cihazi calistirmak igin kapak yerine ag/kapat hiz ayar digmesini kullanin.
Cihazi ¢aligtirip ¢alisma hizini segin.

Cihaz, kase ve kapak tam yerine oturmadiginda g¢alismaz.

Kisa iglemler igin ¢alistirma diigmesini kullanin. Cihaz, diigme basili tutuldugu
slirece calisacaktir.

Kapagi, parcalari ve kaseyi sokmek icin yukaridaki islemi iglemi ters sirayla
yaratan.

Kapagi s6kmeden 6nce cihazi daima kapatin.

énemli

Mutfak robotunuz ile kahve égutiilemez ya da toz sekeri pudra sekeri halinde
getirilemez.

Kase icindeki karisima badem 6zi ya da tatlandirici eklerken bunlarin plastik
pargalara degmesini 6nleyin. Aksi halde kalici lekeler olusabilir.

sivilagtiricinin kullanimi

a b~ O =

Conta halkasini (4 bigakbirimine @ takin.

Kabi bigak birimi tGizerine sabitleyin.

Malzemenizi kaba yerlestirin.

Doldurma kapagini kapaga takip gevirin.

Doldurma kapagini, ¢ikinti, kolun Gizerine gelecek sekilde kaba takin (kapagi
sékmek i¢in ¢ikintiyr @ itin).

Sivilagtirici kabini motor kismina takin ve cevirerek yerine oturtun @.

Cihazi galigtirmak igin bir hiz segin ya da galistirma digmesine basin.

Oneriler

Mayonez hazirlarken, yag disindaki tim malzemeleri sivilastiriciya dékan.
Yagi, cihaz ¢alisirken doldurma kapagina doldurun. Yag, buradana yavasga
kabin igine sizar.

Pate ve sos gibi kivamli karisimlarin biraz inceltiimesi gerekebilir. Karisim
islenemeyecek kadar kivamliysa biraz daha sivi ekleyin.

Buz kirarken, kiip seklinde 6 buz pargasi icin 15 ml (1 tath kasigi) su ekleyin.
Buz kirmak i¢in ¢alistirma digmesini kullanin.



snemli ikili girpici

» Sivilagtiricida karistirmak istediginiz sicak sivilarin 6nce sogumasini Bu aleti, yalnizca 6rn. yumurta aki, krema, st gibi
bekleyin - diizglin takilmamis bir kapak yerinden ¢iktiginda sicak sivi hafif karigimlar ve yagsiz gevrek hamuru icin yumurta

uzerinize sicrayabilir. ve seker cirpmak lzere kullanin. Yag ve un gibi agir
* Swvilagtiricinin uzun émirli olmasini saglamak igin 60 saniyeden daha uzun karisimlar bu alete zarar verir.

calistirmayin. Karigsiminiz dogru kivama gelir gelmez, cihazi kapatin.
¢ Cihazinizda baharat islemeyin - Baharatlar plastik kisimlara zarar verebilir.

* Cihaz, sivilastirici yerine tam oturmadiginda ¢alismaz. erplcmln kuIIanlml
* Sivilastiriclyl galistirmadan énce igine kuru malzemeler koymayin. Gerekirse 1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.
b.u malzemeleri kQQUk pargalar he.ali.nde kesin, doldurma kapagini ¢ikartin ve 2 Cirpicilar, tahrik milinin bagligina takin ©
cihaz galigirken birer birer kabin igine atin. 3 Cirpict takimini dikkatli bir sekilde gevirerek tahrk
* Swvilastiriclyl, muhafaza kabi olarak kullanmayin. Sivilastirici kabi miline oturtun.
kullanimdan énce ve sonra bos olmalidir. 4 Malzemeleri ekleyin.
¢ 1'/2 litre Gzerinde malzeme karistirmayin - Milkshake gibi kdpUklu sivilar igin 5 Kapag! takin - mil ucunun kapagin ortasina oturmasina dikkat edin.
bu miktar daha az olmali. 6 Cihazi calistinin.
-~ . . . . . . onerller
deg|§|k I§Iem|er Igln hiz Seglml * Eniyi sonucu elde etmek igin oda sicakliginda yumurta kullanin.
alet/ek parca islem hiz o ste ve ¢irpicinin, ¢irpma isleminden énce temiz ve yagsiz olmasina dikkat
bigak Kek yapimi 2 edn-
Yag ile un karigtirma 1-2 bquk kar|§t|rma kapa@
Hamur isleri malzemelerinin Sivi karistirirken, bigakli biyik karistirma kapagini
kangtinimasi icin su ekleme 1-2 kullanin. Bu kapak ile cihazin sivi hacim kapasitesi
Dograma/ezme/pate 2 800 ml'den 1,5 litreye gikartilabilir, sizma énlenir ve
girpici yumurta aki 2 bigagin dograma bagarimi artirilabilir.
yagsiz gevrekler igin yumurta ve seker 2
krema 1-2 1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.
hamur yogurucu mayali karisimlar 1-2 2 Bigagi takin.
diskler - dilimleme/ Sert gidalar: Orn. havug 3 lslenecek gidalari ekleyin.
rendeleme/ sert peynirler 1-2 4 Kapagi, bigagin lzerine yerlestirin ve kasenin i¢
dilimleme Yumusak gidalar: Orn. salatalik, kenarindaki ¢cikintiya © oturmasina dikkat edin.
domates 1 Kapaga yukaridan baski uygulamayin ve ortadaki
narenciye sikacag! Turunggiller 1 tutma yerinden kavrayin.
sivilagtirici Az kivamli sivilar, érn. 5 Kuglk kapag! takip cihazi galigtirin.
g6zleme hamuru, milkshake 1
gorba, s0s, pate ve mayonez 2 dilimleme/rendeleme diskleri
azami kapasiteler Cift tarafli dilimleme/rendeleme diskleri - kalin @),
« Gevrek hamur agirligi 340 gr ince @
* Mayali hamur agirhg 500 gr Diskin rendeleme tarafini peynir, havug, patates ve
« Pandispanya toplam agrl. 1,5 Kg benzer kivaml gidalar icin kullanin.
* Et dograma toplam agrl. 600 gr Diskin kesme tarafini peynir, havug, patates, lahana,
* Kapak parcasi ile birlike sivi 1,5 litre salatalik, korjet, salgam ve sogan i¢in kullanin.
« kil cirpici 6 yumurta aki ince (Julienne tarzi) dograma diski u @
Kullanim alani: Julienne tarzi patates kizartmasi igin
ek parga|arm kuIIanlml patates; Salata, ga.rnitﬂr, casserole ve kizartmalar (6rn.
havug, swede, korjet, salatalik) kati malzemeler
pargalar i¢in kullanilacak hizlar yukaridaki tablo belirtilmistir. kesmek igin.
ok kalin rendeleme diski
blgak/@ hamur aleti ialm peynir ve havug rende%mek igin.
Bigak, ek parcgalar arasinda en genig kullanim alani olandir. Cihazin ¢aligma stiresi GCok ince rendeleme diski @
islenen gidanin kivamini belirler. Daha koyu kivamlar igin ¢alistirma diigmesini kullanin. Patates graten icin Parmesan peyniri ve patates
Bicagi, kek ve hamur igleri hazirlamak, ¢ig ya da pismis et, sebze, findik, pate rendelemek igin.
ve katik dogramak, corba malzemesi ezmek ve kati kraker/ekmek 6gitmek standart dograma diski ®
igin kullanln..ll3|<%al§)| ayrica hamur yogurucu yerine mayal hamur karigimlar Kullanim alani: patates kizartmasi icin patates; Salata
i¢in kullanabilirsiniz. ve sos igin kati malzemeler (6rn. havug, salatalik)
Mayali hamur karigimlari igin hamur yogurucusunu kullanin. kesmek igin.
Oneriler .
bicak emniyet

* Et, ekmek, sebze gibi gidalari islemeden énce 2 cm’lik
kipler halinde kesin.

» Biskuviler parcalar halinde kirilarak cihaz c¢alisirken
gida girisinden asagi atilmahdir.

¢ Unlu gidalar hazirlarken dogrudan buz dolabindan
aldiginiz yagi 2 cm’lik kiipler halinde keserek kullanin.

* islemi gereginden fazla uzatmayin.
hamur yogurucusu

* Kuru malzemeleri kaseye yerlestirin ve cihaz ¢alisirken

¢ Kapagi, kesme diski tamamen durmadan kesinlikle
agcmayin.
* Cok keskin olan kesme disklerini dikkatle tasiyin

siviyl gida girisinden dokiin. Cihazi, diiz ve elastik @
kivamli bir hamur topu olusana kadar 60 - 90 saniye
caligtirin.

¢ Hamuru yeniden yogurmak igin kaseyi kullanmayin.
Aksi halde mutfak robotu kararsiz hale gelebilir.
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kesme bicaklarinin kullanimi bakim ve temizlik

1 Tahrik milini ve kaseyi motor kismina takin.
2 Diski, ortasindaki tutma yerinden kavrayarak dogru ~ ©
ylizli yukariya bakacak sekilde @ tahrik miline takin @).

3 Simdi kapagi takin.

4 Kullanmak istediginiz gida girisini segin. Gida iticisi,
6zel ya da ince malzemeler igin kiiglk bir gida girisi
icerir.

Kuglk gida girisini kullanmak i¢in énce biylk gida
iticisini gida girisi igine yerlestirin.

Buyuk gida girisini kullanmak i¢in her iki iticiyi birlikte
kullanin.

5 Gidayi, gida girisine yerlestirin.

6 Cihazi ¢alistirin ve gidalari diizenli bir sekilde itin -
kesinlikle parmaklarinizi gida girisinden igeri sokmayin.

* Temizlige baslamadan énce daima cihazi kapatip
fisini prizden ¢ekin.

» Bigaklar ¢ok keskindir. Takip gikartirken gok dikkatli
davranin.

* Yalnizca FP580 modelinde mevcut -
dilimleme/rendeleme disklerini verilen muhafaza
kutusunda muhafaza edin @.

e Bazi gidalar, plastigin rengini degistirecektir. Bu
durum normaldir. Plastige zarar gelmez ve
yiyeceklerinizin tadini etkilemez. Biraz sivi bitkisel
yag surtlmus bir bez ile ovarak bu durumu giderebilirsiniz.

motor kismi

* Nemli bir bez ile silerek kurutun. Kilit alaninda gida artiklari
bulunmamasina dikkat edin.
bneriler » Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin arka tarafindaki kablo

¢ taze gidalar kullanin muhafazasina sarin.

* Gidalari cok kiglik kesmeyin. Gidalari, blyuk gida girisinde enlemesine doldurun.
Bu sekilde gidalar islenirken yanlardan kaymaz. Bunun yerine kiglk gida girisini
de kullanabilirsiniz.

* Dograma diskini kullanirken gidalari yatay yerlestirin.

¢ Dilimlerken ya da rendelerken: Dikey olarak yerlestirilen gidalar (P yatay olarak
yerlestirilen gidalardan daha kisa kesilir @.

« islemden sonra tabak ya da kasede daima kiigiik miktarda artik malzeme kalir.

sivilastirici

Bigcak biriminden sékmeden 6nce kabi bosaltin.

Kabi elle yikayin.

Conta halkasini ¢ikartip yikayin.

Gok keskin olan bigaklara dokunmayin. Bigaklari bir firga ve sabulu sicak
su ile temizleyin ve akan su ile iyice durulayin. Bigak birimini suya
batirmayin.

5 Bigak birimini ters ¢evirerek kurumaya birakin.

A wWN =

Ikili ¢irpici

» Cirpicilar, hafifce gekerek tahrik bashgindan ayirin ve sabunlu sicak su ile
yikayin.

* Tahrik baghgini nemli bir bez ile silip kurutun. Tahrik bashgini suya
batirmayin.

tum diger pargalar
* Elle yikayip kurutun.
¢ Ya da aygitin parcalarini bulasik makinesinin ust rafinda yikayabilirsiniz.

yetkili servis ve musteri hizmetleri

* Arizali elektrik kablolari glivenlik nedeniyle degistiriimelidir. Bunun igin
Kenwood ya da yetkili bir Kenwood servisine bagvurabilirsiniz.

Cihazinizin,

e kullanimi

* bakimi ya da onarimi ile ilgili yardim almak igin
cihazi satin aldiginiz magazaya basgvurun.

@ narenciye sikacag!

Narenciye sikacagini, turunggillerin (6rn.
portakal, limon ve greyfruyt) suyunu sikmak
icin kullanihir.

@ koni
@ slzgeg

narenciye sikacaginin
kullanimi

1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.

2 Suzgeci kaseye yerlestirin - Stizgeg
kolunun, kase kolunun hemen Ustiine
oturmasina dikkat ediin .

3 Koniyi, tahrik milinin Ustune yerlestirin ve
oturana kadar gevirin .

4 Meyveyi iki pargaya kesin. Simdi cihazi
caligtirip meyveyi koni izerine bastirin.

* Narenciye sikacagi, siizge¢ tam olarak
yerine oturmadan ¢alismayacaktir.
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bezpecnostni zasady

¢ Noze a kotouce jsou velmi ostré, zachazejte s nimi opatrné.
Sekacf n(z drzte pfi pouzivani i ¢i§téni vzdy za drzadlo @
nahofe, s ostfim smérem od sebe.

¢ Sekaci niz vzdy nejdfive vyjméte z pracovni nadoby, teprve
pak ji vyprazdnéte.

¢ Do pracovni nddoby a nadoby mixéru nesahejte a nevkladejte nacini, pokud je
privodni kabel spotfebice v zasuvce.

¢ Vypnéte a vytahnéte ze zasuvky:
o pred nasazovanim nebo snimanim dild
o po pouziti
o pred cisténim

* Potraviny nikdy netladte do plniciho hrdla prsty. Vzdy pouzivejte pfilozené
péchovace.

e Pred sejmutim vika z pracovni nadoby nebo mixéru z pohonné jednotky:
> spotfebi¢ vypnéte;
o pockejte, aZ se nasazené doplriky/noZe UpIné zastavi;
o dejte pozor, abyste nadobu mixéru neodSroubovali od nastavce mixéru.

* Horké tekutiny nechte pfed nalitim do nadoby mixéru vychladnout - pokud viko
neni nasazeno pevné a uvolni se, mohl by vas mixér potfisnit.

¢ K ovladani kuchyriského robota nepouzivejte viko, ale vzdy jen
vypinac&/regulator otacek.

« Je-li spojovaci mechanismus vystaven nepfimérené sile, mize dojit
k poSkozeni spotfebice a zranéni obsluhy.

¢ Tento spotfebi¢ nesméji bez dozoru obsluhovat malé déti ani nemocné ¢&i jinak
oslabené osoby.

¢ Nepouzivejte pfisluSenstvi neschvalené vyrobcem.

* Nedovolte détem, aby si s timto spotfebi¢em hraly.

¢ Nikdy nenechaveijte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

¢ Poskozeny spotiebi¢ nepouzivejte. Dejte jej prohlédnout nebo opravit — viz
,Servis'

¢ Pohonna jednotka, pfivodni kabel a zastrcka nesméji pfijit do styku s vodou.

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

¢ Kuchynsky robot pouZzivejte pouze v domacnosti k icelim, pro néz je urcen.

@7

nez spotfebi€ zapojite do zasuvky

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

¢ Tento spotfebi¢ odpovida smérnici Evropského hospodarského spolecenstvi €.
89/336/EHS.

pfed prvnim pouzitim

1 Noze zbavte vSech oball, véetné plastovych krytl ostfi. Pozor, noZe jsou
velmi ostré. Obalovy material vyhodte, chrani noze pouze béhem vyroby
a prepravy.

2 Jednotlivé dily omyite, viz ,Cisténi“

3 Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, stocte ho do prostoru v zadni ¢asti spotfebice.

legenda

kuchyrisky robot

pohonna jednotka
vyjimatelna hnaci htidel
pracovni misa

viko

plnici hrdlo

péchovace

ochrana proti pfetizeni
prostor pro pfivodni kabel
pulsni spina¢

regulator otacek

ClClCISICICICICICIC)
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uzaveér plniciho otvoru
viko

nadoba mixéru
tésnici krouzek
néstavec mixéru

doplnkové prislusenstvi

CISIAISIOISESISISIGISLS)

Soucasti Vaseho kuchyriského robotu jsou mozna jen nékteré dale uvedené
doplriky. Prectéte si laskavé pfilozeny seznam dill. Chcete-li zakoupit dal$i
prislusenstvi, obratte se na prodejce, u kterého jste robot zakoupili.

sekaci ntz

hnétac tésta

Sleha¢ se dvéma metlami

maxi kryt

kotou¢ na silné platky/strouhani na hrubo
kotou¢ na tenké platky/strouhani na jemno
jemny krajeci kotou¢

velmi hruby strouhaci kotou¢

kotou¢ na velmi jemné strouhani
normalni krajeci kotou¢

lis na citrusové ovoce

stérka

krabice na kotouce (pouze model FP580)

jak pouzivat kuchynsky robot

N

Nasadte vyjimatelnou hfidel na motorovou ¢ast @.

Pak nadobu nasadte. Drzadlo nasmérujte dozadu a otoéte vpravo, az nadoba
zapadne @.

Na hridel nasadte zvolené pfislusenstvi.

Vzdy nejprve nasadte nadobu a zvolené pfislusenstvi, teprve pak pridavejte
pfisady.

Nasadte viko @ - zkontrolujte, zda je horni ¢ast hfidele umisténa ve stfedu
vika.

K ovladani kuchyriského robota nepouzivejte viko, ale vzdy jen
vypinag/regulator otacek.

5 Zapnéte a zvolte rychlost.

Jestlize jsou nadoba nebo viko Spatné nasazené, robot se nespusti.
Chcete-li robot spustit jen na okamzik, pouzijte pulsni spina¢. Pulsni spinac je
sepnuty tak dlouho, dokud je packa stisknuta.

Pfi snimani pracovni nadoby, vika a pfisluSenstvi postupujte opaéné.

Pfed sejmutim vika robot vZdy vypnéte.

upozornéni

Tento kuchyrisky robot neni vhodny k drceni nebo mleti zrnkové kavy nebo
k drceni krystalového cukru na praskovy.

Pridavate-li do smési mandlovou esenci, dbejte na to, aby nepifisla do styku
s materialy z plastu. Mohla by na nich zanechat neodstranitelné skvrny.

jak pouzivat mixér

a b~ wWwNn =

Tésnici krouzek (4 nasadte na nastavec mixéru @.

Nadobu mixéru nasroubujte na nastavec mixéru.

Do nadoby vlozte pozadované prisady.

Do vika zasurite uzavér plniciho otvoru a pootocte.

Viko zajistéte posunutim vystupku nad drzadlo (viko Ize opét uvolnit stisknutim
vystupku @).

Mixér nasad'te na pohonnou jednotku a pooto¢enim zajistéte @.

Zvolte rychlost nebo pouzijte pulsni spinag.

tipy

Pfi vyrobé majonézy dejte do mixéru vSechny pfisady kromé oleje. Olej pfidavejte
pozvolna za chodu tak, aby se se smési spojil.

Husté smési, napi. pastiky a pomazanky, je nékdy nutné stirat se stén nadoby.
Takovou smés mUze byt jednodussi ziedit.

Pfi drceni ledu pfidejte na kazdych 6 ledovych kostek 15 ml (1 pol. IZici) vody.
Pouzijte pulsni spinac.



upozornéni

Horké tekutiny nechte pfed nalitim do nadoby mixéru vychladnout - pokud viko
neni nasazeno pevné a uvolni se, mohl by vas mixér potfisnit.

Chcete-li, aby vam mixér dlouho slouzil, nikdy ho nezapinejte na dobu delsi
nez 60 vtefin. Vypnéte ho hned, jak dosahnete pozadované konzistence.
Nikdy nemixuijte kofeni, materialy z plastu by se mohly pos$kodit.

Jestlize je mixér $patné nasazeny, robot se nespusti.

Pfed zapnutim do nadoby nepfidavejte suché pfisady. Podle potieby je
pokrajejte na kousky; vyjméte uzavér plniciho hrdla a za chodu je po jednom
pridavejte plnicim hrdlem.

Nadobu mixéru vzdy vyprazdnéte. Pfed pouzitim i po pouziti by méla byt Cista.
Nikdy nemixuijte vice nez 1% litru tekutiny - pokud se pfi mixovani tvofi péna
(napt. u mlécnych koktejld), tak jesté méné.

volba rychlosti podle funkce

nastroj/doplnék funkce rychlost
sekaci nliz Pfiprava dortu 2
Spojeni tuku s moukou 1-2
Vmichani vody
pfisady do tésta 1-2
Rozsekani/rozmixovani/pastiky 2
Slehag vajecné bilky 2
vejce a cukr do piskotovych tést bez tuku
smetana -2
hnétac tésta kynuté tésto -2
kotouée - platkovaci/ Suroviny pevné konzistence - mrkey,
strouhaci/ tvrdé syry 1-2
krajeci Potraviny méké&i konzistence - okurky,
rajCata 1
lis na citrusové plody | Citrusové ovoce 1
mixér leh¢i smési: lité tésto, mlééné koktejly 1
Polévky, omacky, pastika a majonéza 2

maximalni mnozstvi

Vaha mouky do tésta na kiehké pecivo 3409
Vaha mouky do kynutého tésta 500 g
Celkova vaha jednoduchého piskotového dortu 1,5 kg
Celkova vaha masa k mleti 600 g
Tekuté smési s pouzitim krytu 1,5 litru

Sleha¢ s dvéma metlami 6 vajecnych bilkd

jak pouzivat pfislusenstvi

rychlost pro kazdy doplnék viz tabulku vyse.

sekaci n0z/G@) hnétaé tésta

vliv na dosazenou konzistenci. Chcete-li si dosahnout hrubsi konzistence,
pouzijte pulsni spinac.

Sekaci ndz pouzijte na pecivo a kolacée, k sekani syrového a vafeného masa,
zeleniny, ofech(l, k pfipravé pastik, pomazanek, krémovych polévek a k vyrobé
strouhanky z peciva a chleba. Neni-li souc¢asti vybavy hnétac, muzete pouzit
sekaci n(z i k pfipravé kynutého tésta.

Hnéta¢ se pouziva na kynuté tésto.

tipy

sekaci niz

Maso, chléb a zeleninu pokrjejte asi na 2cm kousky.
Pecivo nakrajené na kousky vhazujte do plniciho hrdla
za chodu.

Pripravujete-li tésto, nakrjejte jesté tuhy tuk

z chladni¢ky na 2cm kostky.

Nenechavejte smés zpracovavat pfili§ dlouho.

hnéta¢ tésta

Suché pfisady vlozte do nadoby a za chodu pfilijte
zbyvajici tekuté prisady. Nechte zpracovavat asi 60-90
vtefin, az ze smési vznikne hladky poddajny kus tésta
oblych tvard.

Dalsi hnéteni provadéjte pouze ru¢né. Dal$i hnéteni

v nadobé se nedoporucuje, protoze robot by se mohl
prevrhnout.
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Slehac se dvéma metlami
Pouzivejte pouze na fid$i smési, napt. vaje¢né bilky,
smetanu, susené mléko, a ke Slehani vajec a cukru na
do piSkotového tésta bez tuku. HustSi smési obsahuijici
tuk s moukou by Sleha¢ poskodily.

jak pouzivat Sleha¢

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hfidel a nadobu.

2 Obé metly zasuite pevné do hlavice $lehate ©®.

3 Slehad nasadite pomalym otaéenim, az do hnaci
hfidele zapadne.

4 Do nadoby pfidejte ptisady.

5 Nasadte viko - dbejte na to, aby zakonéeni hiidele sméfovalo do stfedu vika.

6 Zapnéte.

tipy

¢ Nejlepsich vysledkd dosahnete, pouzijete-li vejce pokojové teploty.

¢ Pred Slehanim zkontrolujte, zda jsou nadoba i Sleha¢ Cisté a nejsou na nich
zbytky tuku.

maxi kryt
Pfi zpracovavani tekutin pouzivejte sekaci niiz s maxi
krytem. Umozniuje zvétsit objemovou kapacitu nadoby
z 800 ml na 1,5 litru, zabranuje vyliti a zvySuje
efektivnost sekaciho noze.

Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hfidel a nadobu.
Nasadte nastavec se sekacim nozem.

Pridejte pfisady podle potfeby.

Nasad'te kryt na nastavec se sekacim nozem a
presvédéte se, zda drzi pevné na vnitfnim okraji
nadoby © . Na kryt netlacte, drzte ho za tchytku
uprostied.

5 Nasadte viko a zapnéte.

AN =

platkovaci/strouhaci kotouce

oboustranné platkovaci/strouhaci kotouée - na hrubo
@, na jemno @

Strouhaci stranu pouzivejte na syry, mrkey, brambory a
potraviny podobné konzistence.

Platkovaci stranu pouzivejte na syry, mrkev, brambory,
brukeyv, okurku, cuketu, ¢ervenou fepu a cibuli.

jemny kréjeci kotou¢ @

Pouzive ke krajeni: brambor pro jemné hranolky;
surovin pevné konzistence do salatl, ozdob,
zapékanych a michanych jidel (napf mrkve, tufinu,
cukety, okurky).

velmi hruby strouhaci kotou¢ @

Strouha nahrubo syr a mrkev.

kotoué na velmi jemné strouhani @

Ke strouhéni parmezanu a brambor do bramborovych
knedlikd.

normalni krajeci kotou¢ @

Pouzivejte ke krajeni brambor na jemné hranolky,
surovin pevné konzistence do salatd a oméacek (mrkev,
okurka).

bezpecnostni zasady

¢ Nikdy nesnimejte viko pfed Uplnym zastavenim feznych kotou¢u.
* S feznymi kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.




jak pouzivat fezné kotouce

1

Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hfidel a
nadobu.

Kotou¢ uchopte za Uchytku uprostifed @ a nasadte na
hfidel spravnou stranou nahoru ®) .

Nasadte viko.

Zvolte plnici hrdlo vhodné velikosti. Péchova¢
obsahuje mensi plnici hrdlo ke zpracovani
jednotlivych kouskd nebo surovin mensiho primeéru.
Mensi plnici hrdlo vytvofite zasunutim velkého
péchovace do plniciho hrdla. Na velké plnici hrdlo
pouziite spole¢né oba péchovace.

Do hrdla zasurite to, co chcete zpracovat.

Zapnéte a rovnomeérné tlaéte péchovacem

- nikdy nestrkejte do plniciho hrdla prsty.

tipy

Pouzivejte ¢erstvé suroviny

Suroviny nekrajejte na pfili§ malé kousky. Plnici hrdlo by se mélo zaplnit co
nejvice do Sifky. Suroviny pak pfi zpracovani neujizdéji na stranu. Nékdy je
lepsi pouzit malé pinici hrdlo.

Pouzijete-li krdjeci kotou¢, vkladejte suroviny vodorovné.

Pfi krdjeni na platky nebo strouhani: svisle umisténé suroviny ® se zpracuiji
na krat$i kousky a vodorovné umisténé suroviny @ na delsi.

Po kazdém pouziti kotou€l zlstane na kotouci nebo v nadobé trochu
nezpracovanych surovin.

@) lis na citrusové plody

@ kuzel
® sitko

jak pouzivat lis na citrusy

1

Slouzi k lisovani §tav z citrusovych plodu
(napt pomeranéd, citrond, limet
a grapefruit().

Na pohonnou jednotku nasadte hnaci h¥idel
a nadobu.

Na nadobu nasadte sitko. Pfesvédéte se,
zda je drzadlo sitka zasazeno v poloze
pfimo nad drZzadlem nadoby (.

Nasadte kuzel otacivym pohybem na hnaci
hfidel, az zapadne na doraz .

Ovoce rozpulte. Pak robot zapnéte a ovoce
pfitlacte ke kuzelu.

Jestlize sitko Spatné nasadite, lis na citrusy
nebude fungovat.
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Udrzba a Gisténi

A OWN =

Pfed ¢isténim robot vzdy vypnéte a pfivodni kabel
vytahnéte ze zasuvky.

S noZi a kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.
Pouze pro model FP580 - platkovaci/strouhaci kotouc¢e
ukladeijte do pfiloZzené krabice @.

Nékteré potraviny zplUsobuji zménu barevného odstinu
plastickych hmot. Jde o béznou véc, plasticky material
se tim neposkodi a chut jidel zlistane stejna. Zbarveni
je mozné odstranit hadfikem navihéenym v rostlinném
oleji.

pohonna jednotka

Otfete vihkym hadfikem a osuste. Zkontrolujte, zda kolem spojovaciho
mechanismu nejsou zbytky potravin.

Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, stocte ho do prostoru na zadni strané
spotrebice.

mixér

Nadobu mixéru vyprazdnéte jesté pred odSroubovanim od nastavce mixéru.
Ruéné ji vymyjte.

Vyjméte a omyjte tésnici krouzek.

Nedotykejte se ostrych nozu - olistéte je kartakem v horké vodé s mycim
prostfedkem a pak je pod tekouci vodou fadné oplachnéte. Nastavec mixéru
neponofujte do vody.

Preklopte a nechte oschnout.

Sleha¢ se dvéma metlami

Metly opatrné vysurite z hlavice $lehace. Omyjte je v teplé vodé s mycim
prostfedkem.

Hlavici $lehace otfete vihkym hadfikem a osuste. Hlavici $leha¢e neponofujte
do vody.

ostatni dily
Umyijte v ruce, pak osuste.
Lze je umyvat také v horni pfihradce mycky nadobi.

servis a péce o zakaznika

Poskozeny pfivodni kabel musi z bezpecnostnich divodl vymeénit opravna
firmy Kenwood, nebo opravna firmou Kenwood povéfena.

Potfebujete-li radu nebo pomoc ve véci:

pouzivani spotfebice

udrzby nebo opravy

Obratte se na obchod, kde jste spotiebi¢ zakoupili.



Polski

bezpieczenstwo

Noze i tarcze tnace sa ostre;nalezy obchodzi¢ sig z nimi
ostroznie. Zawsze trzymaé noze za wierzch uchwytu @ , z
dala od krawedzi tnacej, zardwno podczas uzytkowania, jak
i podczas czyszczenia.

Przed opr6znieniem miski zawsze wyjmowac ostrze.

Gdy urzadzenie jest podtaczone do zasilania, nie wktadac¢ rgk do miski ani do
miksera.

Whytaczyé urzadzenie i wyjac¢ wtyczke:

o przed dotagczeniem lub wyjeciem jakiej$ czesci

° PO uzyciu

o przed czyszczeniem

Nigdy nie wktada¢ palcow do podajnika. Zawsze uzywac¢ dostarczonego
popychacza(czy).

Przed podniesieniem pokrywki miski lub miksera:

o wytgczy¢ urzadzenie;

o poczekaé, az wszystkie elementy /ostrza catkowicie sie zatrzymaja;

o nie odkreca¢ miksera z podstawy.

Przed mieszaniem goracych ptynéw w mikserze nalezy je ostudzi¢ - w
przypadku Zle zatozonej pokrywki moze doj$¢ do ochlapania

Do wigczania i wytgczania urzadzenia nie nalezy uzywac¢ pokrywki, tylko
regulatora predkosci.

Urzadzenie to moze ulec uszkodzeniu i spowodowaé obrazenia, jesli
mechanizm blokujgcy zostanie narazony na dziatanie nadmiernej sity.
Urzadzenia tego nie powinny obstugiwa¢ dzieci, ani osoby niepetnosprawne
bez nadzoru.

Nie nalezy uzywaé¢ niedozwolonego wyposazenia.

Nie pozwalaé dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

Nie pozostawia¢ wiaczonego urzadzenia bez dozoru.

Nigdy nie uzywa¢ uszkodzonego urzadzenia. Oddac¢ je do sprawdzenia lub
naprawy: patrz ‘serwis.

Nie dopusci¢, aby korpus urzadzenia, kabel lub wtyczka zamokty.

Nie pozwala¢, aby kabel zwisat z krawedzi stotu lub blatu kuchennego albo
dotykat goracych powierzchni.

Urzadzenie powinno by¢ uzytkowane zgodnie z jego przeznaczeniem i tylko w
domu.

przed podtaczeniem urzgdzenia

Upewni¢ sieg, ze napiecie sieci jest takie samo jak podane na spodzie
urzadzenia.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa UE 89/336/EEC.

przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy

1

. Zdja¢ opakowanie urzadzenia wraz z plastykowymi ochraniaczami nozy.

Nalezy uwazaé, gdyz noze i tarcze thace sg bardzo ostre. Ochraniacze te
nalezy wyrzuci¢, gdyz stuza one tylko do ochrony ostrzy podczas produkc;ji i
transportu.

2. Umy¢ czesci (patrz “czyszczenie”).

3. Nadmiar kabla umiesci¢ z tytu urzadzenia.

wykaz czesci

malakser

CICICICICICICICICIS)

korpus

wyjmowalny watek napedzajacy
miska

pokrywka

podajnik

popychacze

blokada bezpieczenstwa
miejsce na kabel

przycisk pracy impulsowej
regulator predkosci
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mikser

zatyczka otworu do napetniania
pokrywka

dzbanek

uszczelka

podstawa z nozami

CISIGISIE)

dodatkowe wyposazenie

Do urzadzenia nie bedg dotgczone wszystkie z ponizej wymienionych
narzedzi. Prosimy o zapoznanie sie ze spisem wyposazenia. Aby zakupi¢
dodatkowe wyposazenie, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawcg urzadzenia.

néz

narzedzie do zagniatania ciasta

trzepaczka podwojna z przektadnia

ostona maxi-blend

tarcza do grubych plasterkéw /siekania zgrubnego

tarcza do cienkich plasterkéw /siekania na drobno

tarcza do siekania cienkich frytek (styl Julienne)

tarcza do siekania bardzo zgrubnego

tarcza drobna

tarcza do siekania frytek

wyciskacz do cytruséw

szpatutka

pudetko na tarcze (tylko dla modelu FP580)

OISISIISISISISISICICISIC)

jak uzywaé malaksera

1 Zamocowac¢ odtaczalny trzonek do zespotu napgdowego @.

2 Umiesci¢ miske raczka do tytu i przekrecié¢ zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, az sie zablokuje @.

3 Zalozy¢ na watek wybrane narzedzie.

e Zawsze przed wiozeniem sktadnikéw umiesci¢ miske i narzedzie na
urzadzeniu.

4 Zalozy¢ pokrywke @ tak, aby czubek watka znajdowat sie w centrum
pokrywki.

* Nie nalezy uzywaé pokrywki do wigczania /wylgczania urzadzenia; uzywaé
tylko regulatora predkosci.

5 Wiaczy¢ urzadzenie i wybraé predkosé.

* Urzadzenie nie bedzie dziataé, gdy miska i pokrywka nie sg dobrze zatoZzone.

* Przycisku pracy impulsowej nalezy uzywa¢ w krotkich seriach. Dziata on tak
diugo, jak dtugo dzwignia jest przytrzymywana.

6 Aby zdja¢ pokrywke, narzedzia i miske, nalezy powtérzy¢ powyzszg procedure
w odwrotnej kolejnosci.

¢ Przed zdjeciem pokrywki wytaczy¢é urzadzenie.
wazne

¢ Urzadzenie nie nadaje sie do kruszenia i mielenia ziaren kawy ani do mielenia
cukru na puder.

* Dodajac esencje migdatowa lub inne aromaty nalezy uwazaé, aby nie dotykaty
czesci plastikowych, gdyz moga powodowac jego trwate zabarwienie.

jak uzywaé miksera

1 Zalozy¢ uszczelke (9 na podstawe z nozem ().

2 Przykreci¢ dzbanek do podstawy z nozem.

3 Wiozy¢ sktadniki do dzbanka.

4 Wiozy¢ zatyczke otworu do napetniania do pokrywki i przekrecic.

5 Zatozyé pokrywke na dzbanek tak, aby wystep znalazt sie nad raczka (aby
odblokowa¢ pokrywke, nalezy nacisng¢ wystep @.

6 Umiesci¢ mikser na korpusie i przekreci¢ go do zablokowania sie¢ @.

7 Wybra¢ predko$¢ lub uzy¢ przycisku pracy impulsowej.

wskazéwki

* Podczas przygotowywania majonezu wtozy¢ do miksera wszystkie sktadniki
oprécz oleju. Przy pracujacym urzadzeniu wlaé olej do zatyczki do
napetniania, aby swobodnie $ciekat.

* Bardziej ggste mieszanki, np. pasztety i sosy, moga wymagaé wyskrobania.
Jesli nie mozna tego zrobié¢, dodaé wiecej ptynu.

* Podczas kruszenia lodu doda¢ 15 ml (1 tyzeczka) wody na 6 kostek lodu.
Uzywac przycisku pracy impulsowe;j.



wazne

* Przed mieszaniem goracych ptynéw w mikserze nalezy je ostudzié¢ - w
przypadku zZle zatozonej pokrywki moze doj$¢ do ochlapania.

* Aby mikser mdgt stuzyé jak najdituzej, nigdy nie nalezy wtacza¢ go na dituzej
niz 60 sekund. Wytaczyé go natychmiast po uzyskaniu odpowiedniej
konsystenciji.

* Nie przetwarzaé przypraw — moga zniszczy¢ plastik.

* Urzadzenie nie bedzie dziata¢, jesli mikser jest Zle zatozony.

¢ Przed wiaczeniem miksera nie wktada¢ suchych sktadnikéw. Jesli to konieczne,
nalezy pocig¢ je na drobne kawatki, zdjg¢ zatyczke do napetniania i przy
wigczonym urzadzeniu wrzucacé je kolejno.

* Nie uzywac miksera do przechowywania produktéw. Przechowywaé go
pustego.

* Nigdy nie przetwarza¢ wiecej niz 1,5 | — mniej w przypadku ptynéw, na ktérych
tworzy sig piana, np. napojow z mleka.

wybor predkosci dla poszczegdlnych funkcji

narzedzie /wyposaz. | funkcja predkosé
néz przygotowywanie ciasta 2
ucieranie tluszczu z maka 1-2
dodawanie wody do potaczenia
sktadnikoéw ciasta 1-2
siekanie/puree/pasztety 2
trzepaczka biatka 2
jajka i cukier do biszkoptéw bez tluszczu | 2
$mietana 1-2
narzedzie do ciasta ciasta drozdzowe 1-2
tarcze - plasterki/ twarde skfadniki, np. marchewka,
siekanie/ twarde sery 1-2
krojenie frytek miegkkie sktadniki, np. ogorki
pomidory 1
wyciskacz do cytruséw | owoce cytrusowe 1
mikser rzadkie mieszanki, np. ciasto ubijane, 1
napoje z mleka, zupy, sosy, pasztety
i majonez 2

maksymalna pojemno$é

* Kruche ciasto waga 3409

¢ Ciasto drozdzowe waga 500 g

* ciasto (cato$¢) waga 1,5 kg

* mieso siekane (cato$¢) waga 600 g

¢ plyn z ostong 151

¢ podwdjna trzepaczka 6 biatek

jak uzywaé dodatkowego wyposazenia

patrz tabela z predkosciami dla kazdego narzedzia powyzej

ndz/(@) narzedzie do wyrabiania ciasta
Noz jest narzedziem najbardziej wszechstronnym ze wszystkich. Konsystencja
po przerobie bedzie zalezata od dtugos$ci czasu obrébki.
Aby otrzyma¢ twardszg konsystencje, nalezy uzywac przycisku pracy
impulsowe;.
Noza mozna uzywa¢ do przygotowywania ciast, siekania surowego i goto-
wanego migsa, warzyw, orzechow, pasztetéw, soséw, rozdrabniania zup, a
takze do kruszenia biszkoptéw i suchego chleba. Jesli
w zestawie nie ma zatgczonego narzedzia do
wyrabiania ciasta, mozna uzy¢ do tego celu noza.

Do wyrabiania ciasta drozdzowego uzywac
specjalnego narzedzia.

wskazéwki

néz

Przed przetwarzaniem pocig¢ migso, chleb, warzywa
na kostki o wielkosci ok. 2cm (3/4 cala).

Biszkopty potama¢ na kawatki i dodawa¢, gdy
urzadzenie pracuje. @
Przy przygotowywaniu ciasta dodawa¢ ttuszcz wprost z

lodéwki pokrojony na 2-cm kostki.

Uwazagé, aby nie przetwarza¢ zbyt dtugo.

narzedzie do ciasta

¢ Umiesci¢ suche sktadniki w misce i poprzez podajnik doda¢ ptyny podczas
pracy urzadzenia. Przetwarza¢ az do otrzymania gtadkiej elastycznej kuli (60-
90 sekund).

¢ Ponownie wyrabia¢ tylko recznie. Nie zaleca sie ponownego wyrabiania w
misce, gdyz urzadzenie moze wpas$é w drgania.

trzepaczka podwojna z
przektadnig

Nalezy uzywac jej tylko do lekkich mieszanek, jak
biatka, $mietana, mleko zageszczone i do ubijania
jajek z cukrem do biszkoptéw bez ttuszczu. Cigzsze
mieszanki, jak tluszcz i maka, moga zniszczyé
trzepaczke.

jak uzywacé trzepaczki

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Oba bijaki wiozy¢ dobrze do glowicy napedzajacej ®.

3 Zatozyé trzepaczke, ostroznie jg przekrecajac, az
zaskoczy na watku napedzajacym.

4 Dodac¢ sktadniki.

5 Zatozyé pokrywke tak, aby koniec watka znajdowat sie w centrum pokrywki.

6 Wigczy¢ urzadzenie.

wskazéwki

* Najlepsze rezultaty mozna osiagna¢ wtedy, gdy jajka maja temperature
pokojowa.

* Miska i bijaki powinny byé czyste przed kazdym ubijaniem.

ostona maxi-blend

Podczas mieszania ptynéw nalezy uzywaé wraz z
nozem ostony maxi-blend. Pozwala to na zwigkszenie
objetosci ptynu z 800 ml do 1,5 |, zapobiega
wylewaniu sie ptynéw i poprawia wydajno$é noza.

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Przymocowaé noz.

3 Wiozyé sktadniki, ktére maja by¢ przetwarzane.

4 Zatozyé ostone nad nozem i oprze¢ jg na wystepie
wewnatrz miski ©. Nie naciskaé¢ na ostone,
przytrzymywacé jg za $rodkowy uchwyt.

5 Zatozyé pokrywke i wigczy¢ urzadzenie.

tarcze krojace/siekajace

tarcze obustronne krojace /siekajgce — grube @
cienkie @

Strony siekajacej nalezy uzywa¢ do seréw, marchewki,
ziemniakéw i zywnosci o podobnej konsystenciji.
Strony krojacej nalezy uzywac¢ do seréw, marchewki,
ziemniakéw, kapusty, 0gorkow, cukini, buraczkéw i
cebuli.

tarcza do drobnego siekania (styl Julienne) @

Stuzy do siekania: ziemniakéw na frytki (francuski styl
Julienne), twardych sktadnikéw do satatek, do
dekorowania potraw, zapiekanek oraz do siekania
warzyw (np. marchewki, rzepy, cukini, ogérkéw).
Tarcza ekstra zgrubna @

Nadaje sie do zgrubnego siekania sera i marchewki.
Tarcza drobna

Do tarcia parmezanu i ziemniakéw na knedle.
Standardowa tarcza siekajaca @

Do siekania ziemniakéw na cienkie frytki francuskie,
twardych sktadnikéw na satatki i sosy (np. marchewka,
ogorki).

bezpieczenstwo

« Nigdy nie zdejmowa¢ pokrywki zanim tarcza tnaca nie
zatrzyma sig catkowicie.
¢ Obchodzi¢ sig ostroznie z tarczami, gdyz sa bardzo ostre.




jak uzywa¢ tarczy tngcych

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.
2 Trzymajac tarcze za $rodkowy uchwyt @umiescic ja

3 Zatozyé pokrywke.
4 Wybra¢ odpowiedni rodzaj podajnika. W popychaczu

5 Wiozy¢ do podajnika zywnosé.

na watku odpowiednig strong do gory ®.

znajduje sie mniejszy podajnik stuzacy do
przetwarzania pojedynczych lub cienkich sktadnikéw.
Aby uzy¢ mniejszego podajnika, nalezy najpierw
wiozy¢ do podajnika wigkszy popychacz.

Aby uzy¢ wiekszego podajnika, nalezy uzy¢ obu
popychaczy razem.

6 Wigczy¢ urzadzenie i ptynnie popychaé zywnos¢ —

nigdy nie wklada¢ do podajnika palcow.

wskazowki

Uzywac¢ $wiezych sktadnikow

Nie kraja¢ zywnosci zbyt drobno. Napetni¢ wiekszy podajnik prawie do petna.
Zapobiegnie to rozsypywaniu sie zywnosci. Ewentualnie mozna uzy¢
mniejszego podajnika.

Przy uzywaniu tarczy siekajgcej nalezy umiesci¢ sktadniki poziomo.

Przy krojeniu lub siekaniu zywno$¢ wiozona pionowo @ daje mniejsze kawatki
niz zywnos$¢ utozona poziomo ().

Zawsze po przetwarzaniu pozostanie pewna ilo$é odpadéw na tarczy lub w
misce.

@) wyciskacz do cytruséw

@ stozek
@ sitko

jak uzywaé wyciskacza do
cytrusow

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na

2 Umiesci¢ sitko w misce tak, aby jego raczka
zablokowata sie bezposrednio nad raczka

3 Umiesci¢ stozek na watku napedzajacym

Nalezy uzywaé go do wyciskania soku z
owocow cytrusowych, np. z pomaranczy,
cytryn, limonek i grejpfrutow.

korpusie.

miski @.

przekrecajac go tak, aby opadt catkowicie
na dét (.

4 Przecig¢ owoc na potowe. Wiaczy¢

urzadzenie i przyciska¢ potéwke owocu do
stozka.

¢ Wyciskacz do owoc6éw hie bedzie dziatat, jesli sitko nie jest dobrze zatozone.

19

pielegnacja i czyszczenie

A WOWN =

Zawsze przed czyszczeniem nalezy wytgczac
urzadzenie i wyjmowac wtyczke.

Ostroznie obchodzi¢ sie z nozami i tarczami, gdyz sa
bardzo ostre.

Tylko dla modelu FP580 - tarcze krojace /siekajace
przechowywac¢ w zatgczonym pudetku @.

Niektoére rodzaje zywnosci moga barwi¢ plastik. Jest to
normalne zjawisko i nie ma wptywu na plastik ani na
smak potrawy. Aby usung¢ zabarwienie, przetrze¢
plastik szmatka zamoczong w oleju roslinnym.

korpus z silnikiem

Wytrze¢ wilgotng szmatka i osuszyé. Na blokadzie zabezpieczajacej nie
moga znajdowac sie resztki zywnosci.

Nadmiar kabla nalezy umiesci¢ z tytu urzadzenia.

Mikser

Oprozni¢ dzbanek przed odkreceniem go z podstawy z nozem.

Umy¢ go recznie.

Wya¢ i umy¢ uszczelke.

Nie dotykac¢ ostrych nozy — wyczysci¢ je szczoteczka w goracej wodzie z
ptynem, a nastepnie optukaé pod biezaca woda. Nie zanurzaé podstawy z
nozem w wodzie.

Potozyé je odwrécone, aby wyschty.

trzepaczka

Wyja¢ bijaki z gtowicy delikatnie je pociagajac. Umy¢ je w cieptej wodzie z
ptynem.

Przetrze¢ glowice wilgotng szmatka i osuszy¢. Nie zanurzaé jej w wodzie.
inne czesci

Umyé recznie i osuszyé.

Alternatywnie mozna je zmywac na goérnej potce zmywarki do naczyn.

serwis i obstuga klienta

Jesli kabel ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczeristwo, powinien go
wymieni¢ wylacznie pracownik firmy Kenwood lub autoryzowany punkt
naprawczy firmy Kenwood.

Jesli potrzebna jest pomoc w sprawie:

Korzystania z urzgdzenia

Serwisu lub naprawy

Nalezy skontaktowa¢ sie ze sklepem, w ktérym urzadzenie zostato
zakupione.



biztonsag
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Legyen Ovatos: a késpengék és a vagolapok nagyon
élesek. A késpengét mindig fent a tengelynél

@, az éltdl tavol fogja meg hasznalat és tisztitas
kozben.

A kever6edény kilritése el6tt mindig vegye ki a késpengét.
Amig a készllék fesziltség alatt van, ne tegyen semmit, illetve ne nyuljon
kézzel a kever6edénybe vagy a Iékészit6be.

Kapcsolja ki a készlléket, és huzza ki a csatlakozédugaszt:

o az alkatrészek behelyezése vagy kiemelése el6tt,

o hasznalat utan,

o tisztitas el6tt.

Soha ne az ujjaival, hanem mindig a tartozékként mellékelt
témdéraddal/tdmbrudakkal nyomja at az alapanyagot az adagolétolcséren.
Miel6tt levenné a fed6t a keveréedényrdl vagy a lékészitét a géptestrol:-

o kapcsolja ki a készlléket;

o varjon addig, amig a tartozék/pengék mozgasa teljesen megszinik;

o Ugyeljen arra, hogy a lékészité ne csavarodjon le a pengecsoportrol.

A lékészit6be vald betdltésiik el6tt hagyja a forrd folyadékokat lehdilni;
kdénnyen Osszefrocskdlheti magat, ha nem szoritja jol ra a fedét és az lejon.
Soha ne a fedével, hanem mindig a be/ki sebességszabalyozéval kapcsolja a
késziléket.

A reteszel6 szerkezet tulfeszitése a késziilék meghibasodasaval jarhat,
és sériilést okozhat.

Kiskoru gyermekek és fizikai tamogatasra szoruldk (id6sek, betegek) csak
fellgyelet mellett hasznalhatjak a késziléket.

Csak engedélyezett tartozékot hasznaljon.

Ne engedje, hogy gyermekek jatékszernek hasznaljak a késziléket.

A bekapcsolt robotgépet ne hagyja felligyelet nélkil.

Soha se hasznaljon hibas késziiléket. Intézkedjék gép atvizsgalasarol vagy
javitasardl: lasd a javitasrol szolé részt.

A géptestet, a halozati vezetéket és a csatlakozddugaszt 6vja a nedvességtol.

Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne légjon le az asztal vagy
munkafellilet szélérél, és ne érintkezzék forrd felllettel.
A késziléket csak rendeltetésszerlien, haztartasi célokra hasznalja.

a késziilék bekapcsolasa el6tt

Ellenérizze, hogy a halozati feszlltség megegyezik-e a készulék aljan
feltlintetett értékkel.

Ez a készlilék megfelel az Eurdépai Gazdasagi Kézosség 89/336/EGK sz.
iranyelvének.

az elsé hasznalat el6tt
Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot, tébbek kdzott a vagokés pengéjének
mUanyag védéboritdit. Legyen 6vatos, mert a késpengék nagyon élesek. A

véddboritokat el kell dobni, mert ezekre a gyartas és a szallitas soran van sziikség.

Mossa at az egyes részegységeket: lasd A készllék tisztitasa c. fejezetet.
A halozati vezeték felesleges részét nyomja bele a késziilék hatlapjaba.

jelmagyarazat

alapkészulék

ClCICICICICICICICIC)

géptest

levehetd hajtétengely

keveré edény

fed6

adagolotdlcsér

tdmdrudak

biztonsagi reteszel6 szerkezet
halézati vezeték taroldja
impulzuskapcsolé
sebességszabalyozo
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lekészitd

@ee®6

zarédugo
fed6

korsé
tomitégyrd
pengecsoport

tovabbi tartozékok
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Az itt felsorolt tartozékok kozil nincs mindegyik mellékelve a robotgéphez.
Nézze at a csomagban lévé listat. Ha egy nem mellékelt tartozékot kivan
megvasarolni, forduljon ahhoz a kereskedéhdz, ahol a késziiléket vasarolta.

késpenge

tésztakeverd

habver6

mixer terel6lap

vastag szeletel6lap/durva reszel6lap
vékony szeletel6lap/finom reszel6lap
finom apritélap

extra durva reszel6lap

reszel6lap

standard apritolap

citrusfacsaré

kislapat

laptarolé doboz (csak az FP580 tipusnal)

robotgép hasznalata

A levehet6 tengelyt rogzitse a meghajté egységre @.

Ezutan igazitsa meg a keveréedényt, majd annak fogdjat a készullék hatlapja
felé téve régzilésig forgassa az éramutaté jarasanak megfelel6 iranyaban @.
Vélasszon ki egy tartozékot, és régzitse azt a hajtétengelyre.

Minden esetben el6bb régzitse a kever6edényt és a tartozékot, és csak
ezutan toltse be a keveréedénybe a hozzavaldkat.

4 Afedét @ ugy tegye fel, hogy a hajtétengely cslcsa a fed6 kdzepébe csusszon.

a
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Soha ne a feddvel, hanem mindig a be/ki sebességszabalyozoéval
kapcsolja a késziiléket.

Kapcsolja be a késziléket, és valassza meg a sebességet.

A keverdedény és a fedé nem megfelel6 illesztése esetén a késziilék
nem lizemel.

A révid mixelésekhez hasznalja az impulzuskapcsolét, amit végig lenyomva
kell tartania.

A fed6, a tartozékok és a keveréedény eltavolitasat forditott sorrendben kell
végeznie.

A fed6 levétele el6tt mindig kapcsolja ki a késziiléket.

fontos

A robotgép nem alkalmas kavészemek apritadsara vagy daralasara, illetve
porcukor kristalycukorbdl valé eléallitasara.

Mandulaesszencia, illetve egyéb izesitéanyagok hozzdadasa esetén lgyelni
kell arra, hogy ezek az anyagok ne érjenek a mlanyaghoz, mert ez tartés
elszinezédést idézhet elb.

|ékészité hasznalata

lllessze a tomitégy(ir(it (4 a pengecsoportra @).

A korso6t csavarja ra a pengecsoportra.

Tegye bele az 6sszetevéket a korsoba.

Helyezze be a fed6be, majd forditsa el a zarédugot.

Ugy rogzitse a korséra a fedét, hogy annak kiallé nyelvecskéje a fogé folé
kerljon (a fed6 zarjanak oldasahoz nyomja meg a nyelvecskét @.)
Helyezze a |ékészit6t a géptestre, és elforgatva rogzitse @.

Valasszon ki egy sebességfokozatot, vagy hasznalja az impulzuskapcsolét.

otletek

Majonéz készitésekor az olaj kivételével tegyen bele minden hozzavalét a
Iékészit6be, majd az olajat toltse be a bekapcsolt késziilék feddjének
zarédugojaba, és hagyja lecsorogni.

Elképzelhetd, hogy a sirl keverékeket (pl. pastétomok) le kell kaparni.
Sziikség esetén adjon még hozza folyadékot.

Jég apritasakor adagoljon be vizet (minden 6 jégkockara 15 ml). Hasznalja az
impulzuskapcsolét.



fontos

A lékészitébe valo betdltésiik el6tt hagyja a forré folyadékokat lehdilni;
kénnyen 6sszefrocskolheti magat, ha nem szoritja jol ra a fedét és az lejon.
A Iékészité hosszu élettartamat Ugy biztosithatja, hogy soha nem jaratja
egyszerre 60 masodpercnél hosszabb ideig, és hogy a kivant allag elérésekor
azonnal kikapcsolja.

Ne tegyen fliszereket a készullékbe, mert ezek karosithatjak a mianyagot.
Ha a Iékészit6 nincs jol a helyén, akkor a készllék nem mikddik.
Bekapcsolas el6tt ne tegyen szaraz hozzavaldkat a 1ékészitébe. Sziikség
esetén vagja azokat darabokra, vegye ki a zarodugét, majd - a készllék
jaratasa kdzben - egyenként dobalja be azokat.

Tilos a |ékészitét tarolasi célokra hasznaini: a Iékészitének hasznalat el6tt és
utan tresnek kell lennie.

Soha ne mixeljen 1': liternél nagyobb mennyiség(i habos folyadékot (pl. turmix).

a funkcionak megfelel6 sebesség megvalasztasa

adapter/tartozék funkcio ?;i):zsasteg-
késpenge Tortakészités 2
Liszt eldolgozasa zsirral 1-2
Tészta hozzavalodinak
Osszegyurasa vizzel 1-2
Apritas/plrékészités/pastétomok
habverd Tojasfehérje 2
Tojas és cukor zsirnélkdli tésztaalaphoz
Krém 1-2
tésztakeverd Kelt tészta keverékek 1-2
szeletel6lapok/ Kemény élelmiszerek (pl. sargarépa,
reszel6lapok/ kemény sajtok) 1-2
apritélapok Lagyabb élelmiszerek (pl. uborka,
paradicsom 1
citrusfacsaré Citrusfélék 1
lékészitd Higabb keverékek (pl. hig tésztak, turmixok | 1
Levesek, martasok, pastétom és majonéz | 2

a robotgéppel feldolgozhaté maximalis mennyiségek

Linzertészta (lisztmennyiség) 340 ¢
Kelt tészta (lisztmennyiség) 500 g
Tortalap tésztdja (telies mennyiség) 1,5 kg
Husdarabolas (telijes mennyiség) 600 g
Folyadék (terel6lappal) 1,5 liter

Habverés 6 tojasfehérje

a tartozékok hasznalata

Az egyes tartozékoknal alkalmazott sebességfokozatot l1asd a fenti tablazatban.

késpenge/([) tésztakeverd

Az Osszes tartozék kozll a kés hasznalhaté a legtdbb feladathoz. A
feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi idé hosszatdl fligg. A durvabb
szerkezetl anyagok feldolgozasahoz hasznalja az impulzuskapcsolét.

A késpenge hasznalhaté torta- és siiteménykészitéshez, nyers és f6tt hus,
z6ldségfélék és dié apritasahoz, pastétomokhoz, martasokhoz, plrékhez és
levesekhez, valamint zsemlemorzsa készitéséhez szaraz kenyérbdl vagy
zsemlébdl. Tésztakeverd hianyaban kelt tészta keverékekhez is igénybe vehet6.

A tésztakever6 kelt tészta keverékekhez hasznalatos.

otletek

késpenge

A hust, kenyeret és z6ldségféléket feldolgozas el6tt
vagja kb. 2 cm-es kockakra.

A szaraz zsemlét tordelje darabokra, és miikodés
kdézben helyezze be az adagolotdlcséren keresztiil.
Slteménykészitéskor kdzvetlenll hiitébdl kivett,

2 cm-es kockakra vagott margarint hasznaljon.
Vigyazzon, nehogy tul sokaig végezze a feldolgozast.
tésztakeveré

Tegye bele a szaraz hozzavaldkat a kever6edénybe,
majd a folyadékot a készlilék jaratasa kdzben toltse be
az adagolétolcséren keresztul. A tészta rugalmas
golyova valasaig végezze a keverést (60-90 mp).

Az atgyurast kézzel végezze, de lehetdleg ne a
keveréedényben, mert ezaltal karosodhat a készilék.

habverd

A habverét csak hig keverékekhez hasznalja (pl.
tojasfehérje, krém, s(ritett tej, tojas és cukor zsir
nélkili tésztaalaphoz), mert a s(rlibb keverékek (pl.
zsir és liszt) tonkreteszik.

a habver6 hasznalata

1 lllessze a hajtétengelyt és a keveréedényt a géptestre.

2 Nyomja be jol a két ver6palcat a hajtofejbe ©.

3 Ovatosan forgatva illessze helyére a habverst.

4 Adagolja be a hozzavalokat.

5 lllessze helyére a fedét tigyelve arra, hogy a tengely
csucsa a fedd kdzepébe cslsszon.

6 Kapcsolja be a készlléket.

otletek
¢ Alegjobb eredményt akkor kapja, ha a felhasznalt tojasok szobah&mérsékletliek.
* Ellendrizze, hogy a kever6edény és a habverd tiszta és zsirmentes-e.

mixer tereldlap
Folyadékok keverése esetén a késpengét a mixer
terel6lappal hasznalja, mert ezaltal 0,8 literrél 1,5 literre
ndvelheté a mixelt anyag mennyisége, elkerilhet6 a
szivargas, és javithato a penge aprito teljesitménye.

lllessze a hajtotengelyt és a kever6edényt a géptestre.
lllessze helyére a késpengét.

Adagolja be a hozzavalokat.

lllessze a terelSlapot a penge folé ugy, hogy az a
keverGedény belsé peremére fekiidjon fel ©). Tilos a
terel6lap lenyomasa: azt mindig a kozépsé
fogantyunal szabad csak megfogni.

5 lllessze helyére a fedét, és kapcsolja be a készlléket.
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szeletel6/reszelSlapok

megfordithat6 szeletelé/reszel6lapok - vastag @0,
vékony @

A lapok reszel6 oldalat sajtokhoz, répahoz, burgonyahoz
és mas, hasonl6 allagu élelmiszerekhez hasznalja.

A lapok szeleteld oldalat sajthoz, répahoz,
burgonyahoz, kaposztahoz, uborkahoz, cukkinihez,
céklahoz és hagymahoz hasznalja.

finom apritélemez @

A lemezzel hasabokra vaghatja a sttnivalo burgonyat,
tovabba salatak, koretek és raguk hozzavaloit (pl. répa,
patisszon, cukkini, uborka) aprithatja fel.

extra durva reszelélap @

Sajt és répa durva lereszeléséhez.

reszelblap @

Parmezan sajt és knédlihez val6 burgonya
lereszeléséhez.

standard apritélap @

A sutnival6 burgonya, valamint salatak és martasok
hozzavaloinak (pl. répa, uborka) felapritasahoz.

biztonsag

* Soha ne vegye le a fed6t addig, amig a vagoélemez
teljesen meg nem alit.
¢ Rendkiviil 6vatosan banjon a vagolemezekkel, mert azok nagyon élesek.



a vagdlemezek hasznalata
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lllessze a hajtétengelyt és a keveréedényt a géptestre.
A lemezt kdzépsd fogantydjanal @tartva helyezze a ®©
kivant oldallal felfelé a hajtotengelyre ®.

lllessze helyére a fedét.

Valassza ki a kivant méret(i adagolétolcsért. A tomorad-
ban egy kisebb méretli adagolétdlcsér is talalhatd, ami
az aprobb hozzavalok feldolgozasahoz hasznalhato.

A kis adagolétolcsér hasznalatakor el6bb helyezze
be a nagy témérudat az adagolétdicsérbe.

A nagy adagolétolcsér hasznalatakor a két
témérudat egyszerre hasznalja.

Tegye be a hozzavaldkat az adagolo6tdlcsérbe.
Kapcsolja be a készlléket, és a tomoéruddal
nyomkodja le a hozzavaldkat. Soha ne tegye az ujjat az adagolotolcsérbe.

otletek

Friss hozzavalokat hasznaljon.

Ne vagja tul apréra a hozzavalokat. Toltse ki teliesen a nagy adagolétolcsért,
mert igy megakadalyozhatja, hogy a feldolgozas soran az élelmiszerdarabkak
oldalt kicstisszanak. Sziikség esetén hasznalja a kis adagolétolcsért.

Az apritélap hasznalata esetén a hozzavaldkat vizszintesen helyezze el.
Szeletelés vagy reszelés: a robotgép a fliggblegesen ®elhelyezett darabokat
révidebb, a vizszintesen (@ elhelyezett darabokat hosszabb szeletekre vagja.
A feldolgozast kdvetéen a lapon vagy a keveréedényben mindig lesz némi
maradék.

@®) citrusfacsaro

@® kap

® szliré

a citrusfacsard hasznalata

1

A citrusfacsaré narancs, citrom, lime és
grapefruit levének a kicsavarasara
alkalmas.

lllessze a hajtotengelyt és a kever6edényt a
géptestre.

lllessze be a sz(ir6t a kever6edénybe
lgyelve arra, hogy a sz(iré fogoja kdzvetlendl
a keveréedény fogoja @ folott legyen.
Helyezze ra, majd forgatva hizza ra
teliesen a kupot a hajtétengelyre @.

Vagja félbe a gyimoélcsét, majd kapcsolja
be a robotgépet, és nyomja ra a
gylimolcsét a kupra.

A citrusfacsaré addig nem miikodik,
amig a szliré nincs jol a helyén.
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apolas és tisztitas

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

* Akéspengék és a vagolapok rendkivil élesek, ezért
ezekkel nagyfoku koriltekintéssel kell banni.

¢ Csak az FP580 tipus esetében: a szeletelé/reszelblapokat
tartsa a tartozékként adott tarol6 dobozban @.

¢ Bizonyos élelmiszerek hatasara a miianyag
elszinezédhet. Ez teljesen normalis jelenség, ami nem
karositja a mlianyagot, illetve nem befolyasolja az
élelmiszerek izét. Az ilyen elszinez6dések névényi
olajba martott ruhadarabbal doérzsélve tavolithatok el.

géptest
« EI6bb nedves ruhaval térélje at, majd térélje szarazra. Ugyeljen arra, hogy a
reteszelé mechanizmus teriiletén ne legyenek élelmiszermaradékok.
¢ A halézati csatlakozo6 vezeték felesleges részét a készulék hatlapjaban
kialakitott helyen téarolja.
lékészité
A pengecsoportrol valo lecsavarasa elétt Uritse ki a korsoét.
A korsot kézzel mosogassa el.
Vegye le és mossa meg a tomitégyr(it.
Ne nyuljon az éles pengékhez. Forré szappanos viz segitségével kefélje
tisztara, majd csap ala tartva oblitse at alaposan azokat. Tilos a
pengecsoportot vizbe meriteni.
5 Lefele forditva hagyja megszaradni.

A ON -

habveré

* A ver@palcakat enyhe hizogatassal emelje ki a hajtofejbdl, majd meleg
szappanos vizben mosogassa el.

* A hajtéfejet el6bb nedves ruhaval tordlje at, majd tordlje szarazra. Tilos a
hajtofejet vizbe meriteni.

egyéb alkatrészek
* Ezeket kézzel mosogassa el, majd tordlje szarazra.
¢ Az alkatrészek mosogatogépben is tisztithatok (a fels6 polcon).

szerviz és ugyfélszolgalat

¢ Ha a halozati vezeték megsériil, akkor azt biztonsagi okok miatt csak a
Kenwood vagy egy hivatalos Kenwood markaszerviz cserélheti ki.

Amennyiben segitségére van sziiksége:

* Akészllék hasznalataval kapcsolatban; vagy

¢ Akésziilék szervizelése vagy javitasa céljabol
Keresse fel azt az Uizletet, ahol a robotgépet vasarolta.
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¢ Vicnonb3yemble HOXM 1 AUCKM ABMAOTCA 04EHb OCTPLIMU; NpY
obpalLeHun ¢ HUMK cneayeT cobnioaaTb KpanHIo0
0OCTOPOXHOCTb. MpK paboTe U YUCTKE BCeraa AepXXUTe HOX
3a py4Ky @ cBepXy, Kak MOXXHO Aarblue OT PeXXyLien
KPOMKMU.

¢ Bcerga CHMManTe HOX nepes TeM, Kak HamnomnHATb Yallky.

e Cobntoparite OCTOPOXXHOCTb MPU BKITKOYEHHBIX KOMBaHE 1 MUKCEpe: Henb3A
BbIMOMHATbL B HAX Kakue-nmbo onepaumy pykamu uim KyXoHHbIMU
NPYHAANEXXHOCTAMM.

¢ Bblknovavite Npubop 1 0TCOEANHANTE €ro OT CETV B CrieaytoLumx CryYanx:

o nepep yCTaHOBKOMN U CHATUEM Kakux-nnbo vacTten
o MOCIe UCMOoNbL30BaHNA
o nepes YNCTKON

¢ Hukoraa He NpoTasikvBanTe NPOAYKTbI B NOAAOLLEN TPYOKE C NOMOLLbIO
nanbues. Bcerga nonb3ynteck Ana 3ToM Lenu cneumanbHo npunaraeMbiM
TonKarenem(AmMu).

¢ [Ipexxae Yem CHUMaTb KPbILKY C Yalluku UM MUKCEp C CUoBoro broka:

o BbIKMOYUTE NPUGOP;
o AOXANTECH, YTODObI BCE ABMXYLUMECA AETANI/HOXMN OCTAHOBUIUCH.
o CneawuTe 3a TeM, YTOBbl He OTKPYTUTb KYBLUMH MUKCEPA OT y3/1a C HOXKOM.

¢ [lepen cMeLIMBAHWEM B MUKCEPE JaliTe ropAYMM XXMOKOCTAM OCTbITb: ECIN
KPbILLKa OKaXeTCA 3aKpbITON HENIOTHO, Bbl MOXeTe 06pbI3raTkea.

¢ Hukorga He nonb3yyTech KPbILWKON AA yrpaBneHa kombanHoMm, Bceraa
MCMnonb3ynTe AnA 3TOW LUenu PerynaTop CKOPOCTU.

¢ Bo3speiicTBUE HAa GNIOKMPOBOYHbIN MEXaHWU3M C U3JNTULUHUM YCUITMEM MOXET
NPUBECTU K NOSIOMKe npubopa u K TpaBme.

e [letv 1 nnua, TpebytoLme NPUCMOTPA, He AOMKHbI MONb30BaTLCA NPUGOPOM 63
HabnogeHuA.

¢ Hukoraa He Nonb3ynTech HacaaKamu, HernpeayCMOTPEHHbBIMU ANA JaHHOTO
npubopa.

¢ He no3sonaTe geTAM Urpatb ¢ NpMGOpPOM.

¢ Hukorga He ocTaBnAnTe BKIIOYEHHDBIN Nprbop 6e3 HabntoaeHmA.

¢ Hukoraa He Nonb3ynTeck HemcnpasHbIM NpubopoMm. Mprbop AoMKeEH ObITh
NPOBEPEH 1 OTPEMOHTMPOBAH, CM. pa3aen “TexHndeckoe obenyxmBaHue”

¢ Hukoraa He gonyckalTe nonagaHusa Brark Ha CUMoBOM 610K, LUHYP UMK BUNKY.

¢ Cnegute 3a TeM, 4TOObI LUHYP HE CBELUMBANCA C KpaA CToNa 1 He KacascA
rOpAYMX NMOBEPXHOCTEMN.

¢ [lonb3yNTeCh KyXOHHLIM KOMGAHOM TOMBKO MO Ha3HAYEeHUIO; HE MbITakTech
MCNonb30BaTh €ro AnA ApYyrvx, HenpeaycMOTPEHHbIX Lienew.

Mepen NOAKIIOHEHNEM K 3/IEKTPOCETU

¢ Y6eamTech, YTO HamnpAXXeHUe B CETN COOTBETCTBYET HaNPAXEHMIO, yKazaHHOMY
Ha HUXKHeN cTopoHe npubopa.

* [laHHbI npubop cooTBeTcTBYeT [npekTnBe ESC 89/336/EEC.

Mepen nepBbiM UCMONIb30BaHUEM

1 CHUMWTE BCIO YNakoBKY, BK/OYAA NNacTUKOBbIE 3alMTHBIE MOKPbLITUA Ha HOXE.
ByabTe 0CTOPOXKHbI, MOCKOSbKY HOXXM O4YEHb OCTpble. HeT Heo6Xx0aMMOCTH
XPaHWUTb 3TN NOKPLITUA, OHW NPeaHa3Ha4eHbl TONbKO ANA 3almThl HOXEN B
npouecce U3roToBeHNA Nprbopa 1 NpY TPaHCNOPTUPOBKE.

2 BbIMoiTe Bce Aetanu, cM. pasgen “Yxoa 3a npubopom”

3 BcTaBbTe M3NWLLHIOK YacTb LWHypa B Na3, PacrofioKeHHbIN Ha 3aiHEN CTOPOHE
npubopa.

O60o3Ha4eHun
KombaiH

cunoBom 610k

CBHEMHbIV NPUBOAHON Ban

vawa

KpbILLIKa

nopatoLan Tpybka

ToNKarenu

npenoxpaHuTensHas 6rokMposka
nas AnA WHypa

MMMYILCHBIN perynATop
perynaTop ckopocTu

SICICISICICICIOIC)S)
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Mwukcep

BOPOHKA
KpblILLKa

KYBLUVH
YNAOTHUATENBHOE KOMbLIO
610K C HOXXOM

CISICXSXE)

JlononHuTenbHble HacaaKkn

Hw e npuBeneH CrMCoK BCex BO3MOXHbIX HAacaAoK AnA koMmbariHa. Te U3 HuX, KoTopble
BKJ/TO4EHbI B KOMMNEKT Baluero KyxoHHOro KombaiHa, ykasaHbl B COOTBETCTBYHOLLEM
npunaraeMom crivicke. [1nA npuobpeTeHnA Kakon-nmbo Hacaakw, He ykasaHHON B 3TOM
Crucke, 06paTnTeCh K Annepy, y KoToporo 6bin MprobpeTeH nprbop.

HOX

npvcnocobnexvie AnA 3ameca Tecta

B36MBanka ¢ AByMA BEH4YMKamm (C NpUBOAOM)

KPbILLKa, 1cronb3yeman npu NpUroToBIEHMM cMeceii 60MbLLIoro obbema

[VCK ANA Hape3Kun NoMTUKamMw/rpyboro pe3aHma

[VCK ONIA Hape3Kky TOHKUMK NTOMTUKaMU/MeNKoro pesaHuna

LVCK AJIA Hape3Kyn TOHKOW CONOMKOM

[VCK ONA 04eHb KPYMHON Hapeskun

[[VCK-Tepka

[MCK ANA CTaHAAPTHON HapesKun

npecc ¢ NPUBOAOM ANA LMTPYCOBbIX

nonarka

KOHTEMHep AnA XpaHeHuA AnckoB (Tonbko anA FP580)

P0OIPOOOBIB®IR®

Kak nonb3oBaTbCA KYXOHHLIM KOMGanHOM

1 YctaHoBUTE CbeMHBIV Ban Ha Gnok anektpoasuratens @.

2 VYctaHoBuTe YalwKy. [locTtaBbTe ee Tak, 4Tobbl pyyka bbina c3aaun, M NOBEpHUTE No
4acoBoW CTpesnke Ao dukcauvm @.

3 YcTaHOBUTE HYXXHYIO HacaaKy Ha NpMBOAHON Barl.

® Yauika 1 HeobxoavMan Hacaaka AOMKHbI yCTaHaBNMBATLCA Ha NPUBOP A0 TOro, Kak
6ynyT nobaBneHbl NPOAYKTbI.

4 VYcTaHoBWTE KpbILLKY @), CreaA 3a Tem, YTobbl BEPXHAA YacTb MPUBOAHOTO Bana
oKasasnach B LIEHTPE KPbILLIKY.

® Hukorga He Nonb3yWTeCh KPbILWKON ANA ynpaBneHuA kombaitHom, Bceraa
ucnonb3ynTe AnA 3TOW LiesIu perynaTop CKOPoCTy.

5 BkuiounTe Npubop 1 BbibepuTe CKOPOCTb.

Mpu HenpaBUNbHOW YCTaHOBKE YallKK U KPbIWKW KoM6aiiH He 6yaeT paboTatb.

® [nA BKtoYeHnA npubopa Ha KOPOTKMUE MPOMEXKYTKW BPEMEHMN UCTIONb3ynTe
MMMynbCHbINA perynAaTop. Mpubop 6yaeT paboTatb A0 TeEX NOp, NMOKa OCTAeTCA HaXaTbIM
pblyar perynaTopa.

6 TMoBTOpPUTE OMMCaHHYIO BbILLE NPOLEAYPY B 06paTHOM NOpPAAKE ANA TOro, YTOBbl CHATH
KPbILLKY, Haca[Ku 1 YalLlKy.

® Bceraa BbiK/oyaiTe Npu6op nepes CHATUEM KPbILUKW.

BHumaHue

® KombarH He MOXET UCMoNb30BaTbLCA ANA TOro, YTOObI M3MeNbYaTh UM MONOTb
KodpeiiHble 3epHa UK AnA NPeBpPALLEHNA CaxapHOro Necka B caxapHyo nyapy.

® [lpu pobaBneHU MUHAASBHOM 3CCEHLMN Un NpUMpaBbl K CMECAM CTapaniTecb
n3beratb KOHTaKTa C NNacTUKOBbIMU AeTasIAMM, TaK KaK 3TO MOXET NPUBECTU K
CTOVIKOMY OKpaLLMBaHMIO.

Kak nonb3oBaTbecA MUKCEPOM

YcTaHoBUTE YNNOTHATENBHOE KOMbLO (4) B 610K ¢ HOXOM (5).

MpyKpyTUTE KYBLUMH K BIOKY C HOXKOM.

MonoxuTe Hy>Hble UHIPEANEHTbI B KYBLLVH.

BcTaBbTe BOPOHKY B KPBbILLKY, 3aTeM NoBepHUTe ee.

3adhukenpyiiTe KpbILKY Ha KyBLUMHE TaK, YTOObI YLIKO Af1A Nasibla OKasasnoch Hag,
pyuyKon (nA Toro 4Tobbl 0CBO6OANTL KPbILLKY, HAXXMUTE Ha YLLKO @).)

MocTaBbTe MUKCEp Ha CMOBOW 610K U MOBEPHUTE, YTOObI 3adMKCpoBaThb ero @.
7 BblbepuTte CKOpPOCTb MW BOCMOMNL3YWTECH UMMYTLCHLIM PErYNATOPOM.

a s wN =
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MonesHble coBeTbl

¢ [lpu NPUrOTOBMEHMM MatoHe3a MONOXMTE BCE MHIPEANEHTI, 3a UCKITIOHEHEM
pacTuTensHoro Macna, B Mukcep. 3atem, B npotiecce paboTbl Npubopa, HanenTe
Macno B BOPOHKY W JaliTe eMy CTe4b BHYTPb.

¢ Cmecy, MetoLLme MIOTHYIO KOHCUCTEHLMIO, HanpuMep, NalTeTbl U COyCbl, MOTYT
HanunaTb Ha CTeHKW. Ecnn cmeck cnviwikom ryctas, obasbTe 60Mble XXUAKOCTU.

¢ [lpy paamenbyeHur nbaa aobasbte 15 mn (1 CT. NOXKY) BoAbl HA 6 KyBUKOB nbaa.
Mcnonb3yinTe nmnynbCHbIN perynaTop.



BHumaHue

¢ [lepen cMelLMBaHMEM B MUKCEpe AaiiTe ropAYNM XUAKOCTAM OCTbITb: €CNN KPbIlKa
OKaXXETCA 3aKPbITOW HEMIOTHO, Bbl MOXeTe 06pbI3raThCA.

¢ [InA npoaneHna cpoka cry>x6bl MUKcepa BKItoyanTe ero He 6ornee Yem Ha 60 cekyHA.
BbikntoyaiiTe MyMKcep cpasdy >ke nocne Toro, Kak byaeT AOCTUTHyTa Hy>XXKHaA
KOHCUCTEeHUUA.

* He pobaenanTe npy 06paboTke creummn, OHM MOTyT MOBPeauTb NNACTUKOBbIE AeTanu.

¢ [lpubop He byneT paboTaTtb, CNM MUKCEP YCTAHOBIIEH HEMPABUITBHO.

* He knaguTte cyxue MHrpeaneHTbl B MUKCep A0 ero BKIIlo4eHuA. Mpn HeobxoaMMocTu
NMopeXKbTe WX Ha KYCOYKW; CHUMUTE BOPOHKY, & 3aTeM, NMpuy BKITKOYEHHOM npubope,
onycKanTe KycouKu No ovepean.

e He I/ICI'IOJ'IbSyﬁTe MUKCep B Ka4eCTBe eMKOCTU OJ1A XPaHEeHUA. OcTaBnsaiTe ero nycTbiM
[10 ¥ MoCcne UCnonb30BaHMA.

* Hukoraa He cmelumBanTe 6onee 1,5 N, ANA NEHUCTbLIX CMECER TUMNa MOMOYHBIX
KOKTeWnen 910 3Ha4eHme JOMKHO ObITb eLle MeHbLLe.

Bbi6op CKOPOCTM MpU pasHbIX onepaumsax

Mpucriocobnenne/Hacapka | Onepauma CkopocTb
Hox MpuroToBneHne GUCKBUTOB 2
Pactupanue xwvpa B Myke 1-2
[ob6asneHne Boabl AnA CMeLUMBaHnA
VHrpeavieHToB AnA cAo6HOro TecTa 1-2
MpuroToBnenve chapluia/niope/nawTeTon 2
BsbuBanka AnyHble 6enkn 2
Anua ¢ caxapom AN1A HEXXMPHbLIX BUCKBUTOB 2
Kpem 1-2
Mpwcn. anA 3ameca Tecta | JpoxokeBble cMecu 1-2
[ucku - Hapeska MpoayKThbl C MAIOTHON CTPYKTYpPOM
nomTuKamu/ TUNa MOPKOBMU,
pesaHue/ TBEpabIX CbipoB 1-2
HapesKa CONMOMKOW MeHee nNnoTHble NpoayKTbl TUMNa OrypLioB,
nomMnaopoB 1
Mpecc anA untpycosbix | Liutpycosbie 1
Muikcep HerycTble cmecun Tvna XunaKoro TecTa,
MOMOYHbIX KOKTennen 1
Cynbl, COyCbl, NAWTETbI ¥ MaioHe3 2
MakcumanbHaA NPou3BOAUTENbHOCTb
* [leco4yHoe TecTo, MyKa 340r
¢ [lpoxokeBoe TECTO, MyKa 500r
* TopT 6bICTPOro NPUrOTOBIEHNA, BCETO 1,5 kr
* MscHon capLu, Bcero 600 r
¢ CMeLLMBaHVe XMAKOCTEN (C UCMONb30BaHNEM CreL. KPbILLKW) 1,5n
¢ Bsbusanka c AByMA BEHYMKaMM 6 6enkos

Mcnonb3oBaHue HacaaokK

[inA onpeneneHnAa cKopocTy AnA Ka>kaow HacaaKu CM. TaﬁﬂVILly Bbllle.

HOX/(7) npucnocobneHve onAa sameca Tecta
Hox npenctaenaeT coboit Havbonee yHMBepcasibHyio Hacaaky. [Monyyaemas
KOHCWCTEHLMA onpeaenAeTcA NPOACIKUTENbHOCTLIO BpeMeHn 06paboTku. Mpu
obpaboTke 6051ee NNOTHbLIX UHIPEANEHTOB MOMb3YNTECH MMMYSLCHLIM PErynATOPOM.
Hoxu ncnonbaytoTeA AnA namernbYeHnA cbiporo 1 06paboTaHHOro MAca, npu
NPUrOTOBNEHNN KOHAWTEPCKWX U3AENniA 3 cA0BHOro TecTa, AJ1A OBOLLEN, OPEXOB,
nalTeToB, COycOB, CyrnoB-TiOpe, a Tak>Ke As1A NMomyyYeHnA TepThix cyxapei. Ecnm B
KOMMMIIEKTE He NpeayCMOTPEHO NpUCrnocobneHre AnA 3aMeca TeCTa, TO HOX MOXeT
MCronb30BaTLCA U ANA APOXOKEBbLIX CMECEN.

Ecnu >e 310 npucnocobneHre nmeeTcA B KOMMNEKTe, TO
ﬂOﬂbSyﬁTer UMKU ONA NPUroToBIeHUA OPOXOKEBbIX cmecen.

MonesHblie coBeTbl

Hox

¢ [lepen 06paboTKOM TakMX NPOAYKTOB Kak MACO, X11e6,
OBOLLM MOPEXbTE UX KyOMKammn pasmMepom OKOJIO 2 CM.

¢ Cyx0e neyeHbe MOXHO pasfiomMaTb Ha KYCOYKW U A06aBNATL
Yepes nopatoLLyto TpybKy B npoLiecce paboTbl nprbopa.

¢ [py NPUroTOBNEHNN NECOYHOTO TECTa UCTONb3YWTe Macmno n
T.N., BbIHyTOE HEenocpeaCcTBeHHO U3 X0NnoaunbHMKa, nopesas
€ro Ha Kybuku pa3mepom 2 cM. @—

e CnepnuTe, 4TOObI HOX HE NeperpeBasicA.
MpucnocobneHne anA sameca Tecta

* Pa3amecTuTe cyxue UHrpeaveHTbI B Hallke 1 JobaBnAnTe
>XUAKOCTb B npouecce paboTbl npubopa. Mpogonxante ao
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Tex nop noka He obpasyeTcA rMaaKuiA Yrpyrui KoM TecTa, YTo 3aHUMaeT 0BbIYHO
60-90 cekyHA.

¢ [loBTOPHO 3amMeLLMBaTh CrieayeT TOMbKO pykamu. He pekomeHayeTcA BbINOMHATD
MOBTOPHOE 3aMELLMBAHME B YaLLKe, TakK Kak 3TO MOXET MPUBECTU K HEYCTONYMBOM
paboTte kombarHa.

B3busanka ¢ ABymA BEHUMKaMu
(c npuBOAOM)
MpenHa3HayeHa TOMbKO ANA HErycTbIX CMecen, Hanpumep,
ANYHBbIX 6EMKOB, Kpema, CryLLEHHOro MOJIoKa 1 AnA
B36UBaHMA ANl C CaxapoM ANnA HEXUPHBIX 6UCKBUTOB. an/I
vcnonb3oBaHnm ¢ 6oree NOTHBIMU CMECAMU MOXXET
FIpOMSOVITVI nonomMka.

Ucnonb3oBaHme B36MBasiku

YcTaHoBIUTE NPUBOAHON Basl M YallKy Ha CUIOBON BOK.

2 HapexHo BcTaBbTe Kax bl BEHYVK B FONOBKY C
npvsogomM(®) .

3 YcTaHoBUTE B36MBasIKy, OCTOPOXXHO NOBOpa4nBan ee,
roKa OHa He OrMyCTUTCA Ha NPVYBOAHOM Barl.

4 TonoXuTe HY>KHbIe MHIPeaNEHTbI.

5 YcTaHoBWTE KPbILLKY, CneaaA 3a TeM, 4Tobbl TopeL, Bana okas3asncA B LIEHTPe KPbILLKW.

6 BkniounTe npubop.

—_

MonesHble coBeTbl

* [1nA nonyYeHns onTMMasIbHOTO pesynbTarta AnLa AOMKHbI UMETb KOMHATHYHO
Temnepartypy.

* [Ipexnae Yem B36MBaTh, y6eaMTECh, YTO Yallka 1 B36MBaNka ABNAIOTCA YACTbIMA U
HEXXMPHBIMU.

KpbilwKka AnA NpuroToBieHnA ®
cMeceu 60nbLLoro obbema

Mpyn cMeLmMBaHWM XXMAKOCTEN NONb3YNTECH CrieumarnbHOM %
KPBbILLKON BMECTE C HOXKOM [A/1A MPUTOTOBIIEHWA CMecen v
60nbLIoro o6bema. ATo No3soNUT Bam ysenuunTb
fonyctumbIn o6bem oT 800 mn Ao 1,5 n, nsbexarb
BbIMIECKMBAHNA XXUAKOCTU U MOBbICUTb Ka4eCTBO Pesku
HOXa.

YcTaHoBUTE NPUBOAHON Basl M YaLLKy Ha CUIOBON BIOK.
YcTaHoBUTE HOX.

[lo6aBbTe Hy>XHble MHIPEeaNEHTbI.

YcTaHoBUTE KpbIWKY A1A 60MbnX 06bEMOB Haf, BEpXHEn
YacTblO HOXAa, CNeasa 3a TeM, 4Tobbl OHa onvpanack Ha BbICTYM
BHyTpY Hawky ©. Henb3a HapaBnMBaTh Ha KPbILKY,
cnenyeT AepXatb ee 3a py4Ky B LieHTpe.

5 YCTaHOBUTE KPbILLKY YallKu 1 BKNOYMTE Nprbop.

A ON =

[ncku anAa Hapeskn

MepeBopaunBaemblie AUCKM ANA Hape3Ku
nomTukamu/pe3aHus - KpynHana Hapeska @0, Menkasa
Hape3ka (2)

Mcnonb3yinTe CTOpoHy AnA pe3aHnA npu 06paboTke CbIpoB,
MOPKOBW, KapTodhenA 1 Apyrux NPoayKTOB aHaIorMyHoOn
CTPYKTYpbI.

Vcnonb3yinTe CTOPOHY AS1A Hape3ku JIOMTUKaMK Mpu
06paboTKe CbIpoB, MOPKOBW, kapTodhena, KamnycTbl, OrypLOB,
Kaﬁa‘-IKOB, CBeKJlbl 1 pen4aTtoro nykKa.

[nck AnA Hape3Ku CONOMKOW @)

McnonbayeTcA AnA Hape3kn TOHKOWM CONoMKoW KapTodens,
TBEpAbIX MHIPEAVEHTOB ANA CanartoB, rapHUPOB, 3aneKkaHoK
1 T.N. (HanpuMep, MOPKOBb, OPIOKBA, Kabayku, orypubl).
[uck AnA o4YeHb KPynHoW Hape3ku @)

[InA KpynHOM Hape3Ku Cbipa N MOPKOBMU.

[ck-Tepka @)

[inA HaTupaHuA cbipa TUNa NnapmesaH u kaptodena anA
KIeLex.

[vck AnA cTaHAapTHOW Hapesku @

MpenHasHayeH AnA Hape3kn kapTodena ANA XapeHbA,
TBEPAbIX MHIPEANEHTOB ANA CanaToB U COyCcoB (Hanpumep,
MOPKOBb, OrypLibl).

BesonacHocTb paboThl

¢ Hukoraa He CHMMaiTe KpbILWKY NpeXae, YeM MPON30MAET NosHaA OCTaHOBKa
pexyluero aucka.
¢ [lucku ABNAIOTCA O4eHb OCTPbIMU U TPe6YIOT KpaiiHe OCTOPOXKHOTO o6palLeHnA



Vcnonb3oBaHmne pexxyLumx OUCKoB

1 YcTaHoBWTE NPUBOAHON Basl M YalLKy Ha CUMOBON BIOK.

2 [lepxach 3a pyyKy (@) B LEHTpe, yCTaHOBUTE AWNCK Ha
NPUBOJHON Ban Hy>XHOI CTOPOHOI BBEPX (©).

3 YcTaHOBUTE KPbILLKY.

4 BblbeprTe noaatoLLyio TPyOKy Hy>KHOro pasmepa. BryTpu
TONKaTena uMeeTCA ManeHbkaA nogatolwan Tpybka,
KOTOpaA NCMoNb3yeTcA Npy 06paboTKe OTAEeNbHbIX
KOMMOHEHTOB WM TOHKUX UHIPEAVNEHTOB.

[InA ucnonb3oBaHNA MaeHbKOWM NoAatoLLen TpyoKu
cnepyeT CHayana BCTaBWTb OOMbLLOW ToNKaTenb BHYTPb
nogatoLuei Tpyoku.

[inA ncnonb3oBaHKA GONbBLLIOK NopatoLwen TpyoKm -
BOCMOMb3YWTECh 060VMM TONMKaTENAMN COBMECTHO.

5 TMonoxwuTe NPoAyKTbI B MOAAIOLLYIO TPYOKY.

6 BkniounTe npubop 1 paBHOBMEPHO HaXKUMaWTE BHU3 Ha TONKaTesb; HUKOraa He
[ponyckainTe, 4tTobbl Bawu nanbLbl okazanuch B nopatoLLein Tpyoke.

MonesHble coBeTbl

o VcrnonbayiiTe cBexwve NpoayKTbI.

o He pexxbTe NpoayKTbl CNLLKOM Menko. 3anonHAiTe GonbLUyo NOAAIOLLYIO TPYOKY
PaBHOMEPHO MO BCeii LWpKHe. Tem cambiM NPeaoTBpaLaeTCA CMELLEHNE MPOLYKTOB B
CTOPOHY Npu oBpaboTke. MOXHO TakXe UCroNb30BaTb MaNeHbKYHO NMOAAOLLYIO
TPyGKy.

o [pu “cronb3oBaHUM AUCKa ANA HAPE3KU KNaaUTe MHIPeaNEHTbI FOPU3OHTABLHO.

o [py Hapeske NOMTUKaMU 1 PE3aHIUM: MPOAYKTbI, pasMelLaemMble BepTUKaITbHO (F)
6yoyT HapesaHbl 6oriee KOPOTKUMM KYCOYKaMm, YeM NPOoAyKThl, pa3velLaemble
TrOpN30HTasTbHO (9.

¢ B yallke nnm Ha Tapernke nocne o6paboTku Beeraa 0CTaeTCA HEGOMbLUIOE KOIMYECTBO
NpOAYKTOB.

@ lNpecc onA uMTPyCcoBbIX

MpenHasHayeH AnA BbDKMMaHWA coka 13
LMTPYCOBbIX (PPYKTOB (Hanpumep, anenbCuHoB,
JMMOHOB, NanmMa v rpenndpyTos).

@ koHyc
®@ curo

Mcnonb3oBaHue npecca anA
LUMTPYCOBbIX

1 YcTaHOBUTE NPUBOAHOW Ba U YaLLKy Ha
CNoBoi 6oK.

2 YcTaHOBMTE CUTO B YallKy, crneaA 3a Tem, 4Tobbl
pyyka cuTa 6bina 3achuKCpoBaHa B MOMOXKEHUM,
HaXOAALEMCA CTPOrO Haf, PYHKON Hawku ().

3 YcTaHoBWTE KOHYC Haf NPUBOAHBIM BasioM,
BpatLlaA ero Ao Tex nop, noka oH He onycTuTcA
10 koHua BHU3 (D).

4 PaspexbTe (hpyKTbl nornonam. 3atem BKOUNTE
nprbop 1 HaXXMManTe pas3pe3aHHON MOMOBUHKOM
Ha KOHYC.

¢ [Mpecc He 6ynet paboTaTb, ecnu cuTo He 3ahKCUPOBAHO AOMKHbIM 06pasom.
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Yxop 3a npubopom

¢ [lepen uncTKoM Npubopa Bceraa BbikovanTe ero u
OTCOEAVHANTE OT CETH.

e [INCKM 1 HOXW ABNAKOTCA O4EHb OCTPbIMU U TPEBYIOT KpaviHe
OCTOPOXXHOrO 06paLLEeHUA.

e Tonbko anA mogenv FP580 - xpaHuTe AMCKM ANA HAPEe3Kn B
crieunarnbHOM KoHTeHepe @), NoCTaBMAeMOM AMA 3T
moaenu.

* HekoTopble NpoayKTbl MOryT o6ecLiBeYnBaThb NNACTUKOBbIE
feTtann. 310 cunTaeTCA HopMarbHbIM ABMEHUEM, HE NPUBOAUT
K NMOBPEXAEHWIO AeTasen 1 He BNUAET Ha BKyC nuww. [nA
yaoaneHva o6ecLBe4EHHOro NATHA NOTPUTE ero TKaHbO, CMOYEHHOW pacTUTENbHBIM
Macrom.

Cunosowu 6nok

e [IpoTpuTte BNaxkHON TPAMKOW, a 3aTemM Hacyxo. Cneaute 3a Tem, 4Tob6bl 30Ha B6/IM3U
610KMPOBOYHOTO MexaHW3ma He Gbiia 3acopeHa ocTaTkamu ML,

* 36bITOYHaA YacTb WHypa MUTaHUA AOKHA HAXOAUTLCA B CNeLyasibHoM nasy,
PacronoXXeHHOM Ha 3a[Hei CTopoHe npudopa.

Mukcep

Mepen oTKpyuMBaHUEM KyBLUMHA OT 6110Ka C HOXXOM CreAyeT OMOPOXKHUTb ET0.
BbiMoWiTe KyBLUMH pyKamu.

CHUMWTE 1 BbIMOMTE YNNOTHATENBHOE KOMbLO.

He poTtparviBanTech A0 OCTPbIX HOXKEW; MOYNCTUTE WX LLETKOW C ropAYei MblbHOM
BOAOW, @ 3aTeM TLaTesIbHO OMONIOCHUTE B NMPOTO4HON BOAE MOA, KPaHOM.

He onyckaiTe 6nok ¢ HoOXXOM B BOAy.

5 OcTaBbTe CyLUMTLCA B MEPEBEPHYTOM MOMOXKEHUM.

A WN =

B3buBanka ¢ AByMA BEHYMKaMu (C NpUBOAOM)
o OTCOEOMHUTE BEHYMKM OT rONIOBKM NPMBOAA, OCTOPOXHO MOTAHYB 3a HKX. BbiMonTe
VX B TENJION MbISbHOW BoAe.

« [IpoTpuTe ronoBKy NpBOAA BNAXHON TPAMKOW, @ 3aTeM BbITPUTE €€ HACYXO.
He onyckaiite ronoeky npueoaa B BoAy.

Mpouue getanun
« BbimoiTe pykamu, a 3aTem BbicyLLMTE.

¢ Kpome 3T0ro, Ux MOXHO MbITb B BEPXHEW KOP3NHE NOCYAOMOEYHOWN MaLLMWHbI.

TexHu4eckoe obcnyxmsaHve

o 3ameHa NoBpeXXAEHHOrO LHypa NUTaHNA BLIMOMHAETCA, U3 COOOPadKEHWIA
BesonacHocTy, p1pMON Kenwood nnn aBTOPM30BaHHbLIM Annepom Kenwood.

B cnyvae 3aTpyaHeHun npu:
« ucnonb3osaHuu npuéopa

o TEXHNYECKOM Oﬁcﬂy)Kl/IBaHI/II/I nUnu pemoHTe

O6palianTech B MarasuH, rae 6bin NprobpeTeH KyXOHHbI KOMOaH.



EAAnvika

AocpaAela
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Ot Aertideq kat oL diokol eival KOPTEPOL, XPNOLUOTIONOTE

Toug We mpoooxn. Na kparare mavra Tn Aemida KomAg

amé Tn Aaén @ oTNV KOPUPN HAKPId amd TO KOPTEPO

Aakpo, T600 Karda Tn didpkela Tng Xpnong 66o kai Tou

Kabapiopou.

Agaipeite mavta tn Aemnida Kommg nplv BYAAETE TaA TIEPLEXOUEVA ATTO TO
MTTOA.

Mn Balete Ta xé€pla oag 1 AAAa eEapTUATA OTO UMOA TOU eMegepyaaTr) Kat
oTnv kavaTta evo eivat ouvdedepéva OTo peUUa.

2BnoTe TN cuoKeun kal BydAte T anod tnv npida:

o TIPLV TOTIOBETNOETE 1) apalpéoeTe e€apTruarta

° META TN XpPnon

o TIPLV TO KABApLoPa

Moté un xpnowloroleite Ta dAXTUAG 0Ag YIA va OTIPMOEETE TA TPOPIUA OTO
OWARvVa TPoPod0oaiag. XpnooroLeite Mavta Tov whnTrpa/eg TIOU MAPEXETAL.
MpLv ETIXELPAOETE VA APAIPECETE TO KAMAKL A6 TO UIMOA 1) TNV Kavarta g
KEVTPIKNG povadag:

o OBAOTE TN OUCKeEUN

o TIEPIMEVETE PEXPL VA OTAUATIIOOUV eVTIEADG OAa Ta eEapTUaTa/AeTideg
o MpoogEte va unv EeBOwoeTe TNV Kavata ard tn povada Komng.
ApnoTe Ta (e0TA UYPA VA KPUWDOOUV TIPLV XPNOLUOTIOOETE TO UMAEVTEP -
av dev £XeTe TOMOBETANOEL KAAA TO KAMAKL KAl pUYEL Ba 0ag TTOIAICEL.

Mn xpnoomoLeiTe TO KATIAKL YA VA AEITOUPYNOETE TOV €MeEEEpYaoTn
TPOPIUWY, XPNOLUOTIOLEITE MAVTA TOV eTIIAOYEQ TaXUTNTAg on/off.

H ouokeun 6a maBel BAG6n kal Prmopei va MPOKAAECEl TPAUNATIGHO av O
HnXaviop6g acpaiiong umoBAnBei oe mieon peyaAUtepn amé auth mou
anaireirar.

H ouokeun dev mpoopidetal yia va xpnotoroleitat ano nadid 1) avrunopa
Aatoua xwpig emiBAeyn.

Mn xpnolomoLleiTe MOTE €va PN EYKEKPLUEVO EEAPTNUA.

Mnv apnivete ta nawdia va naiouv Je TN CUCKEUN.

Mnv a@nveTe TIOTE TN GUOKEUT QVAUMEVN XWPIG eMiBAeYn.

Mn XpnoLJoTIoLEITE TIOTE IO CUCKEUN TIoU XL BAGRN. Oa mpérel va
eAeyxBei 1 va emokeuaoTtel. BAETE 0€pBIG.

Mnv aphoeTe MOTE va Bpaxei n CUoKeUN, TO KAA®DSLO A TO PLG.

Mnv apnrvete 10 MAEOVALOV KAA®DLIO VA KPEUETAL OTNV AKPN TOU TIAYKOU
£pyaciag 1 va akouurnda oe (e0TEG ETILPAVELEG.

Mnv kéavete AavBaopévn xprion Tou eneEepyacTn TPOPIHNWY Kal
XPNOLUOTIOOTE TOV HOVO YA TNV OIKIAKT) XPNon Yla Tnv oroia mpoopifetal.

Mpiv BaAeTe TN CUOKEUR oTNV Tpila

BeBawwbeite 6TL n mapoxn NnAEKTPIKOU PEUNATOG gival 1 idla Omwg auTnA Tou
(paivetal 0To KATW PEPOG TNG CUCKEUNG OQG.

H ouokeur) auth cupBadicel pe Tnv Odnyia g Eupwnaikiq OIKOVOULIKNG
Kowotntag 89/336/EOK.

MpIv XpNOIMOTIOINCETE TN CUGKEUNR Yia TIpATNH popa

ApalpeoTe 6AA TA MEPITUAIYHATA TNG CUCKEUAOIAG CUMTEPIAQUBAVOUEVWLV
KAl TWV MAACTIKOV KAAUUUATWV TwV AEMIdWY KOTNAG.

Mpoc€ETe MOAU 316TI 01 Aemideq €ival TOAU KOPTEPEG. AUTA TA KAAUMPATA
Ba mpemnel va netayxTouv Kabwg n Xeron Toug eival va mpooTateuouy TNV
Aettida pévo Kata tn SLapKELa TNG KATAOKEUNG KAl HETAPOPAG.

MAUveTe Ta eEaptnuata: BAENe KaBaplouo.

TUAIETE TO KAAWOLO TIOU TIEPLOCEUEL OTO XWPO ATTOBNKEUONG OTO TIIOW HEPOG
TNG OUOKEUNG.

epLypagn

Emne€epyaotng

POROPO®O®EO

KEVTPLKT) povada

QArooTIWPEVOG A&ovag emnegepyaoTr
MUTTWA

KArakt

OWwANvag TPopodoaiag

wONTPEG

UNXAVIOROG acPAALONG
anoBnkeuon kaAwdiou

OlOKOTITNG OTIyHlaiag Aettoupyiag
EmAoyéaq Taxutntag
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MrAevtep

Avolyua yeuiopatog
KAarakt

Kavarta

OAKTUALOG Oppayiouartoq
Hovada Korg

GISISISIE)

EruriAeov e€aptuata

Aev oupniepthapBavovtal OAa Ta Mapakatw eEQPTAUATA OTOV eMegepyaoTn
oag. MNapakaAouue KOITAETE TN AloTa TIEPLEXOUEVWY TTOU TIapExeTal. a va
ayopaoceTe eva eEdptnua mou dev BpiokeTal 0Tn cuokeuacia,
ETMIKOLVWVAOTE E TOV EUMOPO Artd TOV OT0i0 AYOPACATE T GUOKEUT).

Aemida Korng

eEaptnua QUUMOUATOG

OINMA6G avadeutnpag

avapeiktng

Siokog XovTpoU TpWipatog

Siokog AerToU TPWIHATog

Slokog Aerttou koyipatog (koWwo Julienne)
Siokog TOAU XoVTPOoU TPWipaTog

Siokog Yihou Tpinatog

Baoikég diokog WAoU koyipatog
AEUOVOOTIPTNG

OTATOUAd

Bnkn arobrikeuong diokwv (Lovo otov Turo FP580)

0ABEORRE®®O®

Xprion Tou enegepyaoTtn) TPOPiLwWV

Taipiagre Tnv amoommwpevn AaBR oTn povada Tpopodoaiag @.

MeTd TomoBeTtnoTe TO UMoA. TormoBeTnoTe TN AaPn MPOG TA THoW Kal

YupioTte To deELO6OTPOPA PEXPL VA aopalicel @.

3 TomnoBetnote €va eEaptnua mavw anod Tov a&ova Tou eMeEepyacTr) TPOPIUWV.

Mavtote epapuodleTe TO UMOA KAl TO £EAPTNHA OTN CUCKEUT) TIPLV

TIPOOBECETE TA UAIKA.

4 ToroBeTnoTe TO KATIAKL @ - Kal BeBawwbdeite OTL 0 GEovag Tou EMEEEPYAOTT)
BpiokeTal 0TO KEVTPO ATIO TO KATIAKL.

¢ Mn XpNnOIHOTIOIEITE TO KATIAKI YIa va XEIPIOTEITE TOV eme§epyaoTn,
Xpnhoigomolgite mavra Tov emAoyéa TaxurTnTag on/off.

5 Avoi&te Tn ouokeun Kat eTUAEETE pa TaxutnTa.

Av 3ev TOTTOBETAGETE CWOTA TO UITOA KAl TO KAMAki 0 eme§epyacTng

Tpo@ipwv dev 6a AEITOUPYAOEL.

¢ XpnoworomoTe To SLaKOTTN OTylaiag Aeltoupyiag yia cuvtopa
avakatepata. H otypaia Aettoupyia 8a Asttoupyei 600 o dlakomng eivat
narnuévog.

6 AVTIOTPEYTE TNV MaPAravw dladlkacia yla va apalpeceTe TO KAMAKL, Ta
e€apTHUATA KAl TO UITOA.

¢ ZBAVETE MAVTOTE TN GUGKEUN TIPIV APAIPECETE TO KATIAKI.

N =

ZnpavTiko

¢ O ene&epyaotnq oag dev eival KATAAANAOG Yia KOT 1) AAECUA KOKKWV
KAQE, A Yl LETATPOTI KPUOTAAAIKAG {axapng oe {axapn axvn.

¢ ‘Otav MPooBETETE £0AVG N ApwHa apuyddAou oe pelyuata, anopuyeTe TNV
€MaPn YE TO TAACTIKO YLATI Uropei va dnuioupynoet péviga onuadia.

XPnon Tou UMAEVTEP

TomoBeTROTE TO SAKTUALO OPPAYioUATOS (9 0Tn Hovada Kotmg @B.

Bidwote v kavara navw oTn povada Kormg.

BdAte ta UAIKA OTNV Kavarta.

BdaATe TO Gvolypa yepiopatog mavw OTO KATAKL, kAt YUpioTe To.

ACQaAioTE TO KaMAKL TTAVW OoTNV Kavata €10l WOoTe 1 B€on yla Tov avtixelpa

va eival mavw anoé tn Aafr (yia va EeKAEBOOETE TO KAMAKL, TECTE TN Aafn

Tou avtixepa @.)

6 TormoBeTNOTE TO UMAEVTEP OTNV KEVTPLKN HovAda Kal YUpIoTe TO yla va
aopaAioel @.

7 EmuAg€ETe a taxutnTa 1 XPnoyLoriomoTe TO SIaKOTTIN OTLyaiag Asttoupyiag.
ZupBOUAEQ

¢ ‘Otav Priayvete paylovela, BAATE OAa Ta UAIKA OTO UMAEVTEP EKTOG Mo TO
AGdL. MeTd pe n ouokeun oe Aettoupyia, pi§te To AGdL anod To dvolyua Kat
aQproTe TO va pEEL.

e Tamaxutepa pelypara, Onwg m.x. TA MaTé Kal Ta VI, YMopel va KOAARooUV
ota Tolwuata. Av eival SUCKOAO va CUVEXIOETE, TIPOOBEDTE TIEPLOCOTEPO
uypo.

¢ ‘Otav tpiBeTe nayo, npocBéate 15mis (1 kouTaAld courag) vepo yla 6

Tayakla. Xpnoloriow)oTe TO SIOKOTTIN OTlYaiag AEIToupyiag.

GO wWON =



ZnuavTiko

e ApnoTte Ta {e0TA UYPA VA KPUMOOUV TIPLV XPNOLUOTIOOETE TO UMAEVTED -
av dev £XeTe TOMOBETNOEL KAAA TO KAMAKL KAl PpUYEL Ba 0aq MITCIAICEL.

¢ [a va dlaopaAioeTe peyaAn didpkela (wng OTO UMAEVTEP 0QG, UNV TO
apnveTe TOTE 0e AelToupyia yla mavw and 60 deutepdAenTta. ZBACTE TO
MOALG ETITUXETETO AMOTEAEOUA TIOU BEAETE.

e Mnv KOBETE PMaxaptka - Propei va npokaAéoouv BAARN oTo MAQCTIKO.

¢ H ouokeun &g Ba Asttoupynoet av To PMAEVTEP dev ExEL TOMOBe Ol CwOoTA.

¢ Mnv ToroBeTeite OTEYVA UAIKA OTO UMAEVTEP TIPLV TO AELTOUPYNOETE. AV
eival anapaitnto KOYTE Ta O KOUUATLIA, APALPECTE TO AVOLYUA YEUIONATOG,
KAl LETA PE TN OUOKEUN o€ AelToupyia pi&Te Ta KOPPATIA Eva-Eva.

¢ Mn XPNOLJOTIOLEITE TO UMAEVTEP WG CUCKEUN PUAAENG. Oa TpETEL va TO
KpaTdte ASEL0 TIPLV Kal PHETA TN XPNoN.

¢ Mnv avakateUeTe MOTE Mapanavw aroé 1% Aitpa - AiydTepo yia agpata
uypa OTIWG MAKOELK.

EriAoyn taxumnTtag yia OAeG TIG AELITOUPYIES

EpyaAeio/eEaptnua AsiToupyia TaxurTnta
Aenida kormg Mapaokeur| KEK 2
Tpiyuo Boutupou OTO aAeUpL 1-2
MpocBnkn vepou yila va avakateuTouv
Ta UAKKG NG UUNG 1-2
Korr / moAtonoinon / naté 2
Avadeutnpag AoTipddila auymv 2
AuYO Kal {axapn yla anaxa navreonavia | 2
Kpepa 1-2
EpyaAeio Cuuwpatog | Miypata uung 1-2
Aiokol - kot g / SKANPA TPOPLUA OTIWG KapoTa,
TPWipatog / Aemtou OKAnpd Tupla 1-2
Koyiparog Mo paAaka TpoOPLUa ONwg ayyoupla,
TOUATEQ 1
AepovooTiptng Eormepldoeldn 1
MrAévtep Mo olyavo avakatepa, m.xX. KOUPKOUTL, 1
HIAKOEIKG
20Umeg, OAATOEG, TIATE KAl payloveda 2

MEyYIoTEG XWPNTIKOTNTEG

* Z0un yla GUAAO kpouoTag pe Bapog aleuptou 340 yp.

e Z0un pe payld pe Bapog aAeuplou 500 vyp.

* JUVOAIKO BApog CUUNG KEIK 1,5 KIAO

e Koppdtiaopa Kpéatog 600 vyp.

* Yypod pe dapopa UAIKA 1,5 AT,

e AmAOG avadeuTtnpag 6 aonpddia auywv

Xpnon Twv e€aptnuaTwy

BAéme Tov nmapandvw mivaka yla tnv taxutnta kabe e€apthuatog

Aermida Kom\g/@ epyaAeio CUUWUATOG
AuTr) n Aertida eival To Mo XpnoTikod egaptnua art' 6Aa. H upn g TpoPng
egaptartal amno 1o xpodvo eneEepyaociaq. Na Mo Xovipokoupeva pidpata
XPNOLUOTIOWOTE TO dlaKOMTN "oTlyplaiag Asttoupyiag”.
XpnoluomomoTte Tn AeTida KOTG Yla TIAPACKEUT| KEIK KAl YAUK®V, Yla
KOWIO WUOU KAL HAYELPEUEVOU KPEATOG, AAXAVIKWV, ENPWV KAPTIWV, TIATE,
VTIIT, TIOATOTIOINOT 0OoUTag Kat EMoNG yla va 8puppatifeTe UmokoTa Kat
Ywpi. Mropei emiong va xpnotporomnBei yia piypata {uung pe payld av dev
MApEXETAL TO EPYAAEIO JUUDMATOG.
XPNOLUOoTIOmOoTE TO €PYAAEIO QUUMOMATOG YA PiyHATA UE HayLd.
ZupBouAég
Aenida komAg

o KoyTte ta TPOPIUA 6TIWG TO KpEAg, TO Ywpi, Ta
Aaxavik@ og KUBoug Twv 2 eK. TIpLV TNV enegepyaoia.

* Qa TPETEL VA KOWYETE TA UIMIOKOTA 0€ KOUUATIA KAl va
TA MPOCBECETE OTO CWATNIVA TPOPOdOCiag eV N
OUOKeUN AELTOUPYEL.

e ‘Otav eTidxveTe YAUKA XpnOoLUoTomoTe BoUTupo
KateuBeiav anoé To Yuyeio oe KUBOUG TWV 2 eK.

¢ [lpooEXeTE va UnVv aproeTe Tov eMegepyaocTr) va
AELTOUPYEL MEPLOTOTEPO AT’ OTL TIPETIEL.
EpyaAeio uumparog

e TOMOBETAOTE TA OTEYVA UAIKA OTO WMOA Kal
MPOCBECTE TA UYPA amod TO CwANRvVa TPoPodoaiag @—
€V N OUOKEUT) AELTOUPYEL.
AQNOTE TO Va AEITOUPYNOEL HEXPL Va dnuioupynBei
Ha anaAr eAacTikn pndaAa {uung. O xpdvog ou Ba
Xxpeltaotei eival iepinou 60-90 deutepoAertta.

* =avaluuwoTe POVO pe To XépL. To Eavalupwua oTo
MUTOA dev ouvioTatal ylaTi o ene€epyaoTnq Unopei va
yivel aoTabnAg.

AuASGG avadeuTtnpag
Xpnooroleitatl yla eAagpd piypata omnwg m.x.
QaoTPAdla aUYWV, KPEUA, TIAOTEPLWHEVO YAAQ, KAl Yla
XTUMNUA auy®v Kat axapng yla araxa navieonavia.
Ta Baputepa piypata 6nwg Airog kat aAeupt 6a Tou
TPoKaA€aouv BAGRN.

Xprion Tou avadeuthpa

1 Epapuoote Tov a&ova Kat To UnoA navw otnv
KEVTPIKT povada.

2 TormoBetroTe KABe €EAPTNHA AVAKATEUATOG
EexwploTd navw otnv kepain ©.

3 E@papuoote Tov avadeuTrpa YUPIGoVTAg TOV POOEKTIKA HEXPL Va
TornoBetnBei mavw otov agova.

4 TpooBéoTe T UAKA.

5 KAeioTe 10 Kamakl - BeBawwbeite 6TL TO Adkpo Tou dEova PBpiokeTal oTo
KEVTPO aro TO Kardkl.

6 AelTOUPYNOTE TN CUCKEUT).
2UpBoUAEg

¢ Emutuyxavete kaAUTepa amoTeAéopata 6Tayv Ta auyd eival oe Beppokpaacia
dwpatiou.

* Befalwbeite OTL TO UMOA Kal ot avadeuTr)peq eival KaBapoi kat dev Exouv
UToAgippaTa ano Airog Mptv TO AvaKATeua.

Avapueiktng
‘Otav avakateUeTe UYypa XPNOLUOTIONOTE TOV
avapeiktn oe ouvduaoud e TNV Aemida KOmNG. 2ag %
ETUTPEMEL VA AQUEAOETE TNV IKavoTtnTa eneepyaciaq v
uypwv oTo proA ard 800mls oe 1,5 Aitpa, eunodicel
N SlapPOor| Kal BEATIOVEL TNV ArOd00T KOTNG TNG
Aenidag.

e

ToroBeTAOTE TOV GEOVA Kal TO UMOA TIAvw oTnV

KEVTPIKT) povada.

2 TomoBeTnoTe TN Aemida KOTNG.

3 TMpocBeote Ta UAKA TIoU Ba avauixBouv.

4 ToroBeTroTE TOV AVAUEKTN TTAvw artd Tn AeTtida KOrmg
Kal BeBaiwbeite 6TL 0TNPileTal OTO MEPIBWPLO HECA OTO
proA ©. Mnv mECeTe TOV AVAUEIKTN TTPOG TA KATW,
KPATAOTE TOV améd TNV KeVTPIKA Aabn.

5 E@appooTe TO KAMAKL KAl AEITOUPYTOTE T OUCKEUN.

Aiokol koyiuatog / Tpupipatog

AvTIOTPEPIUOI SioKOI KOYiNaTog/TpIPipaTog - XovTpoi
@, AemToi @)

Xpnotuorouote 1o dioKo TpWipaTog ya Tupi, kKapota,
TATATEG Kal TPOPLUA TIAPOHOLAG UPNG.
Xpnotuoroote To 3ioKo KoYipaTog yla Tupi, kKapota,
natdareg, Aaxavo, ayyoupl, koAokubakia, mavtZapla
KAl KPEUMUDLA.

Aiokog AenToU Koyiparog (koyiyo Julienne) @
Xpnoldoroleital yla KOWLIOo: yia natateg Tnyavntég oe
OTIA Julienne, OKANPA UAIKA Yl COAATEG, YOPVITOUPEG,
(PayNTaA KAToapoOAag Kat Tnyavntd (kapota,
panavakla, KOAOKUBAkLa, ayyoupla).

Aiokog TOAU XovTpoU TpIYipaTog @

XOovTpoKOBEL TUpi Kal KapOTaA.

Aiokog YIAoU TpIYipaTog @

TpiBel Tupi mapuedava kat matareg ya Mepuavikoug
AOUKOUMADEG.

Baoik6g diokog YiIAoU KoyipaTog &

Xpnotdoroleital yla va kOBeTe: AETTEG TNYAVNTES
MataTeg, OKANPA UALKA Yla CAAATEG Kal VTUT (TT.X.
KapPOTO, ayyoupt).

AocpaAela

* Mn B8yadere moT€ TO Kamdaki av dev £€X0UV OTAUATAGEI EVTEA®WG o1 JioKol
KOTAG.
¢ Kpartnote Toug dickoug KoTAG pe TIPoooXN - eival eEAIPETIKA KOPTEPOI.
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Xprion Twv dioKwV KOTNQ

1 TonoBetRoTE TOV AEOVA KAl TO UMOA OTNV KEVTPLKT
povada.

2 Kpatmvrag Tov aro v Kevipikr Aapr @),
TonoBetoTE TO OloKo Mavw oTtov agova Pe TNV
KATAAANAN TIAgUpG ard Tiave @©.

3 E@papuooTte TO KAmdkl.

4 EmuAéETe TOV emBUUNTO CwANva tpopodoaciag. O
wBNTAPAG TIEPLEXEL £Va UIKPOTEPO CWANVA
TPOoPodociag yia Tnv enegepyacia EEXxwPLOTOV
UAIKQV 1) AETTTOV OUCTATIKQOV. [a va
XPNOLUOTIOINOETE TO UIKPO CWATNVa Tpopodoaiag -
TOTIOBETNOTE TIPWTA TO HEYAAO WBNTAPA PECA OTO
OwArnva Tpopodoaciag.

[a va XpnoLUoTIoOETE TO HEYAAO CWAN VA
TPOPOd00iag - XPNOLUOTIONOTE KAl Toug dUO wlnTtnpPeg padi.

5 TomoBeTnoTe TA TPOPIUA GTO CWANVA TPOPODOCiag.

6 AEelTOUPYNOTE TN CUCKEUN KAl TIECTE TA TPOPIUA LE TOV wlnTrhpa
OUOLOPOPPA TIPOG TA KATW - BN BageTe MOTE Ta SAXTUAG 0ag 0To GwARva
Tpopodoaiag.
2upBoUAEg

¢ XPNOLUOTIOOTE PPECKA UALKA.

* Mnv KOBeTe Ta TPOPIUA TTIOAU HIKPA. [EPIOTE TO HEYAAO CWARVA
TPpopodociag oxedoV wg eNAvw. AuTo eumodidel Ta TPOPIUA Ao TO va
YALOTPOUV OTO TAAL KATA TNV SlApKeLa TNG KotmG. EVaAAAKTIKG
XPNOLUOTIOOTE TO MIKPO CWARVA TPOPod0aCiag.

¢ 'OTav xpnolporoleite To dioKo KOYIUATOG, TOTIOBETNOTE TA UAIKA
opLovTiwg.

¢ ‘Otav kOBeTE 1) TPIRETE: TA TPOPLUA TIOU TOTIOBETOUVTAL KABETA @Byaivouv
MIKPOTEPA arT' OTL TA TPOPLUA TTIOU ToTtoBeToUvVTAL 0poVTIA(@).

e Metd TN Xprion Tou dioKou Kormg Ba Tapapével mavta Alyn moocodTnTa mou
dev pnopei va xpnotpornoindei oto 8ioKo 1) 0TO UIOA.

@ NepovooTtiptng

O AepovooTipTng XPnOoLUoToLEiTal Yia TO
OTUYLUO £0TIEPIDOEDWY, (TT.X. TTIOPTOKAALD,
AEMOVLA, KITPA KAl YKPETPPOUT).

@ kovog
® ooupwTnpl

Xprion Tou AEUJOVOOTI(PTN

1 TormoBetnoTe TOoV AEova Kal TO UTMOA OTnV
KEVTPIKT povada.

2 TormoBeTnOTE TO COUPWTNPL OTO UTTOA -
BepBawwBeite 6TL N AaRr) TOu coupwTNnELOU
€XEL AOPAAioeL OTN CWOTA BEON AKPLRBWOG
navw ano t Aan Tou proA @.

3 TormoBeTtnoTE TOV KWVO OTOV GEova
YUpPIiCovTag Tov £wg OTOU PTACEL PEXPL
KATw .

4 KoyTte Ta gppouTa otn péon. Avayte
OUOKEUN KAl TILECTE TA PPOUTA OTOV KWVO.

¢ O AepovooTipTng 8 Ba AeiToupynoel av To
CoUPWTRPI BeV £XEI AGPAAIGEI KAVOVIKA.

28

®povTida & KABAPLOPOS

¢ [avta oBfRveTe Tn cuOKeun Kal Byadete Tnv anod v
mpi¢a mpv To KaBaplopa.

o [pooéxete 6TAV MIAVETE TIG AETOEQ KAl TOUG dioKOUG
KOTING - gival eEAPETIKA KOPTEPA.

e Movo yia tov turo FP580 - arobnkeuote Toug diokoug
KOTTG/TPWILATOG OTO KOUTI Arnobrkeuong rou
MapéxeTal oTn cuokeuaoia @.

o Mepkd TPOPIUA PMOPEl va XPWHATIOOUV TO TIAACTIKO.
AuTé eival anoAuta puUOLoAoYIKO. Aev Ba emnpedoel TO
MAQOTIKO A TN YeUon Tou gaynTou oag. To kabdplopa pe éva navi
EUMOTIONEVO OE PUTIKO AGdL BonBdel oTnv apaipeon Tou XPWHATOG.

KevTpikn povada

e 3KouTiioTe pe €va uypo Tavi kal oTeyvwoTe. BeBawwbeite 611 dev undpyouv
UTOAEIMMATA GaynToU OTO UNXAVIOUO aCPAALONG.

¢ TuUAi&Te TO KAAWSLO TIOU TIEPLOCEUEL OTOV AMOBNKEUTIKO XMPO OTO THOW
UEPOG TNG OUOKEUNG.

MmAévrep

AdeldoTe TNV kavata mpv v EEROMOETE amod Tn Hovada KOTMG.
MAUveTE TNV KAVATA OTO XEPL.

ApalpeoTe Kal MAUVETE TO SAKTUALO OPPAYIONATOG.

Mnv ayyiCete T KOPTEPEG AETIOEQ - BoupToioTe TIG Pe {eOTn oarnouvada
Kal HETA EEMAUVETE TIG OXOAAOTIKA KATW artd tn Bpuon. Mn BubileTe Tn
Hovada Kommng oTo vePod.

5 AQnOoTE TO va oTeYVWoel YupiCovtag To avanoda.

A WON =

AmA6g avadeuTthpag

e BydAte Ta xturinthipla and tnv KepaAn Tpapavtag ta anaid. MNAUveTe ta
oe {eoTr oarnouvada.

* SKOUTIOTE TNV KEPAAN Pe €va uypod mavi, kat eTd oTeyvwote. Mn BuBieTe
TNV KEPAAR OTO VEPO.

AAAa pépn

e [MAUveTe Ta pe TO XEPL KAl HETA OTEYVWOOTE TA KAAQ.

¢ EvaAAakTIKG gtTopoUv va TTAuBoUv oTnv TTavw oXdapa Tou TTAuvThpiou
mATWV.

2€PBIG Kal EEUTNPETNON TIEAATOV

¢ Av 10 KOA®OLO £Xel PBapei Ba mpéenel, yia Adyoug acpaAeiag, va
avtikataotabei arnd tnv Kenwood 1| évav eE0uclodoTNUEVO TEXVIKO TNG
Kenwood.

Av xpeldleote Bonbela pe:
e Tn xpron Ing CUCKEUNG 0ag
e To 0£pPIg N TIG ETILOKEUEQ
EmikolvwvhoTe pe To KATAoTNUa art' Orou ayopacaTte Tn CUOKEUT 0ag.
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