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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/mill 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 or mill 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.

important- UK only

The wires in the cord are coloured as follows:

Blue = Neutral

Brown = Live

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

before using for the first time

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.
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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

multi mill

centrifugal juicer

recipe book
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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 @.)

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

7 Select a speed or use the pulse control.
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hints

* When making mayonnaise, put all the ingredients, except the oil into the liquidiser.
Then with the machine running, pour the il 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.

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 1-8

Rubbing fat into flour 5-8

Adding water to combine

pastry ingredients 1-5

Chopping/pureeing/pates 6-8
whisk egg whites 8

egg & sugar for fatless sponges 8

cream 5-8
dough tool yeasted mixes 5-8
discs - slicing/ Firm food items such as carrots,
shredding/ hard cheeses 5-8
chipping Softer items such as cucumbers,

tomatoes 1-5
citrus press Citrus fruits 1
centrifugal juicer Fruit and vegetables 8
liquidiser Lighter blending eg. batters, milkshakes

Soups, sauces, pate and mayonnaise 8
multi mill All processing 8

maximum capacities
¢ Shortcrust pastry Flour wt 340g/120z

* Yeast dough Flour wt 500g/1lb 20z

¢ One Stage Cake Total wt 1.56Kg/3lb 50z

¢ Chopping meat Total wt 600g/1lb 60z

* liquid with canopy 1.5litres/2pts 12fl.oz
e 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 wiill
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 bowl! 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 1 litre 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 bowl ©. 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.

® mil
Use the mill for milling herbs, nuts and coffee beans. —

@ blade unit @®
®@ sealing ring
® Jar

@ sprinkler lid

safety

* Never fit the blade unit to your machine without the jar fitted.

¢ Never unscrew the jar while the multi-mill is fitted to your
machine.

e Don’t touch the sharp blades. Keep the blade unit away
from children.

¢ Never remove the multi-mill until the blades have completely
stopped.

important
¢ To ensure long life of your mill, never run for longer than 30
seconds. Switch off as soon as you've got the right consistency.
¢ Don’t process spices - they may damage the plastic.
e The machine won’t work if the mill is fitted incorrectly.
¢ Use for dry ingredients only.

to use your mill

Put your ingredients into the jar. Fill it no more than half full.

Fit the sealing ring into the blade unit.

Turn the blade unit upside down. Lower it into the jar, blades down.

Screw the blade unit onto the jar until it is finger tight.

Place the mill onto the power unit and turn to lock (see “to use your liquidiser”).
Switch on to maximum speed or use the pulse control.

After milling, you can replace the blade unit with the sprinkler lid and shake out
your food.

e The sprinkler lid is not airtight.

hints
¢ Herbs are best milled when clean and dry.
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@ centrifugal juicer

Use the centrifugal juice for making juice from firm fruit and
vegetables. ﬁ

pusher ®
lid

strainer
inner bowl

®e0

to use the centrifugal juicer

Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.

Lock the strainer into the inner bowl (7).

Fit the inner bow! into the processor bowl ).

Place the attachment lid onto the bowl, turn until it locks

and the feed tube sits over the handle®.

5 Cut the food into small pieces to fit the feed tube.

6 Switch on and push down evenly with the pusher - never
put your fingers in the feed tube. Process fully
before adding more.

7 After adding the last piece, let the machine run for a further
20 seconds to extract all the juice from the strainer.
important

¢ |If the processor vibrates, switch off and empty the strainer
(The processor vibrates if the pulp becomes unevenly
distributed).

¢ Process small amounts at a time (450g maximum) and
empty the strainer and inner bowl regularly.

* Before processing remove stones and pips (eg pepper, melon, plum) and tough
skins (eg melon, pineapple). You don’t need to peel or core apples and pears.
hints

o Use firm, fresh fruit and vegetables.

* Citrus juice will be bitter and frothy because its peel and pith get processed

t0o. Use the citrus juicer instead.

A ON =



care & cleaning

¢ Always switch off and unplug before cleaning.

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

e 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/mill

Empty the jug/jar before unscrewing it from the blade unit.

Wash the jug/jar by hand.

Remove and wash the sealing ring.

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.

AN 2

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.
* 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:
¢ Using your machine
¢ Servicing or repairs
Contact the shop where you brought the food processor.



Portugués

Por favor desdobre as ilustracdées da primeira pagina.

seguranca

2
3

As laminas e os discos s&o 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 maos e os utensflios 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 pegas

o apds a utilizacdo

o antes das operagdes de limpeza

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

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

Antes de tirar a tampa da taga ou de retirar o liquidificador/moinho da unidade

do motor:

o desligue o aparelho;

o aguarde até o acessorio/as laminas pararem totalmente;

o Tenha cuidado em ndo desenroscar o copo do liquidificador ou 0 moinho da
unidade das 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.

Nao utilize a tampa para accionar o robd de cozinha, utilize sempre o botéo de

velocidade on/off.

Este aparelho pode ficar danificado e provocar ferimentos se

exercer demasiada for¢ca sobre o mecanismo de entrebloqueio.

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

sem supervisao.

Nao utilize acessoérios nao autorizados.

Nao permita que as criancas brinquem com este aparelho.

Nao deixe o0 aparelho sem superviséo 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 alimentagao, o cabo ou a ficha figuem 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 robd 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 estd em conformidade com a Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdémica Europeia.

antes de utilizar o aparelho pela primeira vez

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

Lave as pegas de acordo com as instrugdes da secgéo ‘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
tagca

tampa

tubo de alimentagéo
calcadores

entrebloqueio de seguranga
area de arrumagéao 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 sao 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

cUpula 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

moinho

centrifugador de sumos

utilizar o rob6 de cozinha

N —

Instale o veio accionador sobre a unidade do motor @.

Em seguida, coloque a taga. Vire o manipulo para a parte posterior e rode-o no
sentido dos ponteiros do reldgio até ficar bloqueado @.

Encaixe um acessoério no veio accionador.

Coloque sempre a taca e 0 acessorio no aparelho antes de adicionar os
ingredientes.

Cologue 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 robé 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

o~ w2

Coloque 0 anel de vedacao (4 na unidade de laminas @®).

Fixe o jarro a unidade de laminas.

Coloque os ingredientes no jarro.

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

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

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

Seleccione uma velocidade ou utilize o botao de impulso.



sugestoes

* Quando fizer maionese, coloque todos os ingredientes no liquidificador excepto o
6leo. Com o aparelho em funcionamento, adicione o 6leo através da tampa de
enchimento e deixe-o misturar-se com os outros ingredientes.

* As misturas espessas, como patés e massas, podem ter de ser raspadas. Se
tiver dificuldades em misturar os ingredientes, adicione mais liquido.

* Quando esmagar gelo, adicione 15 mis (1colher de sopa) de agua para cada 6
cubos de gelo. Utilize o botao de impulso.
importante

¢ Deixe que os liquidos quentes arrefegam antes de os misturar no liquidificador -
se a tampa nao tiver sido colocada correctamente e se se soltar, o liquido pode

derramar-se.

Para garantir um tempo de vida Util prolongado para o liquidificador, ndo o

accione durante mais de 60 segundos seguidos. Desligue-o assim que obtiver
a consisténcia pretendida.

Nao utilize especiarias - podem danificar o plastico.
O aparelho nao funciona quando o liquidificador for colocado incorrectamente.
N&o introduza ingredientes secos no liquidificador antes de o ligar. Se for

necessario, corte-os em pedagos mais pequenos, retire a tampa de enchimento
e, em seguida, introduza-os um a um com a maquina em funcionamento.

vazio antes e depois de o utilizar.
¢ N2ao misture mais de 1'% litros (2 pts 12 floz) - quantidade inferior para liquidos
cremosos como batidos.

escolher uma velocidade para todas as funcdes

Nao utilize o liquidificador como recipiente de armazenamento. Mantenha-o

utensilio/acessério | funcao velocidade
lamina Fazer bolos 1-8
Misturar a gordura com farinha 5-8
Adicionar agua para misturar
ingredientes para bolos 1-5
Cortar/purés/patés 6-8
pinha claras de ovo 8
ovos e acugar para pao-de-lé magro 8
natas 5-8
utensilio para massa misturas levedadas 5-8
discos - cortar as rodelas/ | ingredientes consistentes como cenouras,
picar/ queijos duros 5-8
cortar Alimentos moles como pepinos,
tomates 1-5
espremedor de citrinos | Citrinos 1
centrifugador de sumos | Fruta e legumes 8
liquidificador Misturas leves como massas batidas, batidos
Sopas, molhos, patés e maionese 8
moinho Todos os tipos de processamento 8

capacidades maximas

* Peso da massa para biscoitos amanteigados 340 g

e Peso da massa com fermento 500 g

e Peso total para pao-de-lé 1,5 Kg

¢ Peso total para carne picada 600 g

¢ |iquidos com campanula 1,5 litros

¢ Pinha com duas varetas 6 claras de ovo

utilizar os acessorios

consulte a tabela acima para obter as velocidades
adequadas a cada acessorio.

lamina/@@) utensilio para massa
A lamina é o acessorio mais versatil. A duragdo do
processamento determina a textura obtida. Para texturas mais
espessas Uutilize 0 botao de impulso.
Utilize a lamina para bolos e biscoitos, picar carne crua e
cozida, vegetais, nozes, patés, pastas, sopas em puré e ralar
biscoitos e pao. Pode também ser utilizada para misturas com
massas levedadas quando o utensflio para massa ndo é
fornecido.

Utilize o utensilio para massa quando utilizar misturas
levedadas.

sugestoes
lamina

¢ 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 pedagos e
adicionados através do tubo de alimentagdo com o
aparelho em funcionamento.

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

* Tome atengao para ndo cortar os alimentos em demasia.

utensilio para massa

¢ Coloque os ingredientes secos na taca e adicione liquido através do tubo de
alimentagdo 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.

pinha com duas varetas
Utilize para misturas leves como, por exemplo, claras
de ovo, natas, leite e pé ou bater ovos e agUcar para
obtenc¢&o de massas magras tipo pao-de-16. Misturas
mais pesadas como gordura e farinha podem danificar
o utensilio.

utilizar a pinha

1 Instale o veio accionador e a taga na unidade de
alimentagao.

2 Encaixe correctamente cada vareta na cabega
accionadora ®.

3 Instale a pinha, rodando-a cuidadosamente até ficar
encaixada no veio accionador.

4 Adicione os ingredientes.

5 Coloque a tampa - certificando-se que a extremidade do
veio fica alinhada com o centro da tampa.

6 Ligue o aparelho.

sugestoes

e Para obter resultados 6ptimos, utilize ovos a temperatura ambiente.

¢ Certifique-se de que a taga e as varetas estao limpas e nao tém gordura
agarrada.

cupula maxi-blend
Utilize a cupula maxi-blend juntamente com a lamina
para misturar liquidos. A capacidade de processamento
de liquidos aumenta de 1 litros para 1,5 litros, as fugas
sao eliminadas e os resultados de corte da lamina sao
melhorados.

1 Instale o veio accionador e a taga na unidade de
alimentagao.

2 Coloque a lamina.

3 Adicione os ingredientes a processar.

4 Instale a clpula sobre a parte superior da lamina,
certificando-se de que fica correctamente encaixada
na saliéncia existente no interior da taga ©. Nao faca
pressiao sobre a cupula. Segure-a pela pega
central.

5 Coloque a tampa e ligue o aparelho.

discos de cortar as rodelas/picar

discos de cortar as rodelas/picar reversiveis -
grosso @), fino @

Utilize o lado de picar para queijo, cenouras, batatas e
alimentos de textura semelhante.

Utilize o lado de cortar as rodelas para queijo, batatas,
couve, pepino, curgetes, beterraba e cebolas.

disco de cortar (estilo palha) fino @

Utilize para cortar: batatas fritas tipo palha ingredientes
consistentes para saladas, guarni¢gdes, guisados e
salteados (por exemplo, cenoura, nabo, curgetes e
pepino).

disco de picar extra-grosso @

Pica queijo e cenouras em pedagos maiores.

disco de ralar @

Rala queijo Parmeséo e batatas para bolinhos de massa
de batata alemaes.

disco de cortar normal ®

Utilize para cortar: batatas tipo palha; ingredientes
consistentes para saladas e massas (por exemplo,
cenoura, pepino).

seguranca

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

* Manuseie cuidadosamente os discos de
corte - sao extremamente afiados




utilizar os discos de cortar

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

2 Segure a pega central @ e coloque o disco no veio
accionador com o lado adequado virado para cima ©

3 Cologue a tampa.

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

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

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

5 Introduza os alimentos no tubo de alimentagao.

6 Ligue o aparelho e empurre uniformemente os alimentos com o calcador -
nunca introduza os dedos no tubo de alimentacao.

sugestoes

¢ Utilize ingredientes frescos

¢ N&o corte os alimentos em pedagos demasiado pequenos. Encha
praticamente toda a largura do tubo de alimentacao. Isto evita que os
alimentos escorreguem lateraimente durante o processamento. Pode também
utilizar o tubo de alimentagdo pequeno.

* Quando utilizar o disco de cortar, cologue 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

Utilize o espremedor de citrinos para obter o
sumo de citrinos

(por exemplo, laranjas, limdes, limas e
toranjas).

@ cone
® passador

utilizar o espremedor de
citrinos

1 Instale o veio accionador e a taga na
unidade de alimentagao.

2 Cologue o passador na taca - certificando-se
de que o manipulo do passador fica
bloqueado numa posigao directamente
acima do manipulo da taca .

3 Cologue o cone sobre o veio accionador,
rodando-o até descer totalmente (D

4 Corte a fruta ao meio. Em seguida, ligue o
aparelho e pressione a fruta contra o cone.

¢ O espremedor de citrinos nao
funciona quando o p dor for col do incorrectamente.

@ moinho

Utilize o moinho para picar ervas aromaticas e frutos secos @
e para moer gréos de café.

unidade das laminas
anel vedante

boigo

9 tampa de polvilhar

®OEO

Nunca instale a unidade das laminas na sua maquina

sem o copo instalado.

¢ Nunca desenrosque 0 copo enquanto o moinho de
especiarias estiver instalado na maquina.

¢ N&o toque nas laminas afiadas. Mantenha a unidade das
léaminas afastada das criangas.

¢ Nunca retire 0 moinho de especiarias até as laminas

terem parado completamente.

importante

¢ Para garantir uma longa vida util do seu moinho, nunca o
deixe funcionar por mais de 30 segundos. Desligue-o logo
que consiga a consisténcia certa.

¢ N&o utilize a maquina com especiarias — podem danificar o
plastico.

* A maquina nao funcionara se o moinho estiver
incorrectamente instalado.

¢ Utilize apenas com ingredientes secos.

utilizagdo do moinho

Deite os ingredientes no recipiente. N&o encha mais de meio.

Coloque o anel vedante na unidade das laminas.

Vire a unidade das laminas ao contrario. Coloque-a dentro do recipiente, com
as laminas para baixo.

Enrosque a unidade das laminas no recipiente até estar bem apertada.
Cologue 0 moinho na base e enrosque para prender.

Ligue a velocidade maxima ou utilize o pulsador.

Depois de moer, pode substituir a unidade das laminas pela tampa para
polvilhar e polvilhar os alimentos.

A tampa para polvilhar ndo é impermeavel ao ar.

sugestoes
¢ Obtera melhores resultados se picar as ervas aromaticas quando limpas e
secas.
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@ centrifugador de sumos
Utilize o centrifugador de sumos para fazer sumo de frutas e legumes firmes.

@ empurrador
®@ tampa

® fitro
O]

taca interior

utilizacdo do centrifugador de
SuUMos

1 Instale o veio accionador e a taga na unidade do
motor.

2 Encaixe o filtro na taga interior (.

3 Instale a taga interior na taga da maquina ® .

4 Coloque a tampa do acessorio na taga e rode-a até
travar e até o tubo de alimentacgao ficar acima da
pega @D .

5 Corte os alimentos em bocados pequenos que caibam @——
no tubo de alimentacéo.

6 Ligue o aparelho e exerga pressdo uniforme sobre os
alimentos com o empurrador — nunca introduza os
dedos no tubo de alimentacao. Processe bem os
alimentos antes de adicionar mais. @

7 Apos adicionar o ultimo bocado, deixe a maquina
funcionar mais 20 segundos para extrair todo o sumo
do filtro.
importante

¢ Se a maquina vibrar, desligue-a e despeje o filtro (A
maquina vibrara se a polpa ficar desigualmente
distribuida).

¢ Processe pequenas quantidades de cada vez (450 g
no méaximo) e despeje regularmente o filtro e a taga
interior.

* Antes de processar, retire carogos e sementes (por
exemplo, de pimento, meldo e ameixa) e peles duras
(por exemplo, de melao e ananas). N&o precisa de pelar ou retirar as sementes
de magas e peras.




sugestoes

o Utilize fruta e legumes firmes e frescos.

¢ O sumo dos citrinos serd amargo e espumoso devido ao processamento
conjunto da sua casca e pele branca. Utilize antes o espremedor de citrinos
para este efeito.

manutencgéao e limpeza

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

* Manuseie as léminas e dos discos de cortar com cuidado
- sdo extremamente afiados.

e Guarde os discos de cortar as rodelas/picar no suporte
de discos fornecido &).

¢ Alguns alimentos podem retirar a cor do plastico. 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.

e Guarde 0 excesso do cabo na area de armazenamento existente na parte
posterior do aparelho.

liquidificador/moinho

1 Despeje o copo do liquidificador, ou o copo do moinho, antes de os
desenroscar da unidade das laminas.

2 Lave o copo do liquidificador e o copo do moinho a mao.

3 Retire e lave o anel de vedacéo.

4 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.

5 Deixe-a secar, colocando-a ao contrario.

pinha com duas varetas

* Retire as varetas da cabega accionadora, puxando-as com cuidado. Lave-as
em agua guente e detergente.

¢ Limpe a cabeca accionadora com um pano humedecido e, em seguida,
seque-a. Ndo 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 loiga.

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 quitar la tapadera del bol, o la licuadora/molinillo de la unidad de
potencia:

o desenchufe el aparato;

o espere hasta que los accesorios/cuchillas se hayan parado totalmente;

o Tenga cuidado de no desenroscar la jarra de la licuadora o el malinillo de la
unidad de cuchillas.

¢ Deje enfriar los liquidos calientes antes de mezclarlos en la licuadora; si la tapa
no esta 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 Econdémica 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

BPEOPO®OOO
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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)
molinillo

licuadora

OIS SASIAASISIASLS

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 méaquina antes de afadir 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.

¢ Sianade 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, empuie la lengleta @.)

Coloque la licuadora sobre el bloque motor y girela para bloguearla @.

Seleccione una velocidad o utilice el pulsador.

consejos

¢ Para hacer mayonesa, coloque todos los ingredientes en la licuadora, excepto el
aceite. Una vez que la maquina 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 afada 1 cucharada sopera (15 mls) de agua por cada 6 cubitos.

Utilice el pulsador.
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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 1-8
Mezclar manteca con harina 5-8
Anadir agua para combinar
ingredientes para pasta quebrada 1-5
Picar/triturar/hacer patés 6-8
montar Claras de huevo 8
Claras de huevo y azlcar para merengues 8
Nata 5-8
herramienta para amasar | Masas con levadura 5-8
discos - rebanadores/ | Alimentos consistentes, como zanahorias,
troceadores/ quesos duros 5-8
picadores Alimentos mas blandos, como pepinos,
tomates 1-5
exprimidor de citricos | Frutas citricas 1
exprimidor centrifugo Frutas y verduras 8
licuadora Mezclas mas ligeras,
como batidos de fruta, de leche
Sopas, salsas, paté y mayonesa 8
molinillo de especias Procesa todo 8
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 €l accesorio mas versétil de todos.
La textura obtenida depende del tiempo de elaboracion.
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.
e 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.
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herramienta para amasar

¢ Cologue los ingredientes secos en el bol y afada 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 aztcar
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 transmisién y el bol en el bloque motor.

Inserte cada varilla hasta el fondo en el cabezal ©® .

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

4 Afada 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
1 litros a 1,5 litros y mejorara el rendimiento de corte de
la cuchilla.

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

Anada 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) 2

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.

S~ wWON =

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.




para utilizar los discos de corte

1 Coloque el eje de transmision vy el bol en el bloque
motor.

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

3 Ajuste la tapa.

4 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.

5 Coloque los alimentos en el tubo de entrada.

6 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 pequefos. 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 pequefnas
cantidades de desperdicios en el disco o en el bol.

@ exprimidor de citricos

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

@ cono
® colador

para utilizar el exprimidor de
citricos

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

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

3 Coloque el cono sobre el gje de transmision
y girelo hasta que caiga hasta el fondo .

4 Corte la fruta en mitades. Encienda el
aparato y presione la fruta sobre el cono.

* EIl exprimidor de citricos no
funcionara si el colador no esta
colocado correctamente.
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@ molinillo

Utilice el molinillo para moler hierbas, nueces y granos de
café.

@ unidad de cuchillas
® anillo de cierre

® jarra
@ tapadera rociadera

seguridad

¢ Nunca acople la unidad de cuchillas al aparato sin estar la
jarra puesta.

¢ Nunca desenrosque el tarro mientras el multimolinillo esté
colocado en el aparato.

* No toque las cuchillas afiladas. Mantenga la unidad de
cuchillas fuera del alance de los nifios.

¢ Nunca quite el multimolinillo hasta que las cuchillas se hayan
detenido completamente.

importante

¢ Para que el molinillo dure mas, no lo tenga en marcha mas
de 30 segundos. Apaguelo tan pronto como haya
conseguido la consistencia apropiada.

¢ No procese especias ya que pueden dafar el plastico.

¢ El aparato no funcionara si el molinillo no esta bien colocado.

¢ Utilicelo exclusivamente para ingredientes secos.

para usar el molinillo

1 Introduzca los ingredientes en el tarro, sin llenarlo mas de la mitad.

2 Coloqgue el aro de sellado en la unidad de cuchillas.

3 Gire la unidad de cuchillas al revés e introduzcala en el tarro, con las cuchillas
hacia abajo.

Enrosque la unidad de cuchillas en el tarro, apretandola con las manos.
Coloque el molinillo en la unidad de potencia y girelo para bloquearlo.
Ponga el aparato a la velocidad méaxima o utilice el mando de impulsos.
Una vez molidos los alimentos, puede sustituir la unidad de cuchillas por la
tapa para sazonar y condimentar la comida.

La tapa para sazonar no es hermética.

consejos

¢ Las hierbas se muelen mejor cuando estan limpias y secas.

~No oA

@ licuadora

Utilice la licuadora para hacer zumos de verduras y
frutas frescas y en su punto.

empujador de alimentos
tapadera

colador

bol interno

OO0

como utilizar la licuadora

1 Coloque el eje motor vy el bol sobre la unidad de
potencia.

2 Fije el colador en el bol interno ().

3 Coloque el bol interno en el bol procesador &) .

4 Coloque la tapadera sobre el bol, girela hasta que se
quede fija y el tubo de alimentacién quede encima del
mango D .

5 Corte los alimentos en trozos pequefios para que
entren en el tubo de alimentacion.

6 Encienda y empuije los alimentos uniformemente con el
empujador — nunca meta los dedos en el tubo
de alimentacion. Procese bien los alimentos antes
de afadir mas.

7 Después de afiadir el ultimo trozo, deje el aparato en
marcha durante 20 segundos mas para que salga
todo el zumo del colador.
importante

¢ Si el procesador vibra, apague el aparato y vacie el colador (el procesador vibra
si no se distribuye uniformemente la pulpa).

¢ Procese los alimentos en cantidades pequefas (450 g maximo) y vacie el
colador y el bol interno periédicamente.

¢ Antes de procesar los alimentos, quite los huesos y las semillas (p. €]. pimiento,
meldn, ciruela) y las pieles duras (p. €. meldn, pifa). No necesita pelar o quitar
el corazén de las manzanas o de las peras.




consejos servicio y atencion al cliente
Utilice verduras vy frutas frescas y en su punto.

Los zumos de citricos saldran amargos y con espuma ya que también se ¢ Por razones de seguridad, si el cable esta dafado, debe ser sustituido por
proceso la piel y la médula. Utilice el exprimidor para zumos citricos en vez de Kenwood o por un técnico autorizado de Kenwood.
la licuadora.

Si necesita ayuda para:
e Utilizar el aparato

cuidado y limpieza « Obtener servicio, piezas de recambio o reparaciones,

A~ WON =

Apague y desconecte siempre el aparato antes de péngase en contacto con el establecimiento en el que adquirié este aparato.

proceder a su limpieza.

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

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 pafio suave mojado
en aceite vegetal.

bloque motor

Limpielo con un trapo himedo y séquelo a continuaciéon. 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/molinillo

Vacie la jarra/vaso antes de desenroscar de la unidad de cuchillas.

Lave la jarra/vaso a mano.

Retire y lave el anillo sellante.

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

Pdngala boca abajo y déjela secar.

batidor doble

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

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

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

emniyet

Bigaklar ve diskler ¢cok keskin olduklari icin tutarken dikkatli

olun. Bigag! tasirken ve temizlerken daima @ Ust

tarafindaki keskin olmayan tutma yerinden kavrayin.

Kaseyi bosaltmadan énce daima bigagi ¢ikartin.

Cihaz elektrige bagl oldugu strece ellerinizi ve mutfak aletlerini kaseye ve

sivilastirici kabina sokmayin.

Asagida sayilan iglemleri ancak cihazi kapattiktan ve fisini cektikten sonra

yapin:

o parga takmadan ya da sékmeden 6nce

o kullanimdan sonra

o temizlemeden énce

Yiyecekleri asla parmaklarinizla gida girisinden asagi itmeyin. Bu is i¢in

mutlaka gida iticisini/lerini kullanin.

Ganagin kapagini agmadan ya da sivilastiriciy/6gitiictyu gli¢ tabanindan

¢ikarmadan 6nce:

o cihazi kapatin;

o tim pargalarin/bigaklarin tamamen durmasini bekleyin;

o Sivilastiricinin sirahisini ya da 6guticiyl bigak biriminden ayirmamaya
dikkat ediniz.

Sivilastiricida karistirmak istediginiz sicak sivilarin énce sogumasini

bekleyin - dlizgiin takilmamis bir kapak yerinden ¢iktiginda sicak sivi

Uzerinize sigrayabilir.

Cihazi ¢alistirmak icin kapak yerine daima ag/kapat hiz ayar digmesini

kullanin.

Kilit mekanizmasina asiri gli¢ uygulanmasi durumunda cihaz hasar

gorebilir ve yaralanmalara neden olabilir.

Bu cihaz, kiiguk ¢ocuklar ya da hasta kisilerin gdzetim digi kullanimina uygun

degildir.

Cihaza uygun olmayan pargalar kullanmayin.

Gocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyin.

Cihaz calisirken basindan ayrilmayin.

Arizal bir cihazi kullanmayin. Cihazi kontrol ettirin ya da onartin. Bknz. Yetkili

‘servis’.

Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik fisinin 1slanmamasina

6zen gosterin.

Elektrik kablosunun masa/tezgah kenarlarindan sarkmasini ya da sicak

yuzeylere temas etmesini 6nleyin.

Mutfak robotunuzu amag digi 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 énce

Plastik bigak kiliflari dahil tim ambalaj pargalarini ¢ikartin. Dikkatli olun:
Bigaklar ¢ok keskindir. Bu kiliflar yalnizca tretim ve nakliyat sirasinda
bigaklari korumak Uzere takilmistir ve atilabilir.

Pargalarin yikanmasi, bknz. ‘temizlik’

Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin igine itin.

parcalar

mutfak robotu

ClCICISICICICICICIC)

motor kismi
cikartilabilir tahrik mili
canak

kapak

gida girisi

gida iticileri

guvenlik kilidi

kablo haznesi
galistirma digmesi
hiz kontrolu
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sivilastiric

doldurma kapagi
kapak

kap

conta halkasi
bigak birimi

@6

ek parcalar

Asagida sayilan pargalarin 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

ogutici

sert meyve ve sebze sikacagi

SIS CISISISISIASIS)

mutfak robotunun kullanimi

Cikarilabilir mili gic birimine takiniz @.

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

3 Tahrik miline bir ek pargasi takin.

* Kaseye malzeme koymadan énce daima kase ve ek parcayi cihaza takin.

4 Kapag! takin @ - Tahrik milinin tst kisminin kapagin ortasina yerlesmesine
dikkat edin.

e Cihazi calistirmak icin kapak yerine ag/kapat hiz ayar dugmesini kullanin.

5 Cihazi galistinp galigma hizini segin.

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

* Kisa iglemler igin ¢alistirma dugmesini kullanin. Cihaz, digme basili tutuldugu
slrece calisacaktir.

6 Kapagl, parcalari ve kaseyi s6kmek icin yukaridaki islemi iglemi ters sirayla
yaratan.

* Kapag! sbkmeden dénce cihazi daima kapatin.

-

dnemli

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

* Kase igindeki karisima badem 6z0 ya da tatlandirici eklerken bunlarin plastik
parcalara degmesini 6nleyin. Aksi halde kalici lekeler olusabilir.

sivilagtiricinin kullanimi

Conta halkasini (@ bigakbirimine @ takin.

Kabi bigak birimi tizerine sabitleyin.

Malzemenizi kaba yerlegtirin.

Doldurma kapagini kapaga takip gevirin.

Doldurma kapagini, ¢ikinti, kolun zerine gelecek sekilde kaba takin (kapagi
sokmek igin ¢ikintiyr @ itin).

Sivilastirici kabini motor kismina takin ve gevirerek yerine oturtun @.

7 Cihazi ¢alistirmak igin bir hiz se¢in ya da ¢alistirma diigmesine basin.

g~ W=

[e2)

Oneriler

* Mayonez hazirlarken, yag disindaki tim malzemeleri sivilastiriclya dékan.
Yag, cihaz galisirken doldurma kapagina doldurun. Yag, buradana yavasca
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 tatl kasigi) su ekleyin.
Buz kirmak icin ¢alistirma digmesini kullanin.
6nemli

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

¢ Sivilagtiricinin uzun 6mirld olmasini saglamak igin 60 saniyeden daha uzun
calistirmayin. Karisiminiz dogru kivama gelir gelmez, cihazi kapatin.

* Cihazinizda baharat islemeyin - Baharatlar plastik kisimlara zarar verebilir.

e Cihaz, sivilastirici yerine tam oturmadiginda ¢alismaz.

* Swvilagtiriclyr ¢alistirmadan énce igine kuru malzemeler koymayin. Gerekirse
bu malzemeleri kiiguk pargalar halinde kesin, doldurma kapagini ¢ikartin ve
cihaz galigirken birer birer kabin icine atin.

* Swvilastiriciyl, muhafaza kabi olarak kullanmayin. Sivilastirici kabi
kullanimdan énce ve sonra bos olmalidir.

* 1" litre izerinde malzeme karistirmayin - Milkshake gibi képukll sivilar igin
bu miktar daha az olmali.

degisik islemler icin hiz secimi

alet/ek parca islem hiz
bigak Kek yapimi 1-8
Yag ile un karigtirma 5-8

Hamur isleri malzemelerinin

karistiriimasi igin su ekleme 1-5

Dograma/ezme/pate 6-8
girpicl yumurta aki 8

yagsiz gevrekler icin yumurta ve seker 8

krema 5-8
hamur yogurucu mayal karigimlar 1-2
diskler - dilimleme/ Sert gidalar: Orn. havug
rendeleme/ sert peynirler 5-8
dilimleme Yumusak gidalar: Orn. salatalik,

domates 1-5
narenciye sikacagi Turuncgiller 1
meyve sikacag| Meyve ve sebzeler 8

sivilastirici Az kivamli sivilar, érn.
g6zleme hamuru, milkshake
¢orba, sos, pate ve mayonez 8
coklu 6guticu TUum islemler 8
azami kapasiteler
e Gevrek hamur agirhgi 340 gr
* Mayali hamur agirhg 500 gr

¢ Pandispanya toplam agrl. 1,5 Kg
¢ Et dograma toplam agrl. 600 gr
* Kapak parcasi ile birlike sivi 1,5 litre
« Ikili girpici 6 yumurta aki

ek parcalarin kullanimi

pargalar i¢in kullanilacak hizlar yukaridaki tablo belirtilmistir.

bicak/@ hamur aleti
Bicak, ek parcalar arasinda en genis kullanim alani olandir.
Cihazin galisma stiresi islenen gidanin kivamini belirler.
Daha koyu kivamlar i¢in ¢alistirma diigmesini kullanin.
Bicagi, kek ve hamur igleri hazirlamak, ¢i§ ya da
pismis et, sebze, findik, pate ve katik dogramak, gorba
malzemesi ezmek ve kati kraker/ekmek dgitmek icin
kullanin. Bigagi ayrica hamur yogurucu yerine mayali
hamur karigimlari igin kullanabilirsiniz.

Mayali hamur karigimlari igin hamur yogurucusunu kullanin.

Oneriler
bicak @
* Et, ekmek, sebze gibi gidalar islemeden énce 2 cm’lik
kipler halinde kesin.
» Biskulviler parcalar halinde kirilarak cihaz ¢alisirken
gida girisinden asagi atilmalidir.
¢ 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 caligirken siviyl gida giriginden
dokin. Cihazi, duz ve elastik kivamli bir hamur topu olusana kadar 60 - 90
saniye calistirin.

Hamuru yeniden yogurmak igin kaseyi kullanmayin. Aksi halde mutfak robotu
kararsiz hale gelebilir.

ikili ¢irpici

buyik karistirma kapagi

AWM=

dilimleme/rendeleme diskleri

emniyet

Bu aleti, yalnizca érn. yumurta aki, krema, st gibi
hafif karisimlar ve yagsiz gevrek hamuru igin yumurta
ve seker cirpmak Uzere kullanin. Yag ve un gibi agir
karisimlar bu alete zarar verir.

cirpicinin kullanimi

Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.
Cirpicilari, tahrik milinin baghgina takin@.
Cirpici takimini dikkatli bir sekilde gevirerek tahrk
miline oturtun.

Malzemeleri ekleyin.

Kapagi takin - mil ucunun kapagin ortasina
oturmasina dikkat edin.

Cihazi ¢aligtirin.

Oneriler

En iyi sonucu elde etmek icin oda sicakliginda yumurta kullanin.

Kase ve c¢irpicinin, ¢irpma isleminden énce temiz ve yagsiz olmasina dikkat
edin.

Sivi karistirirken, bigakl blyik karistirma kapagini
kullanin. Bu kapak ile cihazin sivi hacim kapasitesi 1
litreye’den 1,5 litreye ¢ikartilabilir, sizma énlenir ve
bigagin dograma bagarimi artirilabilir.

Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.

Bigag: takin.

islenecek gidalari ekleyin.

Kapagi, bicagin tizerine yerlestirin ve kasenin i¢
kenarindaki ¢ikintiya © oturmasina dikkat edin.
Kapaga yukaridan baski uygulamayin ve ortadaki
tutma yerinden kavrayin.

Kiglk kapagi takip cihazi ¢alistirin.

Gift tarafli dilimleme/rendeleme diskleri - kalin @),
ince @

Diskin rendeleme tarafini peynir, havug, patates ve
benzer kivamli gidalar igin kullanin.

Diskin kesme tarafini peynir, havug, patates, lahana,
salatalik, korjet, salgam ve sogan igin kullanin.

ince (Julienne tarzi) dograma diski u @

Kullanim alani: Julienne tarzi patates kizartmasi icin
patates; Salata, garnitir, casserole ve kizartmalar (6rn.
havug, swede, korjet, salatalik) kati malzemeler
kesmek igin.

¢cok kalin rendeleme diski @

Kalin peynir ve havug rendelemek igin.

Gok ince rendeleme diski @

Patates graten igin Parmesan peyniri ve patates
rendelemek igin.

standart dograma diski @

Kullanim alani: patates kizartmasi igin patates; Salata
ve sos i¢in kati malzemeler (6rn. havug, salatalik)
kesmek igin.

Kapagi, kesme diski tamamen durmadan kesinlikle agmayin.
Gok keskin olan kesme disklerini dikkatle tasiyin



kesme bicaklarinin kullanimi

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

3 Simdi kapagdi takin.

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

Kuglk gida girisini kullanmak igin énce biyik gida
iticisini gida girisi igine yerlestirin.

Buyulk gida girisini kullanmak igin her iKi iticiyi birlikte
kullanin.

5 Gidayi, gida girisine yerlestirin.

6 Cihazi ¢alistirin ve gidalar dizenli bir sekilde itin -

kesinlikle parmaklarinizi gida girisinden igeri sokmayin.

—_

bneriler

¢ taze gidalar kullanin

* Gidalari ¢ok kiglk kesmeyin. Gidalari, biyuk gida girisinde enlemesine doldurun.
Bu sekilde gidalar islenirken yanlardan kaymaz. Bunun yerine kigUk 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.

@ narenciye sikacag!

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

@ 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
calistirip meyveyi koni tGzerine bastirin.

* Narenciye sikacagi, stizge¢ tam olarak
yerine oturmadan calismayacaktir.
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@ oguticu

®e6

emniyet

>
Ogttictiyt otlar kiymak, kuru yemis ve cekirdek kahve ® —
6gutmek icin kullaniniz.

bicak birimi

sizdirmaz halka
kavanoz

sicrama 6nleme kapagi

Surahiyi takmadan énce bigak birimini higbir zaman
6gutuclye takmayiniz.

Coklu 6gutiict aygita takili oldugu zaman hicbir bicimde
kavanozu cikarmayiniz.

Bicaklar cok keskindir. Bu yuizden bicaklara elinizle
dokunmayiniz ve ¢ocuklari denetim altinda tutunuz.
Bicaklarin calismasi tamamen durmadan c¢oklu
ogutlciyu yerinden cikarmayiniz.

onemli uyarilar

Ogitiicunin calisma dmriini uzatmak igin aygiti stirekli
olarak 30 saniyeden fazla calistirmayiniz. Ogiittiigtniiz
yiyecek istediginiz kivama gelince, aygiti durdurunuz.
Aygitin plastik kismina zarar verebilecegi icin baharatlari
oguticiude 6gutmeyiniz.

Ogiitiici diizglin olarak takilmadigi takdirde aygit calismaz.
Degirmeni yalnizca kuru icerikleri 6gutmek icin kullaniniz.

degirmenin kullanimi

1

Ogiteceginiz icerikleri kavanoza koyunuz. Kavanozu yalnizca yarisina
kadar doldurunuz.

Conta halkasini bicak birimine takiniz.

Bicak birimini ters ceviriniz. Bicaklar asagdi gelecek bicimde bicak birimini
kavanoza dogru indiriniz.

Bigak birimini tamamen yerine sikica oturuncaya kadar gevirerek kavanoza
takiniz.

Degirmeni cevirerek glc birimine sikica takiniz.

Azami hizi ya da titresim kumandasini kullaniniz.

Ogiitme islemini tamamladiktan sonra bicaklari gikartiniz ve delikli kapagi
yerine takiniz. Daha sonra 6gittiginaz icerikleri delikli kapaktan
serpebilirsiniz.

Delikli kapak hava sizdirmaz niteliklidir.

faydali bilgiler

Otlan kiymadan 6nce yikayiniz ve kurulayiniz.

@ sert meyve ve sebze sikacag!

®E0

sert meyve ve sebze sikacaginin
kullanimi

1
2
3
4

Sert meyve sikacagini ve sebze suyu sikmak igin
kullaniniz.

itici

kapak

slizgeg

ic canak

Devinim milini ve ¢ganagi gu¢ birimine takiniz.
Siizgeci i¢ cana@a yerlestirip tutturunuz @.

ic canag! yiyecek isleyiciye yerlestiriniz ®

Ek parcay! yerine iyice oturuncaya kadar ¢canaga
takiniz ve besleme borusunu sapin izerine
yerlestiriniz (D .

Ogliteceginiz yiyecekleri besleme borusuna
sigacak bicimde kigik pargalar halinde kesiniz.
Aygiti calistiriniz ve yiyecekleri iticiyle dizenli
olarak besleme borusuna itiniz. Parmaklarinizi
higcbir bicimde besleme borusuna sokmayiniz.
Daha fazla yiyecek itmeden 6nce ilk attiginiz
yiyeceklerin iyice 6gutildiginden emin olunuz.
Ogiitiiciiye son parca yiyecegi attiktan sonra siizgecteki tim suyu
¢ikarmak igin aygiti 20 saniye daha caligtiriniz.




énemli bilgiler

Yiyecek igleyici titresim yapmaya baslarsa, aygiti durdurunuz ve siizgeci
temizleyiniz (meyve ya da sebzenin etli kisimlari 6gdtlclde esit olarak
dagiimazsa, yiyecek isleyici titresmeye baslar).

Her islemde en ¢ok 450gr yiyecek sikiniz. Her sikmadan sonra slizgeci ve i¢
canag! temizleyiniz.

Meyve ve sebzeleri sikmadan énce c¢ekirdeklerini (6rn. biber, kavun, erik
vbg.) ¢ikariniz ve sert kabuklu olanlarin (6rn. kavun, ananas vbg.) kabuklarini
soyunuz.

faydali bilgiler

Sert ve taze sebze ve meyve kullaniniz.

Meyve ve sebzelerin kabuklari ve saplari da sikildig i¢in elde edilen sebze
ya da meyve suyu acimsi ve kdpukli olabilir. Bu tir meyve ve sebzeler igin
meyve sikacagini kullaniniz.

bakim ve temizlik

A OWN =

Temizlige baglamadan énce daima cihazi kapatip fisini
prizden ¢ekin.

Bicaklar gok keskindir. Takip ¢ikartirken ¢ok dikkatli
davranin.

Dilimleme/rendeleme disklerini verilen muhafaza
kutusunda muhafaza edin @.

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

motor kismi

Nemli bir bez ile silerek kurutun. Kilit alaninda gida artiklari bulunmamasina
dikkat edin.

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

sivilastirici /6guticu

Canag /surahiyi bigak biriminden ¢ikarmadan énce temizleyiniz.

Ganag /surahiyi elle yikayiniz.

Conta halkasini ¢ikartip yikayin.

Gok keskin olan bigaklara dokunmayin. Bigaklari bir firca ve sabulu sicak su
ile temizleyin ve akan su ile iyice durulayin. Bicak birimini suya batirmayin.
Bigak birimini ters gevirerek kurumaya birakin.

ikili ¢irpici

Cirpicilari, hafifce gekerek tahrik bagligindan ayirin ve sabunlu sicak su ile
yikayin.

Tahrik bash@ini nemli bir bez ile silip kurutun. Tahrik bashgini suya
batirmayin.

tum diger pargalar
Elle yikayip kurutun.
Ya da aygitin parcalarini bulasik makinesinin st rafinda yikayabilirsiniz.
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yetkili servis ve musteri hizmetleri

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

Cihazinizin,

o kullanimi

¢ bakimi ya da onarimi ile ilgili yardim almak igin
cihazi satin aldiginiz magazaya basvurun.



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.

¢ Pfed sundanim vika z pracovni nadoby nebo z mixéru, nebo pfed demontazi
mixéru/mlynku z hnaci jednotky:
o spotiebi¢ vypnéte;
o pockejte, aZ se nasazené doplriky/noZe UpIné zastavi;
o Dévejte pozor, abyste neodSroubovali nadobu mixéru nebo mlynek od

sekacich nozu.

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

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

» Je-li spojovaci mechanismus vystaven nepfiméfené 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 nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

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

* Pohonna jednotka, pfivodni kabel a zastr¢ka nesméji pfijit do styku s vodou.

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

* Kuchyrisky robot pouzivejte pouze v domécnosti k iéellim, pro néz je uréen.

nez spotfebi¢ zapojite do zasuvky

* Zkontrolujte, zda elektricky proud v rozvodu odpovida Gdajim 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 kryt ostti. Pozor, noze jsou
velmi ostré. Obalovy material vyhodte, chrani noze pouze béhem vyroby
a prepravy.

2 Jednotlivé dily omyijte, viz ,gisténi“

3 Je-li pfivodni kabel pfili$ dlouhy, stoc¢te ho do prostoru v zadni ¢asti spotiebice.

legenda

kuchyrisky robot

pohonna jednotka
vyjimatelna hnaci hidel
pracovni misa

viko

plnici hrdlo

péchovace

ochrana proti pfetizeni
prostor pro pfivodni kabel
pulsni spina¢

regulator otacek

ClCICICICICICICICIC)
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uzaveér plniciho otvoru
viko

nadoba mixéru

i tésnici krouzek

@® nastavec mixéru

doplnkové prislusenstvi

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 ntiz

hnétac tésta

Slehaé 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

mlynek

odstfedivka Stav

ORI OR®I®

jak pouzivat kuchynsky robot

1 Nasadte vyjimatelnou hfidel na motorovou ¢ast @.

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

3 Na hfidel nasadte zvolené pfisluSenstvi.

¢ Vzdy nejprve nasadte nadobu a zvolené pfislusenstvi, teprve pak pfidavejte
prisady.

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

« K ovladani kuchyriského robota nepouzivejte viko, ale vzdy jen
vypinaé/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 spinaé. Pulsni spina¢ je
sepnuty tak dlouho, dokud je packa stisknuta.

6 Pfi snimani pracovni nadoby, vika a pfisluSenstvi postupujte opacné.

¢ PrFed 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 nepfisla do styku
s materialy z plastu. Mohla by na nich zanechat neodstranitelné skvrny.

jak pouzivat mixér

Tésnici krouzek (4 nasadte na nastavec mixéru @®).

Nadobu mixéru nasroubuijte na nastavec mixéru.

Do nadoby vlozte pozadované prisady.

Do vika zasurite uzaveér plniciho otvoru a pootocte.

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

vystupku @).

6 Mixér nasadte na pohonnou jednotku a pootocenim zajistéte @.

7 Zvolte rychlost nebo pouziite pulsni spinac.
tipy

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

a b~ O =



¢ Husté smési, napt. pastiky a pomazanky, je nékdy nutné stirat se stén nadoby.
Takovou smés mulze byt jednodussi zfedit.

¢ P¥i drceni ledu piidejte na kazdych 6 ledovych kostek 15 ml (1 pol. IZici) vody.
Pouziite pulsni spinac.

upozornéni

¢ Horké tekutiny nechte pred 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 nemixujte kofeni, materialy z plastu by se mohly poskodit.

¢ Jestlize je mixér $patné nasazeny, robot se nespusti.

¢ Pred zapnutim do nadoby nepfidavejte suché ptisady. Podle potfeby 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 nemixujte vice nez 1% litru tekutiny - pokud se pfi mixovani tvofi péna
(napt. u mlécnych koktejld), tak jesté méné.

volba rychlosti podle funkce

nastroj/dopinék funkce rychlost
sekaci nGiz Pfiprava dortu 1-8

Spojeni tuku s moukou 5-8

Vmichani vody

pfisady do tésta 1-5

Rozsekani/rozmixovani/pastiky 6-8
Slehac vajecné bilky 8

vejce a cukr do piskotovych tést bez tuku 8

smetana 5-8
hnétac tésta kynuté tésto 5-8
kotouce - platkovaci/ Suroviny pevné konzistence - mrkey,
strouhaci/ tvrdé syry 5-8
krajeci Potraviny mékéi konzistence - okurky,

rajéata 1-5
lis na citrusové plody | Citrusové ovoce 1
odstredivka stav ovoce a zelenina 8
mixér leh¢i smési: lité tésto, mlééné koktejly

Polévky, omacky, pastika a majonéza 8
univerzalni mlynek univerzalni 8

maximalni mnozstvi

¢ Vaha mouky do tésta na kiehké pecivo 340 g

¢ Vaha mouky do kynutého tésta 500 g

* Celkova vaha jednoduchého piSkotového dortu 1,5 kg

¢ Celkova vaha masa k mleti 600 g

o Tekuté smési s pouzitim krytu 1,5 litru

« Sleha¢ s dvéma metlami 6 vajecnych bilkl

jak pouzivat pfislusenstvi

rychlost pro kazdy doplnék viz tabulku vySe.

sekaci n(z/G@) hnétac tésta

uplatnéni. Doba zpracovani ma vliv na dosazenou
konzistenci. Chcete-li si dosahnout hrubsi konzistence,

pouzijte pulsni spinac.
Sekaci niz pouziite na pecivo a kolace, k sekani

syrového a vafeného masa, zeleniny, ofechd, k

pfipravé pastik, pomazanek, krémovych polévek

a k vyrobé strouhanky z peciva a chleba. Neni-li

soucasti vybavy hnéta¢, mizete pouzit sekaci nGz i k

pfipravé kynutého tésta.

Hnéta¢ se pouziva na kynuté tésto. @
tipy

sekaci niz

e Maso, chléb a zeleninu pokrajejte asi na 2cm kousky.
* Pecivo nakrajené na kousky vhazujte do plniciho hrdla
za chodu.
¢ Pipravujete-li tésto, nakrajejte jesté tuhy tuk
z chladnicky na 2cm kostky.

¢ Nenechavejte smés zpracovavat pfili§ dlouho.
hnéta¢ tésta

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

¢ DalSi hnéteni provadéjte pouze ruéné. Dal$i hnéteni v nadobé se
nedoporucuije, protoZe robot by se mohl pfevrhnout.

Sleha¢ 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 obsahujici
tuk s moukou by Sleha¢ poskodily.

jak pouzivat Sleha¢

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hiidel a nadobu.

2 Obé metly zasurite pevné do hlavice $lehace @ .

3 Slehad nasadite pomalym otagenim, az do hnaci
hiidele zapadne.

4 Do nadoby pfidejte pfisady.

5 Nasadte viko - dbejte na to, aby zakonceni hfidele
smeérfovalo do stfedu vika.

6 Zapnéte.

tipy

¢ Nejlepsich vysledkll 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 ntiz s maxi
krytem. Umoziiuje zvétsit objemovou kapacitu nadoby
z 1 litru na 1,5 litru, zabrafuje vyliti a zvySuje
efektivnost sekaciho noze.

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

Pridejte pfisady podle potfeby.

Nasadte kryt na nastavec se sekacim nozem a
presvédcte se, zda drzi pevné na vnitfnim okraji
nadoby © . Na kryt netladte, drzte ho za Gchytku
uprostfed.

5 Nasadte viko a zapnéte.

A ON =

platkovaci/strouhaci kotouce

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

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

Platkovaci stranu pouzivejte na syry, mrkey, brambory,
brukev, okurku, cuketu, ¢ervenou fepu a cibuli.

jemny kréjeci kotou¢ @

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

velmi hruby strouhaci kotou¢ @

Strouha nahrubo syr a mrkev.

kotou¢ na velmi jemné strouhani @

Ke strouhani parmezanu a brambor do bramborovych
knedlikd.

normalni krajeci kotou¢ @

Pouzivejte ke krajeni brambor na jemné hranolky,
surovin pevné konzistence do salatl a omacek (mrkey,
okurka).

bezpecnostni zasady

¢ Nikdy nesnimejte viko pfed Gplnym zastavenim
feznych kotoucd.
* S feznymi kotouéi zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.
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jak pouzivat fezné kotouce

1

Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hfidel a
nadobu.

Kotou¢ uchopte za Gchytku uprostfed @) 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 krats$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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@ mlynek

®Oe0

bezpecnostni zasady

jakmile dosahnete pozadované jemnosti.

Mlynek pouzivejte k sekani zeleného kofeni a ke mleti
ofechu a kavovych zrn.

nozova jednotka
tésnici krouzek
dzban

viko s vysypkou

Sekaci noze nesmite upevnit na hnaci jednotku bez
namontované nadoby.

Nadobku neodSroubovavejte, pokud je mlynek nasazen na
hnaci jednotce.

Nedotykejte se ostfi sekacich nozu. Sekaci jednotku
skladujte mimo dosah déti.

Mlynek z hnaci jednotky nesundavejte, dokud se sekaci
noze zcela nezastavi.

dulezité

Zivotnost mlynku prodlouzite, kdyZ ho nenechéate bézet bez
preruseni déle nez 30 vtefin. Mlynek vypnéte okamzité,

Nemixujte tvrda kofeni, mohla by poskodit umélou hmotu.

Kuchyrisky strojek se nerozbéhne, pokud na ném mlynek neni spravné
upevnén.

Pouzivejte pouze suché komponenty.

pouziti mlynku

e NO Ul BN

Vlozte komponenty do nadobky. Nadobku zaplrite maximalné do poloviny.
Vlozte tésnéni do nozové jednotky.

Obratte nozovou jednotku dnem vzh(ru. V této poloze ji umistéte na
nadobku.

NasSroubuijte ji na nadobku a dobfe utahnéte.

Umistéte mlynek na pohonnou jednotku a upevnéte jej pootocenim.
Spustte na maximalni rychlost nebo pouziite pulzovaci funkce.

Po skonceni mleti mizete noZovou jednotku nahradit vikem s vysypkou.
Viko s vysypkou neni neprody3né utésnéné.

poznamky

Zeleni kofeni musi byt pfed sekanim ¢isté a suché.

® odstredivka stav

®®e0

postup pouziti odstfedivky Stav

Odstiedivka $tav slouzi k vyrobé stav z tvrdého ovoce
a zeleniny. ®

tlacidlo

viko

sitko

vnitfni miska

Na hnaci jednotku upevnéte hnaci hfidel a misku.

Do vnitfni misky upevnéte sitko a zajistéte ho v ni .
Vnitini misku vlozte do pracovni nadoby strojku ®.
Viko odstfedivky nasadte na pracovni nadobu, otocte
s nim, az se uzamkne a plnici hrdlo se ocitne pfimo )
nad drzadlem pracovni nadoby. (D .

Ovoce ¢i zeleninu nakrajejte tak, aby se vesly do
plniciho hrdla.

Strojek spustte a ovoce ¢i zeleninu tlacidlem

postupné stlacujte - do plniciho hrdla nikdy nestrkejte
prsty. Varku nejprve celou zpracuijte, potom teprve
pridavejte dalsi kousky.

Po zpracovani posledni varky nechte strojek bézet asi
20 sekund naprazdno, ¢imz dosahnete odstfedéni

Stav i ze sitka




dulezité

Pokud strojek zaéne zZe pfi pouziti odstfedivky vibrovat, vypnéte ho a vycistéte
sitko. (Vibrovani strojku z je zplsobeno nerovnomérnym rozlozenim duziny.)
Zpracovaveijte najednou jen mald mnoZzstvi ovoce ¢i zeleniny (maximalné 450
g) a sitko a vnitfni misku pravidelné vyprazdriuijte.

Pfed zpracovavanim musite odstranit pecky/jadra (napf. u papriky, melounu,
Svestek) i tvrdou slupku (napf meloun, ananas). Jablka a hrusky neni
zapottebi loupat ani vypeckovat.

rady

Pouzivejte Cerstvé ovoce a zeleninu.

Odstredivka Stav dokaze zpracovat citrusové ovoce, ale vysledny dZus bude
hotky, kvlli velkému mnozstvi duziny ve §tavé. K tomuto ucelu proto
pouziveijte lis na citrusové plody.

udrzba a ¢isténi

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

S noZi a kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.
Platkovaci/strouhaci kotouce ukladejte do pfilozené
krabice @.

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

pohonna jednotka

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

Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, sto¢te ho do prostoru na zadni strané
spotfebice.

mixér/mlynek

Nadobu mixéru/mlynku nejprve vyprazdnéte, a pak ji vySroubuijte ze sekacich
nozu.

Nadobu mixéru/mlynku umyjte v ruce.

Vyjméte a omyjte tésnici krouzek.

Nedotykeijte se ostrych nozl - oCistéte je kartatkem v horké vodé s mycim
prostiedkem a pak je pod tekouci vodou fadné oplachnéte. Nastavec mixéru
neponofujte do vody.

Preklopte a nechte oschnout.

Slehad se dvéma metlami

Metly opatrné vysurite z hlavice Slehace. Omyjte je v teplé vodé s mycim
prostiedkem.

Hlavici Slehace otfete vihkym hadfikem a osuste. Hlavici Sleha¢e neponofujte
do vody.

ostatni dily
Umyijte v ruce, pak osuste.
Lze je umyvat také v horni pfihradce my¢ky nadobi.
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servis a péce o zakaznika

¢ Poskozeny pfivodni kabel musi z bezpe¢nostnich divodd vymeénit opravna
firmy Kenwood, nebo opravna firmou Kenwood povéfena.

Potfebujete-li radu nebo pomoc ve véci:
¢ pouzivani spotiebice
¢ Udrzby nebo opravy
Obratte se na obchod, kde jste spotfebi¢ 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 tngcej, zardwno podczas uzytkowania, jak
| podczas czyszczenia.

Przed opréznieniem miski zawsze wyjmowac ostrze.

Gdy urzadzenie jest podtagczone do zasilania, nie wktada¢ rgk do miski ani do
miksera.

Whytaczy¢ urzadzenie i wyjac¢ wtyczke:

o przed dotaczeniem lub wyjeciem jakiej$ czesci

o PO uzyciu

o przed czyszczeniem

Nigdy nie wktada¢ palcéw do podajnika. Zawsze uzywa¢ dostarczonego
popychacza(czy).

Przed zdjeciem pokrywki z miski lub zdjeciem miksera/mtynka z korpusu z
silnikiem:

o wylaczy¢ urzadzenie;

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

o Uwazaj, aby nie odkreci¢ dzbanka miksera lub mtynka od zespotu ostrzy.
Przed mieszaniem goracych ptynéw w mikserze nalezy je ostudzié¢ - w
przypadku Zle zatozonej pokrywki moze doj$¢ do ochlapania

Do wigczania i wytgczania urzadzenia nie nalezy uzywaé 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 uzywa¢ niedozwolonego wyposazenia.

Nie pozwalaé dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez dozoru.

Nigdy nie uzywac¢ uszkodzonego urzadzenia. Odda¢ je do sprawdzenia lub
naprawy: patrz ‘serwis’

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

Nie pozwalag, aby kabel zwisat z krawedzi stotu lub blatu kuchennego albo
dotykat gorgcych powierzchni.

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

przed podtgczeniem urzadzenia

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

przed uzyciem urzgdzenia po raz pierwszy

1

. Zdja¢ opakowanie urzadzenia wraz z plastykowymi ochraniaczami nozy.

Nalezy uwazaé, gdyz noze i tarcze tnace sa bardzo ostre. Ochraniacze te
nalezy wyrzucié, gdyz stuza one tylko do ochrony ostrzy podczas produkc;ji i
transportu.

. Umyé¢ czesci (patrz “czyszczenie”).
. Nadmiar kabla umiesci¢ z tytu urzadzenia.

wykaz czesci

malakser

ClCICISICICICICICIC)

korpus

wyjmowalny watek napedzajacy
miska

pokrywka

podajnik

popychacze

blokada bezpieczenstwa
miejsce na kabel

przycisk pracy impulsowej
regulator predkosci
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mikser

@6

zatyczka otworu do napetniania
pokrywka

dzbanek

uszczelka

podstawa z nozami

dodatkowe wyposazenie

0RO ORI®R®

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

néz

narzedzie do zagniatania ciasta

trzepaczka podwdjna 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

mitynek

sokowiréwka

jak uzywaé malaksera

Zamocowac odigczalny trzonek do zespotu napedowego @.

Umiesci¢ miske raczka do tytu i przekreci¢ zgodnie z ruchem wskazdwek
zegara, az sie zablokuje @.

Zatlozy¢ na watek wybrane narzedzie.

Zawsze przed wtozeniem sktadnikéw umiescié miske i narzedzie na
urzadzeniu.

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

Nie nalezy uzywa¢ pokrywki do wigczania /wytaczania urzadzenia; uzywaé
tylko regulatora predkosci.

Wiaczy¢ urzadzenie i wybraé predkosé.

Urzadzenie nie bedzie dziata¢, gdy miska i pokrywka nie sg dobrze zatozone.
Przycisku pracy impulsowej nalezy uzywaé w krétkich seriach. Dziata on tak
dtugo, jak dtugo dzwignia jest przytrzymywana.

Aby zdja¢ pokrywke, narzedzia i miske, nalezy powtdérzy¢ powyzsza procedure
w odwrotnej kolejnosci.

Przed zdjeciem pokrywki wytgaczy¢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 powodowacé jego trwate zabarwienie.

jak uzywaé miksera

1 Zatozy¢ 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 nacisnaé¢ wystep @.

6 Umiesci¢ mikser na korpusie i przekrecié go do zablokowania si¢ @.
7 Wybra¢ predkosc¢ lub uzy¢ przycisku pracy impulsowej.

wskazowki

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

Bardziej geste 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 impulsowej.



wazne

* Przed mieszaniem goracych ptyndw w mikserze nalezy je ostudzi¢ — w
przypadku Zle zatozonej pokrywki moze doj$¢ do ochlapania.

¢ Aby mikser mogt stuzyé jak najdituzej, nigdy nie nalezy wiacza¢ go na diuzej
niz 60 sekund. Wytaczyé go natychmiast po uzyskaniu odpowiedniej
konsystenciji.

* Nie przetwarzaé przypraw — moga zniszczy¢ plastik.

* Urzadzenie nie bedzie dziataé, 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 wrzucaé 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. napojéow z mleka.

wybor predkosci dla poszczegdlnych funkcji

narzedzie /wyposaz. | funkcja predkosé
néz przygotowywanie ciasta 1-8

ucieranie tluszczu z maka 5-8

dodawanie wody do potaczenia

sktadnikéw ciasta 1-5

siekanie/puree/pasztety 6-8
trzepaczka biatka 8

jajka i cukier do biszkoptéw bez tluszczu | 8

Smietana 5-8
narzedzie do ciasta ciasta drozdzowe 5-8
tarcze - plasterki/ twarde sktadniki, np. marchewka,
siekanie/ twarde sery 5-8
krojenie frytek miekkie sktadniki, np. ogérki

pomidory 1-5
wyciskacz do cytruséw | owoce cytrusowe 1
sokowiréwka owoce i warzywa 8
mikser rzadkie mieszanki, np. ciasto ubijane,

napoje z mleka, zupy, sosy, pasztety

i majonez 8
multimlynek calosc przerébki 8

maksymalna pojemno$¢é

* Kruche ciasto waga 340g

» Ciasto drozdzowe waga 500 g

e ciasto (cato$¢) waga 1,5 kg
* mieso siekane (cato$é) 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
N6z jest narzedziem najbardziej wszechstronnym ze
wszystkich. Konsystencja po przerobie bedzie zalezata
od dlugosci czasu obrébki.
Aby otrzymac twardszg konsystencje, nalezy uzywaé
przycisku pracy impulsowej.
Noza mozna uzywa¢ do przygotowywania ciast,
siekania surowego i goto-wanego migsa, warzyw,
orzechéw, 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 uzywaé @
specjalnego narzedzia.

wskazéwki

néz

Przed przetwarzaniem pocia¢ mieso, chleb, warzywa

na kostki o wielkos$ci ok. 2cm (3/4 cala).

¢ Biszkopty potamaé na kawatki i dodawaé, gdy urzadzenie pracuije.

¢ Przy przygotowywaniu ciasta dodawac¢ tluszcz wprost z lodéwki pokrojony na
2-cm kostki.

e Uwazaé, aby nie przetwarzaé 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¢ w drgania.

trzepaczka podwojna z
przektadnig

Nalezy uzywac jej tylko do lekkich mieszanek, jak
biatka, Smietana, mleko zageszczone i do ubijania
jajek z cukrem do biszkoptéw bez ttuszczu. Cigzsze
mieszanki, jak ttuszcz i maka, moga zniszczy¢
trzepaczke.

jak uzywacé trzepaczki

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Oba bijaki wlozyé dobrze do gtowicy napedzajacej ©.

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

4 Doda¢ sktadniki.

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

6 Wigczy¢ urzadzenie.
wskazoéwki

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

* Miska i bijaki powinny by¢ czyste przed kazdym ubijaniem.

ostona maxi-blend

Podczas mieszania ptynéw nalezy uzywaé wraz z
nozem ostony maxi-blend. Pozwala to na zwiekszenie

objetosci ptynu z 1 1 do 1,5 |, zapobiega wylewaniu sie

ptynéw i poprawia wydajnosé noza.

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Przymocowa¢ noz.

3 Wiozy¢ sktadniki, ktére majg by¢ przetwarzane.

4 Zatozyé ostone nad nozem i oprze¢ ja na wystepie
wewnatrz miski ©. Nie naciskac¢ na ostone,
przytrzymywac jg za srodkowy uchwyt.

5 Zatozyé pokrywke i wigczy¢ urzadzenie.

tarcze krojgce/siekajace

tarcze obustronne krojace /siekajace — grube @
cienkie @

Strony siekajacej nalezy uzywac do seréw, marchewki,
ziemniakéw i zywnosci o podobnej konsystencii.
Strony krojgcej nalezy uzywa¢ do seréw, marchewki,
ziemniakoéw, kapusty, ogorkéw, 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 safatki i sosy (np. marchewka,
ogorki).

bezpieczenstwo

» Nigdy nie zdejmowa¢ pokrywki zanim tarcza tngca nie
zatrzyma sig catkowicie.

¢ Obchodzié sig ostroznie z tarczami, gdyz sg bardzo
ostre.




jak uzywac tarczy tngcych

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Trzymajac tarcze za $rodkowy uchwyt @umiescic ja
na watku odpowiednig strong do géry ©.

3 Zatozyé pokrywke.

4 Wybra¢ odpowiedni rodzaj podajnika. W popychaczu
znajduje sie mniejszy podajnik stuzacy do
przetwarzania pojedynczych lub cienkich sktadnikow.
Aby uzy¢ mniejszego podajnika, nalezy najpierw
wiozy¢ do podajnika wigkszy popychacz.

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

5 Wiozyé do podajnika zywnosé.

6 Wigczy¢ urzadzenie i ptynnie popychaé zywnos¢ —
nigdy nie wkiada¢ do podajnika palcow.

wskaz6wki

e Uzywaé swiezych sktadnikow

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

¢ Przy uzywaniu tarczy siekajacej 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

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

@ stozek
® sitko

jak uzywaé wyciskacza do
cytrusow

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na
korpusie.

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

3 Umiesci¢ stozek na watku napedzajacym
przekrecajac go tak, aby opadt catkowicie
na déot (.

4 Przeciag¢ owoc na potowe. Wiaczy¢
urzadzenie i przyciska¢ potéwke owocu do
stozka.

¢ Wyciskacz do owocéw nie bedzie dziatat,
jesli sitko nie jest dobrze zatozone.
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miynek

Uzywaj mtynka do mielenia przypraw ziotowych,
orzechéw i kawy.

zespot nozy
uszczelka

stoik

wieczko z sitkiem

®Oe0

bezpieczenstwo

* Nigdy nie zaktadaj zespotu ostrzy na korpus bez
zatozonego stoika.

¢ Nigdy nie odkrecaj stoika, gdy mtynek jest zatozony na
korpusie.

¢ Nie dotykaj ostrych brzeszczotéw. Trzymaj zespét ostrzy z
dala od dzieci.

¢ Nigdy nie zdejmuj multi-mtynka, dopoki ostrza nie
zatrzymaja sie catkowicie.
uwaga

¢ Aby zapewni¢ sobie dtugoletnie uzytkowanie mtynka, nigdy
nie wigczaj go na diuzej, niz 30 sekund. Wytacz
natychmiast po uzyskaniu zadanej konsystencji.

¢ Nie przerabiaj przypraw korzennych, gdyz mogg one
uszkodzi¢ tworzywo sztuczne.

¢ Urzadzenie sie nie wiaczy, jesli mtynek bedzie niewtasciwie zatozony.

e Uzywaj wylacznie do produktéw suchych.

@;

jak uzywac¢ mtynka

W16z sktadniki do stoika napetniajac nie wigcej, niz do potowy.
Zatoz gumowg uszczelke w zespole ostrzy.
Obro¢ zespét ostrzy spodem do gory. Wtoz go do stoika, ostrzami do dotu.
Nakre¢ podstawke na stoik, dobrze dociagajac w palcach.
Zatoz mtynek na korpusie z silnikiem i obré¢, aby go zabezpieczyc.
Zatacz predkos¢ maksymalng, wzglednie uzywaj pracy impulsowej.
Po zmieleniu na miejsce zespotu ostrzy mozna zatozy¢ wieczko z sitkiem i
posypywac ze stoika,
¢ Wieczko z sitkiem nie jest hermetycznie szczelne.
wskazowki
* Przyprawy ziotowe najlepiej sie miela, gdy sg czyste i suche.

~NOoO O WN -

@ sokowirdwka

Uzywaj sokowirdwki do wyciskania soku z owocéw
twardych i warzyw.

@ popychacz

@ pokrywa

® sitko

@ miska wewnetrzna

jak uzywacé sokowirOwki

1 Zatéz watek napedowy i miske na korpus z silnikiem.

2 Zablokuj sitko w misce wewnegtrznej (D .

3 W16z miske wewnetrzng do miski malaksera ®) .

4 Zatdz pokrywe sokowirdwki na miske i obrd¢, az sie @
zarygluje; rura podajgca powinna sig znalez¢ nad
rekojescig O .

5 Pokréj surowiec na mate kawalki, ktére sie zmieszczg
w rurze podajgce;.

6 Wiacz i rbwnomiernie spychaj surowiec w dét
postugujac sie popychaczem - nigdy nie wkiadaj
palcéw do rury podajacej. Zepchnij do korica jedna
porcje przed wiozeniem nastepnej.

7 Po wiozeniu ostatniego kawatka trzymaj sokowiréwke
wiaczona jeszcze przez 20 sekund, aby wycisnaé sok
z masy ha sitku.
uwaga

* Jesli sokowirdwka wpada w drgania, to wytgcz i oproznij sitko (malakser
bedzie wibrowat, jesli pulpa na sitku nierbwnomiernie sie roztozy).




Przerabiaj niewielkie ilosci na raz (co najwyzej 45 dag) i regularnie oprézniaj
sitko i miske wewnetrzna.

Przed przerdbka usun pestki i nasiona (np. ze $liwek, stodkiej papryki i
melona) oraz twardg skoérke (np. melon, ananas). Nie jest konieczne obieranie
jabtek lub gruszek.

wskaz6éwki

Uzywaj jedrnych, $wiezych owocow i jarzyn.

Soki z owocdéw cytrusowych beda gorzkie i spienione, poniewaz beda réwniez
wyciskane soki ze skorki i z waty pod spodem. Zamiast sokowirowki uzywaj
sokownicy do cytruséw.

pielegnacja i czyszczenie

A0 =

Zawsze przed czyszczeniem nalezy wytgczac
urzadzenie i wyjmowac wtyczke.

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

Tarcze krojgce /siekajace przechowywac w zatgczonym
pudetku @.

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

korpus z silnikiem

Wytrzeé wilgotng szmatka i osuszyé. Na blokadzie zabezpieczajacej nie
moga znajdowacé sie resztki zywnosci.

Nadmiar kabla nalezy umiesci¢ z tytu urzadzenia.

mikser/miynek

Przed odkreceniem od zespotu ostrzy opréznij dzbanek/stoik.

Zmywaj recznie dzbanek/stoik.

Wya¢ i umy¢ uszczelke.

Nie dotyka¢ ostrych nozy — wyczysci¢ je szczoteczka w goracej wodzie z
ptynem, a nastgpnie optuka¢ pod biezaca woda. Nie zanurzaé¢ podstawy z
nozem w wodzie.

Potozy¢ je odwrocone, aby wyschty.

trzepaczka

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

Przetrze¢ glowice wilgotna szmatka i osuszyé. Nie zanurzaé jej w wodzie.
inne czesci

Umy¢ recznie i osuszyc.

Alternatywnie mozna je zmywaé na gornej potce zmywarki do naczyn.
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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 urzadzenia
e Serwisu lub naprawy

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



biztonsag

2
3

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.

A kever6-edény fedelének levétele el6tt, illetve miel6tt a turmixolot/daralot
leveszi a meghajtd egységrél:

o kapcsolja ki a készliléket;

o varjon addig, amig a tartozék/pengék mozgasa telijesen megsziinik;

o Ugyeljen arra, hogy a turmixolé/daralé edényt ne csavarja le a forgdkésrol.
A lékészitdbe vald betdltésiik elbtt hagyja a forrd folyadékokat lehdini;
kdnnyen dsszefrocskdlheti magat, ha nem szoritja jol ra a fedét és az lejon.
Soha ne a fed6vel, hanem mindig a be/ki sebességszabalyozéval kapcsolja a
késziléket.

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

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

Csak engedélyezett tartozékot hasznaljon.

Ne engedje, hogy gyermekek jatékszernek hasznaljak a készuléket.

A bekapcsolt robotgépet ne hagyja feliigyelet nélkul.

Soha se hasznaljon hibas késziiléket. Intézkedjék gép atvizsgalasarol vagy
javitasardl: 1asd a javitasroél szolé részt.

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

Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne Iégjon le az asztal vagy
munkafeliilet szélérél, és ne érintkezzék forrd fellilettel.
A késziiléket csak rendeltetésszerlien, haztartasi célokra hasznalja.

a késziilék bekapcsolasa el6tt

Ellendrizze, hogy a halozati feszlltség megegyezik-e a késziilék aljan
feltlintetett értékkel.

Ez a készilék megfelel az Eurdpai Gazdasagi Kézdsség 89/336/EGK sz.
iranyelvének.

az elsé hasznalat el6tt
Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot, tobbek kdzott a vagokés pengéjének
mianyag védéboritoit. Legyen dvatos, 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 haldzati vezeték felesleges részét nyomja bele a készilék hatlapjaba.

jelmagyarazat

alapkészulék

ClCICISICICICICICIC)

géptest

levehetd hajtotengely

keveré edény

fed6

adagolotolcsér

tdmdrudak

biztonsagi reteszels szerkezet
halézati vezeték taroldja
impulzuskapcsolé
sebességszabalyozo
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lekészitd
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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

robotgép hasznalata

A levehet6 tengelyt rogzitse a meghajté egységre @.

Ezutan igazitsa meg a keveréedényt, majd annak fogojat a készulék hatlapja
felé téve rogziilésig forgassa az éramutatd jarasanak megfeleld iranyaban @.
Valasszon ki egy tartozékot, és rogzitse azt a hajtétengelyre.

Minden esetben el6bb rogzitse a keveréedényt és a tartozékot, és csak
ezutan toltse be a keveréedénybe a hozzavaldkat.

Afed6t @ ugy tegye fel, hogy a hajtétengely csticsa a fed6 kézepébe csusszon.
Soha ne a fedével, hanem mindig a be/ki sebességszabalyozéval
kapcsolja a késziiléket.

Kapcsolja be a készlléket, és valassza meg a sebességet.

A keveréedény és a fedé nem megfelel6 illesztése esetén a késziilék
nem iizemel.

A révid mixelésekhez hasznalja az impulzuskapcsol6t, amit végig lenyomva
kell tartania.

Afedd, 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 apritdsara vagy daralasara, illetve
porcukor kristalycukorbdl valé eléallitasara.

Mandulaesszencia, illetve egyéb izesitéanyagok hozzaadasa esetén lgyelni
kell arra, hogy ezek az anyagok ne érjenek a miianyaghoz, mert ez tartés
elszinezédést idézhet el6.

[ékészitd hasznalata

lllessze a tomitégydirit @ 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 fedst, hogy annak kiallé nyelvecskéje a fogé folé
keruljon (a fed6 zarjanak oldasahoz nyomja meg a nyelvecskét @.)
Helyezze a |Iékészit6t a géptestre, és elforgatva rogzitse @.

Valasszon ki egy sebességfokozatot, vagy hasznalja az impulzuskapcsolot.

otletek

Majonéz készitésekor az olaj kivételével tegyen bele minden hozzavalét a
Iékészitébe, majd az olajat toltse be a bekapcsolt késziilék feddjének
zarddugojaba, 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 forréd folyadékokat lehdlni;
kénnyen 0sszefrocskdlheti magat, ha nem szoritja jol ra a fed6t és az lejon.

A lékészit6 hosszu élettartamat gy biztosithatja, hogy soha nem jaratja
egyszerre 60 masodpercnél hosszabb ideig, és hogy a kivant allag elérésekor
azonnal kikapcsolja.

Ne tegyen fliszereket a készllékbe, mert ezek karosithatjak a miianyagot.

Ha a Iékészité nincs jol a helyén, akkor a készilék nem mikodik.
Bekapcsolas el6tt ne tegyen szaraz hozzavalokat a lékészitébe. Sziikség
esetén vagja azokat darabokra, vegye ki a zarodugét, majd - a készillék
jaratasa kézben - egyenként dobalja be azokat.

Tilos a lékészitét tarolasi célokra hasznalni: a 1ékészitének hasznalat el6tt és
utan Uresnek kell lennie.

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

a funkcionak megfelel6 sebesség megvalasztasa

adapter/tartozék funkcio ?;L):zsasteg-
késpenge Tortakészités 1-8
Liszt eldolgozasa zsirral 5-8
Tészta hozzavalodinak
Osszegyurasa vizzel 1-5
Apritas/purékészités/pastétomok 6-8
habverd Tojasfehérje 8
Tojas és cukor zsirnélkiili tésztaalaphoz 8
Krém 5-8
tésztakeverd Kelt tészta keverékek 5-8
szeletel6lapok/ Kemény élelmiszerek (pl. sargarépa,
reszel6lapok/ kemény sajtok) 5-8
apritélapok Lagyabb élelmiszerek (pl. uborka,
paradicsom 1-5
citrusfacsaré Citrusfélék 1
Citrusfacsaro Gyumolcs és zoldségek 8
lékészitd Higabb keverékek (pl. hig tésztak, turmixok
Levesek, martasok, pastétom és majonéz | 8
Univerzalis daralé Feldolgozas 8

a robotgéppel feldolgoz

haté maximalis mennyiségek

¢ Linzertészta (lisztmennyiség) 340 g
o Kelt tészta (lisztmennyiség) 500 g
* Tortalap tésztaja (teljes mennyiség) 1,5 kg
¢ Husdarabolas (telies mennyiség) 600 g
¢ Folyadék (terel6lappal) 1,5 liter

¢ Habverés

6 tojasfehérje

a tartozékok hasznalata

Az egyes tartozékoknal alkalmazott sebességfokozatot lasd a fenti tablazatban.

késpenge/@) tésztakeverd
Az Osszes tartozék kozill a kés hasznalhato a legtébb
feladathoz. A feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi
id6 hosszatdl fligg. A durvabb szerkezet(i anyagok
feldolgozasahoz hasznalja az impulzuskapcsolot.
A késpenge hasznalhato torta- és stiteménykészitéshez,
nyers és f6tt hus, zoldségfélék és di6é apritasahoz,
pastétomokhoz, martasokhoz, purékhez és levesekhez,

valamint zsemlemorzsa

készitéséhez szaraz kenyérbd|

vagy zsemlébdl. Tésztakeverd hianyaban kelt tészta
keverékekhez is igénybe vehetd.

A tésztakeverd kelt tészta keverékekhez hasznalatos.

otletek
késpenge

@7

* A hust, kenyeret és zdldségféléket feldolgozas el6tt

vagja kb. 2 cm-es kock

akra.

e A szaraz zsemlét tordelje darabokra, és mikodés

kdézben helyezze be az

adagolotolcséren keresztiil.

* Silteménykészitéskor kdzvetlenil hiitébdl kivett, 2 cm-es kockakra vagott

margarint hasznaljon.

¢ Vigyazzon, nehogy tul sokaig végezze a feldolgozast.
tésztakeveré

¢ Tegye bele a szaraz hozzavaldkat a keveréedénybe, majd a folyadékot a
készllék jaratasa kdzben toltse be az adagolétolcséren keresztiil. A tészta
rugalmas golyéva valasaig végezze a keverést (60-90 mp).

o Az atgyurast kézzel végezze, de lehetbleg ne a kever6edényben, mert ezaltal
karosodhat a késztilék.

habver6
A habverét csak hig keverékekhez hasznalja (pl.
tojasfehérje, krém, sdritett tej, tojas és cukor zsir
nélkuli tésztaalaphoz), mert a sirlbb keverékek (pl.
zsir és liszt) tonkreteszik.

a habver6 hasznalata

lllessze a hajtétengelyt és a kever6edényt a géptestre.
Nyomja be j0l a két verépalcat a hajtdfejbe ©.
Ovatosan forgatva illessze helyére a habverét.
Adagolja be a hozzavalokat.

lllessze helyére a fed6t Ggyelve arra, hogy a tengely
csucsa a fedd kdzepébe csusszon.

6 Kapcsolja be a készlléket.
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otletek
* Alegjobb eredményt akkor kapja, ha a felhasznalt tojasok szobahémérsékletliek.
¢ Ellenérizze, hogy a keveréedény és a habverd tiszta és zsirmentes-e.

mixer terel6lap
Folyadékok keverése esetén a késpengét a mixer
terel6lappal hasznalja, mert ezaltal 1 literre 1,5 literre
novelhet6 a mixelt anyag mennyisége, elkertilheté a
szivargas, és javithaté a penge aprité teljesitménye.

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

Adagolja be a hozzavalokat.

lllessze a terel6lapot a penge folé ugy, hogy az a
kever6edény bels6é peremére fekidjon fel ©. Tilos a
terelélap lenyomasa: azt mindig a kozépsé
fogantyunal szabad csak megfogni.

5 lllessze helyére a fedét, és kapcsolja be a késziiléket.

A OWON -

szeletel6/reszelSlapok

megfordithat6 szeletel6/reszel6lapok - vastag @), vékony @
A lapok reszeld oldalat sajtokhoz, répahoz, burgonyahoz
és mas, hasonlé allagu éleimiszerekhez hasznalja.

A lapok szeletel6 oldalat sajthoz, répahoz,
burgonyahoz, kadposztahoz, uborkahoz, cukkinihez,
céklahoz és hagymahoz hasznalja.

finom apritélemez @

A lemezzel hasabokra vaghatja a sitnival6é burgonyat,
tovabba salatak, koretek és raguk hozzavaléit (pl. répa,
patisszon, cukkini, uborka) aprithatja fel.

extra durva reszel6lap @

Sajt és répa durva lereszeléséhez.

reszelblap @

Parmezan sajt és knédlihez valé burgonya
lereszeléséhez.

standard apritélap &

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

biztonsag

¢ Soha ne vegye le a fed6t addig, amig a vagolemez
teljesen meg nem alit.

¢ Rendkiviil 6vatosan banjon a vagélemezekkel, mert
azok nagyon élesek.




a vagdlemezek hasznalata

1 lllessze a hajtétengelyt és a keveréedényt a géptestre.

2 Alemezt kdzéps6 fogantytjanal @ tartva helyezze a @
kivant oldallal felfelé a hajtotengelyre ®.

3 lllessze helyére a fedét.

4 Vélassza ki a kivant méretl adagolétolcseért. A tdmérad-
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.

5 Tegye be a hozzavaldkat az adagolétdlcsérbe.

6 Kapcsolja be a készUléket, és a tomoéruddal

nyomkodja le a hozzavaldkat. Soha ne tegye az ujjat az adagolotolcsérbe.

otletek

¢ Friss hozzavaldkat hasznéljon.

* 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 apritolap hasznalata esetén a hozzavaldkat vizszintesen helyezze el.

¢ Szeletelés vagy reszelés: a robotgép a fliggélegesen ®elhelyezett darabokat
révidebb, a vizszintesen (@ elhelyezett darabokat hosszabb szeletekre vagja.

* A feldolgozast kdvetéen a lapon vagy a keveréedényben mindig lesz némi
maradék.

@®) citrusfacsaro

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

@® kap

® szliré

a citrusfacsard hasznalata

1 lllessze a hajtotengelyt és a kever6edényt a
géptestre.

2 lllessze be a sz(ir6t a kever6edénybe
lgyelve arra, hogy a sz(iré fogoja kdzvetlendl
a keveréedény fogoja @ folott legyen.

3 Helyezze ra, majd forgatva hizza ra
teliesen a kupot a hajtétengelyre @.

4 Vagja félbe a gyiimolcsot, 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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@ daralé
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biztonsag

a
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A daralé fliszerek, dié és kavé 6rlésére egyarant
hasznalhato.

daralo6 kés

témité gydrd

daral6 edény

fedél, szorofejjel

A daralé edény nélkil soha ne szerelje fel a forgokést a
robotgépre.

Amig a daral6 a robotgépen van, ne csavarja le a daralé
edényt.

Ugyeljen arra, hogy ne érjen a daralé kés éleihez. A
daral6 kést mindig gyermekektdl elzarva tarolja.

A daralét csak akkor vegye le a robotgéprél, ha a darald
kés forgasa teljesen leallt.

fontos megjegyzések

A motor kimélése érdekében soha ne hasznalja a daralot
egyhuzamban 30 masodpercnél tovabb. Ha elérte a
kivant allagot, azonnal allitsa le a késziléket.

A fliszerek karosithatjak a készilék mianyagat, ezért
feldolgozasukat kerllni kell.

Ha a daralot helytelenll szereli fel a robotgépre, a motor nem indul el.
A daralét csak szaraz 6sszetevék feldolgozasara hasznalja.

daral6é hasznalata

A feldolgozandé ételt tegye a daralé edénybe. Az edényt legfeljebb félig
toltse meg.

Helyezze a témit6 gydrit a daralé kés aljzataba.

A daralé kést forditsa fejjel lefelé, és illessze a darald edény széjara ugy,
hogy a kés az edénybe érjen.

Csavarja az aljzatot az edényre, és kézzel szoritsa meg.

llessze a daralot a meghajtd egységre, és forditsa el addig, amig régziil.
Kapcsolja a robotgépet maximalis sebességre vagy hasznalja a révid Gizem
gombot.

Ha elkészilt a daralassal, vegye le a darald kést, és helyezze fel a fedelet:
az elkészllt port kozvetlenll a daralébdl szérhatja az ételre.

A fedél nem zar légmentesen.

néhany jo tanacs

A flszerndvényeket lehetbleg tisztan és szarazon daralja.

@ gyumdlcscentrifuga
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A gyimédlcscentrifugaval kemény husu
gylimolcsokbél és zoldségekbdl készithet ivolevet.
témérad
fedél
sz(iré
belsé edény

gyumolcscentrifuga hasznalata

lllessze a meghajté tengelyt és a kever6-edényt a
géptestre.

Régzitse a szlirét a belsd edénybe Q.

Helyezze a bels6 edényt a keveré-edénybe ®.
Helyezze a specialis gyimdlcscentrifuga-fedelet a
keveré-edényre. Forditsa el ugy, hogy a fedél az
edényre rogzlljon és a toltégarat az edény
fogantyUja felé nézzen .

A feldolgozandé ételt vagja akkora darabokra, hogy
beférjenek a téltégaratba.

Kapcsolja be a robotgép motorjat, és a z6ldség ill.
gylmolcsdarabokat a téméraddal egyenletesen
nyomja le a téltégaraton. Soha ne nytljon kézzel a
toltégaratba! Varja meg, amig a gép feldolgozza a
darabokat, és csak azutan tegyen Gjabb adagot a
toltégaratba.




Az utols6 adag feldolgozasa utan még kb. 20 masodpercig jarassa a motort,
hogy a szlrében maradt € is kifolyjon.

fontos megjegyzések

Ha centrifugalas kdzben a készulék remegni kezd, kapcsolja ki a motort, és
Uritse ki a sz(irét. (A remegést a szlrében egyenetlendl felhalmozddd pép
okozza.)

Egyszerre mindig csak kis mennyiségeket (max. 450 g) dolgozzon fel, és
kdzben rendszeresen Uritse ki a sz(rét és a belsé edényt.

A feldolgozas el6tt a magokat (pl. szilva, paprika, dinnye) és a vastag kilsé
héjat (pl. dinnye, ananasz) tavolitsa el. Az alma és korte a mosason kivil
mas el6készitést nem igényel.

néhany joé tanacs

A centrifugalashoz mindig kemény husu, friss gyimolcsét, ill. zoldséget
hasznaljon.

Citrusféléknél a hamozas utan is megmarado belsé fehér héj miatt a kinyert
|é keser( és habos lesz. Javasoljuk, hogy a centrifuga helyett hasznaljon
citrusfacsarot.

apolas és tisztitas

-

w

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

A késpengék és a vagolapok rendkivil élesek, ezért
ezekkel nagyfoku koriltekintéssel kell banni.

A szeletel6é/reszelblapokat tartsa a tartozékként adott
tarol6 dobozban @.

Bizonyos élelmiszerek hatasara a miianyag
elszinez6dhet. Ez teljesen normalis jelenség, ami nem
karositja a mlianyagot, illetve nem befolyasolja az
élelmiszerek izét. Az ilyen elszinezédések névényi
olajba martott ruhadarabbal doérzsoélve tavolithatok el.

géptest

El6bb nedves ruhaval térélje at, majd torélje szarazra. Ugyeljen arra, hogy a
reteszel6 mechanizmus teriiletén ne legyenek élelmiszermaradékok.

A halézati csatlakozo6 vezeték felesleges részét a késziilék hatlapjaban
kialakitott helyen tarolja.

turmixolé/daralé

Mielétt a turmixold/daralé edényt lecsavarja a forgokeésrél, mindig éntse ki az
edény tartalmat.

A turmixolé/daralé edényt kézzel mosogassa el.

Vegye le és mossa meg a tomitégydr(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.

Lefele forditva hagyja megszaradni.

habveré

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

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

egyéb alkatrészek
Ezeket kézzel mosogassa el, majd térolje szarazra.
Az alkatrészek mosogatdgépben is tisztithatok (a felsé polcon).
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szerviz és Ugyfélszolgalat

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

Amennyiben segitségére van sziiksége:

* AkészUlék hasznalataval kapcsolatban; vagy

* Akészulék szervizelése vagy javitasa céljabdl
Keresse fel azt az Uzletet, ahol a robotgépet vasarolta.



Pycckun

BesonacHocTb paboThl

¢ Vicnonb3yemble HOXM U AUCKU ABMAIOTCA 04EHb OCTPbIMM; MpK
obpalLleHn C HAMU creayeT cobntoaaTh KpanHiow
0CTOPOXHOCTb. Mpu paboTe K YMCTKE BCeraa AepXXUTE HOXK
3a py4Ky @ cBepXy, Kak MO)XXHO Aariblue OT PeXXyLuen
KPOMKW.

e Bcerga cHUMainTe HOX nepes TeM, Kak HanomnHATb YallKy.

o CobntoaaiTe OCTOPOXHOCTb NP BKITKOYEHHBIX KOMBaHE 1 MUKCEpe: HeNb3A
BbINOMHATL B HAX Kakue-nnmbo onepaumy pykamu uim KyXoHHbIMU
NPUHAANEXHOCTAMM.

¢ Bblkntovaiite Npubop 1 0TCOeaNHANTE ero OT CETU B CReayoLUMX CryYanx:

o Mepen YyCTaHOBKOWN N CHATUEM KaKux-nNMbo YacTewn
o MOCNe UCMOJb30BaHUA
o Mepea YACTKOW

¢ Hukoraa He NpoTasikvMBanTe NPOAYKTbI B NOAAOLLEN TPYOKE C MOMOLLbIO
nanbLes. Beceraa nonb3yntech AnA 3ToW Leny cneuvansHo npunaraemMbiM
TonKarenem(AMu).

¢ [lepen Tem Kak CHATb KPbILIKY C YallM Un OTCOeaVNHUTb
n3MenbunTenb/MenbHULY OT 6roka aneKTpoaBuraTens:

o BbIKMIOYNTE NpUbOP;

o JOXAUTECH, YTOBbI BCE ABUXYLIMECA AETaNN/HOXN OCTAHOBUIUCh.

o [MpocneauTe 3a TeM, 4TOObI Cly4YaiHO HE BbIBEPHYTb KyBLUMH
N3MENbYUTENA NN MENbHULY M3 6noKa HOXEN.

* [lepen cmelMBaHEM B MUKCEpe faiiTe ropAYMM XWAKOCTAM OCTbITb: €Crn
KPbILLKA OKaXKeTCA 3aKpbITON HENIOTHO, Bbl MOXXeTe 06pbI3raTbea.

¢ Hukorga He nonb3yiTech KPbILKOM AiA yripaBneHwsa kombanHoM, Bcerga
ncnonb3ynTe AnA 3TON Uenu PerynaTop CKOPOCTU.

¢ BospgeiicTBue Ha 6rTIOKUPOBOYHbIA MEXaHWU3M C U3JTULLIHUM YCUTUEM MOXKET
NpvBeCTM K NosIoMKe npubopa u K TpaBme.

¢ [letv 1 nuua, TpebytoLme NPUCMOTPa, He A0MKHbI NOMb30BaTLCA NPMGOPOM 63
HabnoaeHuA.

¢ Hukoraa He Nonb3ynTeCh HacaaKamu, HernpeayCMOTPEHHBIMU AA JaHHOTO
npubopa.

* He no3sonAnTe AeTAM Urpatb C NpMGOpPoOM.

¢ Hukoraa He ocTaBnANTe BKOYEHHbIV Nprbop 6e3 HabnoaeHua.

¢ Hukorga He nonb3ywTeck HemcnpasHbIM NPU6opoM. Mprbop AomkeH 6biTb
NPOBEPEH 1 OTPEMOHTUPOBAH, CM. pasaen “TexHnyeckoe obcnyxveaHune”

¢ Hvkoraa He fonyckaiiTe nonagaHvA Bnarv Ha CUNOBOW 60K, WHYP MW BUNKY.

¢ Cnenute 3a TeM, 4TOObI LUHYP HE CBELUMBASICA C KpaA CTona 1 He KacascA
rOpAYNX NOBEPXHOCTEN.

¢ [lonb3yinTech KyxoHHbIM KOMBaNHOM TOJBbKO MO HAa3HAYEHWIO; HE MblTalTeCh
MCNonb30BaTh €ro ANA ApYrvX, HENPeayCMOTPEHHbIX LENew.

Mepen NoaKnioHeHWEM K 911EKTPOCETH

¢ Y6eauTech, YTO HanpaXXeHNe B CETY COOTBETCTBYET HAMPAXEHWIO, yKazaHHOMY
Ha HWXKHel CTopoHe npubopa.

¢ [lanHbIn npubop cooteeTcTBYET AnpekTuse EQC 89/336/EEC.

Mepea nepBbiM MCNONb30OBaHUEM

1 CHMMWTE BCIO YNaKoBKY, BKJIH0HaA NNacTVKOBbIE 3aWMTHbIE MOKPbITUA Ha HOXE.
ByabTe 0CTOPOXHbI, MOCKOSbKY HOXXM O4YeHb OCTpble. HeT HeobxoaMMoCTuH
XPaHUTb 3TN NOKPBITUA, OHW NpeaHa3HAYeHbl TONBKO ANA 3aWmThl HOXKel B
npoLecce M3roToBNEHWA Npubopa ¥ NPy TPaHCNOPTUPOBKE.

2 BbImoiiTe Bce aetanu, cM. pasgen “Yxopa 3a npubopom”

3 BcTaBbTe USMULLHIO YacTb LWHYpa B Na3, PacriofioKeHHbI Ha 3aAHel CTOPoHe
npubopa.

O60o3Ha4vYeHun
KombanH

cunosom 610K

CBHEMHbIV MPUBOAHON Bas

vawa

KpblwKa

nopatoLan Tpybka

TONKaTenu

npenoxpaHuTensHas 6noKkMpoBKa
nas anA WwHypa

MMMYNbCHBINA PerynaTop
perynAaTop CKopocTu

EISICISICICISIOIC)S)
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@ BopoHKa
@ Kpblwka

® KyBLMH
YMNOTHATENBHOE KOMbLIO
@ 6noK ¢ HOKOM

JlononHuTenbHble HacaaKn

Hwke npuBeaeH CrMCok BCex BO3MOXHbIX HACaA0K ANA KoMmbaiiHa. Te U3 HuX, KoTopble
BKJ/TO4EHbI B KOMMEKT Baluero KyxoHHOro KoMbaiHa, ykasaHbl B COOTBETCTBYHOLLEM
npunaraemMom cnmcke. [nAa npuobpeTeHnA Kakoi-nbo Hacaaku, He yKazaHHoWM B 9TOM
Ccrnucke, 06paTnTeCh K Annepy, y KoToporo 6bin mprobpeTeH nprbop.

HOX

npucriocobrneHve AnA 3ameca Tecta

B36MBanka ¢ AByMA BeH4/Kamm (C NpYBOAOM)

KpbILLKa, 1crnonb3yeman npu NpUroToBeHn cMmeceii 6onbLuoro obbema

JAMCK ANA Hape3kun NoMTUKamMn/rpyboro pesaHna

[VCK ONIA HAape3Kky TOHKUMU TIOMTUKaMW/Menkoro pesaHusa

JVCK AA Hape3Kun TOHKOW CONOMKOMN

[VCK [NIA 04eHb KPYMHON Hapeskun

VCK-Tepka

AMCK ANA CTaHAAPTHON HapesKu

npecc ¢ NPUBOAOM ANA LMTPYCOBbIX

nonatka

KOHTEMHep AnA XpaHeHnA AnckoB (Tonbko anA FP580)

MenbHuua

LleHTpo6exxHaA CoKoBbKMManka

ORI OB®I®

Kak nonb3oBaTbcA KYXOHHbIM KOMO6anHOM

N

YcTaHoBUTE CbeMHbIV Ban Ha 6ok anexktpoasuratens @.

2 YcTaHosuTe Halky. MNocTaBbTe ee Tak, YTobbl py4yka 6bina c3aan, 1 NoBepHUTe No
YacoBoWi CTpenke A0 dukcaumm @.

3 YcTaHOoBUTE HY)XXHYIO Haca[Ky Ha NpyYBOAHON Barl.

® Yauika 1 HeobxoavMan Hacaaka AOMKHbI yCTaHaBNMBaTLCA Ha NpUBop A0 TOro, Kak
6ynyT nob6aeneHsl NPOAyKTbI.

4 VYcTaHoBWTE KpbILLKY @), CrieaA 3a Tem, YTobbl BEPXHAA YacTb MPUBOAHOMO Bana
oKasanacb B LIEHTPE KPbILLKW.

® Hukorga He Nonb3yWTeCh KPbILWWKON ANA ynpaBneHuA kombaitHom, Bceraa
ucnonb3yinTe AJIA 3TOW LieNu perynAaTop CKOpocTH.

5 BksioumnTe Npubop 1 BbiIbepuTe CKOPOCTb.

Mpu HenpaBUNbHOM YCTaHOBKE YallKW U KPbIWKW KOMbaiiH He 6yaeT paboTtarb.

[InA BKoYeHnA Npubopa Ha KOPOTKME MPOMEXYTKMN BPEeMEHW UCToNb3yiTe

MMNynNbCHbIN perynaTop. MNpubop ByneT paboTaTtb A0 TEX NOp, NOKa OCTAETCA HaXaTbIM

pblyar perynAaTopa.

6 [MoBTOpUTE OMMCaHHYIO BbILLE NMPOLIEAYPY B 06paTHOM NOpPAAKE ANA TOro, YToBbl CHATb
KPbILLKY, HAaCaAKM W YalLLlKYy.

® Bcerga BbiK/oyainTe Npu6op nepea CHATUEM KPbILUKW.

BHumaHue

® KombariH He MOXEeT MCMoNb30BaTbLCA ANA TOro, YTOObI M3MeNbYaTh UM MONOTb
KotpeiiHble 3epHa WU ANA NPEBpPALLEHNA CaxapHOro Necka B caxapHyto nyapy.

® [Npy Bo6aBNEHUM MUHAANBHOW SCCEHLMM UV NMPUNpaBbl K CMECAM CTapaniTech
n3beratb KOHTaKTa C MNacTMKOBbIMW AETaNIAMM, TaK Kak 3TO MOXET MPUBECTU K
CTOVKOMY OKpaLLMBaHMIO.

Kak nonb3oBaTbcA MUKCEPOM

YcTaHoBUTE YNNOTHUTENBbHOE KOMbLIO (4) B 6110K ¢ HOXOM ().

MpYKpyTUTE KYBLUWH K BIIOKY C HOXOM.

MonoxuTe Hy>KHble UHIPEANEHTbI B KYBLUMH.

BcTaBbTe BOPOHKY B KPBbILLKY, 3aTeM MoBEpHUTE ee.

3adhrKempyinTe KpbIlWKY Ha KyBLUMHE TaK, YToObl YLIKO AN1A NasbLa OKasanochb Hag,
pyyKoi ([nA Toro 4Tobbl 0CBOGOANTL KPBILLKY, HAXKMUTE Ha YLIKO @).)

MocTaBbTe MUKCEp Ha cuoBoli 610K 1 NOBEpHUTE, YTObbI 3athukenpoBaTh ero @.
7 BbibepuTe CKOPOCTb UMM BOCMONb3YNTECH MMMYIbCHLIM PEryNATOPOM.

[ I A N
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MonesHble coBeTbI

¢ [Ipy NPUrOTOBNEHMN MaNOHE3A MONOXMUTE BCE MHIPEAVEHTDI, 32 UCKITHOHEHNEM
pacTuTensHoro Macna, B Mukcep. 3atem, B npoliecce paboTbl npubopa, Hanente
Macsio B BOPOHKY U JaiTe emy CTe4b BHyTpb.

* CMecy, UIMEIOLLME NIOTHYIO KOHCVUCTEHLMIO, HanpyUMep, NalTeTbl U COyCbl, MOTyT
HanMnatb Ha cTeHku. Ecnm cMech crvwwkom ryctad, aobasbTe Gonblue XXUAKOCTY.



¢ [lpu paamenbyeHnn nbaa aobasbTe 15 Mn (1 CT. NOXKKy) BoAbl HA 6 KY6MKOB Nbaa.
Vicrnonb3yiTe UMnynbCHbIA perynaTop.

BHumaHue

. I'Iepe,q cMellmBaHneM B MUKcepe ,an7ITe ropAYUM >XXNOKOCTAM OCTbITb! €C/1 KpbilKa
OKaXXETCA 3aKPbITOW HEMMOTHO, Bbl MOXXeTe 06pbI3raTheA.

* [InA npoaneHna cpoka cny>6bl M1Kcepa BKo4anTe ero He 6onee Yem Ha 60 ceKkyHA.
BhbikntouanTe M1kcep cpasy >xe rnocne Toro, Kak byaeT AOCTUrHyTa Hy>XHaA

KOHCUCTEeHUMA.

* He pobasnAnTte npu o6paboTke cneuyn, OHM MOryT NOBPEANTb MNACTVMKOBbIE AeTanw.
¢ [lpubop He GyoeT paboTaTb, ECNM MUKCEP YCTAHOBIIEH HENPABUIBHO.
* He knaauTe cyxue UHrpeaneHTbl B MAKCEp [0 ero BKtoYeHnA. [Mpu HeobxoanmocTu
MOpeXbTe NX Ha KYCOYKW; CHUMUTE BOPOHKY, @ 3aTeMm, Npu BKIIIOHEHHOM npubope,
orycKainTe Kyco4Ku Mo ovepeau.
* He vicnonb3yinTe MUKCep B Ka4eCTBE eMKOCTU AN1A XpaHeHnA. OcTaBnAnTe ero nycTbiM
[0 1 1ocrie UCMoNb30BaHuA.
* Hukorga He cmelumBaiiTe 6onee 1,5 N, ANA NEHUCTLIX CMECeN TUNa MOMOYHbIX
KOKTEWNen 3To 3Ha4eHne JOMKHO ObiTh elle MeHbLLE.

Bbi6op CKOPOCTM MpU pasHbIX onepaumax

Mpucnocobnenne/Hacaaka | OnepaunaA CkopocTb
Hox MpuroToBnexne 6UcKBUTOB 1-8
PacTupanue xwpa B Myke 5-8
[lobaBneHve Boabl ANA CMeLLMBaHWA
VHIPeaVeHTOB AnA CA0OHOro Tecta 1-5
MpuroTtoBnexve chaplia/miope/naluTeToB 6-8
Babusanka AnyHble 6enkn 8
Aiiua ¢ caxapom AnA HeXMPHbIX BUCKBUTOB 8
Kpem 5-8
Mpucn. anA 3ameca Tecta | OpoxokeBble cMecu 5-8
[nckm - Hapeska MpoayKTbl C NNOTHOW CTPYKTYpOi
nioMTUKamu/ TUNa MOPKOBM,
pesaHve/ TBEpadblX CbIPOB 5-8
HapesKa COMOMKOA Metee nnoTHble NpoayKTbl TUNa orypLioB,
noMnaopoB 1-5
Mpecc anA unTtpycosbix | Liutpycosble 1
LeHTpobexHas
COKOBbDhKMManka PPYKTbI 1 OBOLLM 8
Mwukcep HerycTble cmMecn Tna XXuaKoro TecTa,
MOJIOHHbIX KOKTennen
Cynbl, COyCbl, NAWTETbI ¥ MaioHe3 8
yHMBepcarnbHas
MernbHuua YHuBepcanbHas 8
MakcumanbHaA NponM3BOAUTENbHOCTb
* [leco4Hoe TecTo, MyKa 340r
¢ [IpoxoKeBOe TECTO, MyKa 500r
* TopT 6bICTPOrO NPUrOTOBNEHWA, BCErO 1,5 kr
* MsAcHoii chapLu, Bcero 600 r
¢ CMeLuMBaHVe XMAKOCTEN (C UCMONb30BaHNEM CreLl. KPbILLKW) 1,5n
* Bsbusanka c AByMA BEHYMKamMM 6 6enkos

Wcnonb3oBaHune Hacagok

[nA onpeaeneHnA ckopocTu AnA Kadkaow HacaaKu CM. Ta6J'IVILly Bbllle.

HOX/(7) npucnocobnexHve onA
3amMeca Tecta

Hox npeacTtaenAeT cobon Hambonee yHmBepcanbHyo

Hacaaky. I'Ionyqaemaﬁ KOHCUCTeHUMA onpenenAeTcA

NPOLOMKUTENBHOCTLIO BpeMeHn obpaboTku. MNpu obpaboTke
6onee NNOTHBIX MHIPEAVEHTOB MOMb3YWTECH UMMYBCHBIM

perynaTopom.

Hoxu ncnonb3ayoTeA AnA U3MesibYeHNA Cbiporo 1
06paboTaHHOTO MACA, NPY NPUIOTOBNEHWM KOHAUTEPCKNX
n3aenuin u3 coobHoro TecTa, AN1A OBOLLEW, OPEXOB,
naluTeToB, COYCOB, CyrnoB-MOPe, a Tak>Ke AJIA MoyyYeHna

TEPTbIX Cyxapew. ECiv B KOMMNEKTe HE NPeayCMOTPEHO

npmcnocoGneHme ANnA 3ameca TeCTa, TO HOXX MOXeT
MCnonbL30BaTbCA U AN1A APOXOKEBbIX cmecen.

Ecnu e 310 npucnocobneHne MMeeTcA B KOMMJIEKTE, TO
I'IOI'IbByVITer UMK ANA NPUroToBIEHUA OPOXOKEBbIX cmecei.

MonesHble coBeTbl
Hox

®7

* [Mepen 06paboOTKON TakMX NPOAYKTOB Kak MACO, XN1eH, OBOLM NOPEeXbTE UX Kybukamu

pa3MepoM OKOJ10 2 CM.

¢ Cyxoe ne4eHbe MOXHO pa3noMarb Ha KyCO4KY 1 J06aBNATL Yepes NojaroLLyto TPyoKy
B npouecce paboTbl npubopa.
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¢ [lpun NPUrOTOBNEHMM NECOYHOTO TECTa UCMOMb3YTe Macso 1 T.n., BbIHYTOe
HenocpeCcTBEHHO U3 XONoAWIbHUKA, Nope3aB ero Ha Kyouky pasmMepoM 2 CM.

* Cnepute, 4ToBbl HOX He NeperpeBarcA.
MpucnocobneHne anA 3ameca Tecta

* PasmecTuTe cyxue VHrpeaveHTbl B Yallke 1 [o6aBnAiTe XUAKOCTb B npoLiecce
paboTbl npubopa. MponomkanTte A0 TEX NOP NoKa He 0bpasyeTcA MaaKun ynpyrui
KOM TecTa, YTO 3aHMMaeT 06bI4HO
60-90 cekyHA.

¢ [MOBTOPHO 3ameluVBaThb CreayeT ToNbKo pykamu. He pekoMeHayeTcA BbIMNOMHATL
MOBTOPHOE 3aMeLLMBaHNE B YaLlKe, TakK KaK 3TO MOXET MPUBECTU K HEYCTOWYMBO
paboTte kombarHa.

B3buBanka ¢ ABymMA BEHYMKamu
(c npmBOAOM)
MpenHasHayeHa TOMbKO ANA HErycTbIX CMecen, Hanpumep,
ANYHbIX 6EMKOB, Kpema, CryLLEeHHOro MOJIoKa 1 AnA
B36MBaHWA AWl C CaxapoM ONA HEXXNPHBIX 6UCKBUTOB. |-|pI/I
1cnonb3oBaHum ¢ 6onee NIOTHLIMU CMECAMU MOXET
I'lpOl/I3017ITVI nosiomMka.

Ucnonb3oBaHme B36MBaSiKn

1 YcTaHOBMTE NPUBOAHOW Ba U YaLLKy Ha CMIOBOM B10K.

2 HapexHo BCcTaBbTe Kax bl BEHYMK B FOfIOBKY C
npveonomM®) .

3 YcTaHoBUTe B36MBasIKy, OCTOPOXXHO NOBOpa4MBan ee,
rnoKa oHa He OMyCTWUTCA Ha MPUBOAHOW Bal.

4 TlonoxuTe Hy>KHble UHIPEAVEHTbI.

5 YcTaHoBWTE KPbILLKY, CreaA 3a TeM, Y4Tobbl TopeL, Basia 0Ka3asncA B LIEHTPE KPbILLKW.

6 BkniounTe npubop.

MonesHble coBeTbl

* [1nA nonyYeHWs onTMMasibHOro pesynbTarta AnLa AOMKHb! UMETb KOMHATHYHO
Temnepartypy.

* [Ipexae 4yem B36MBaTh, ybeamTech, YTO Yallka 1 B36vBanka ABNAOTCA YACTbIMA U
HEXXVPHBLIMU.

KpblilwKa AnA NpuroToBrieHnA

cMecen 60nbLIoro obbema

IMpy cMeLwnBaHWA XXUAKOCTEV NONb3yWTeCh CreLmanbHOm

KPbILLIKO BMECTE C HOXOM /1A MPUrOTOBMEHNA CMeceit

6onbLuoro o6bema. 3To No3BoNMT Bam yBennumntb

ponyctumbIi ob6bem oT 1 11 go 1,5 n, nsbexatb

BbIMIECKMBAHUA XXUAKOCTU U MOBbICUTb Ka4eCTBO Pe3ku

HOXa.

YcTaHOBMTE NPUBOAHOW Ba U YaLLKy Ha CUIOBOM B10K.
YcTaHoBMTE HOX.

[o6aBbTe Hy>XHble MHIPEAVNEHTbI.

YcTaHoBUTE KpbILWKY AnA 60MblumMx 06beMOB Ha BEPXHeN
4aCTbIO HOXA, CNeas 3a TeM, 4Tobbl OHa onvpanack Ha BbICTYM
BHYTPM Halwku ©). Henb3A HagaBnNuBaTh Ha KPbILLKY,
cneayeT AepXaTb ee 3a Py4Ky B LIEHTpe.

5 YCcTaHOBMTE KPbILLKY YalliKW 1 BKIOYUTE Nprobop.

A ON =

[nckun onAa Hapeskn

MepeBopaunBaemble AUCKU AJIA HAPE3KU
fioMTMKamu/pe3aHun - KpynHaa Hapeska @), menkas
Hape3ka (2

Mcnonb3yinTe cTOpoHy AnA pesaHnA npu 06paboTke CbIpoB,
MOPKOBW, KapTochena v Apyrix NpofyKTOB aHaNorn4How
CTPYKTYpbI.

Vcnonb3yinTe CTOPOHY ANA Hapesku JIOMTUKaMu Npu
06paboTke CbIPOB, MOPKOBYW, KapTodens, KarnycTbl, OrypLOB,
Kaﬁa"IKOB, CBEeKIlbl U pen4yaToro nyka.

[vck AnA Hape3Ku CONOMKOW @)

Mcnonb3ayeTcA AnA Hape3kn TOHKOWM CONoMKoW KapTodens,
TBEpPAbIX MHIPEAVEHTOB [NA CanartoB, rapHUPOB, 3anekaHoK
1 T.N. (HanpuMep, MOPKOBb, OPIOKBa, Kabayku, orypubl).
[uck AnA o4eHb KPynHoW Hape3ku @)

[InA KPyMHOM Hape3Ku Cbipa 1 MOPKOBM.

Ouck-Tepka @)

[inA HaTvpaHuA cbipa TYNa NnapmesaH u kaptodena anA
KreLek.

[vck AnA cTaHpapTHOW Hapesku @

MpenHasHayeH AnA Hape3kn kapTodenA ANA XapeHbA,
TBEPAbIX UHIPEANEHTOB ANA CanaToB U COyCOB (Hanpumep,
MOPKOBb, OrypLibl).




BesonacHocTb paboThbl

¢ Hukoraa He CHUMaMTe KPbILWKY NpeXae, YeM MPon30oMAeT NosiHaA OCTaHOBKa
pexxylLero aucka.

¢ [lucku ABNAIOTCA O4eHb OCTPbIMU U TPEOYIOT KpaiiHe OCTOPOXXHOrO obpalleHna

Vcnonb3oBaHne pexxyLumx AMCKOB

1 YcraHoBMTE NPUBOAHOW Ba U YaLLKy Ha CUITOBOM B10K.

2 [epxacb 3a pydky @) B LEHTpe, yCTaHOBUTE AMCK HA
MPMBOAHO Bas HyXXHOM CTOPoHow BBepx (©).

3 YcTaHOBUTE KPBbILLKY.

4 BbibepuTte nogatoLyio TpyoKy Hy>XHOro pasmepa. BHyTpu
TonKaTena MeeTCA ManeHbkaA nogatowan Tpybka,
KOTOpaA UCMonb3yeTcA Npy 06paboTke OTAEbHbIX
KOMMOHEHTOB VNN TOHKUX UHIPEAVNEHTOB.

[nA ncnonb3oBaHUA MaeHbKoW nogatoLlen Tpyoxu
crnepyeT cHavana BCTaBUTb 6OMbLUOI TonKaTesb BHYTPb
nopatoLLen TpyoKku.

[nA ucnonb3oBaHuA G0MbLLIOK NopatoLwen TpyoKM -
BOCMOMb3YWTECh 06OVMU TONMKaTENAMN COBMECTHO.

5 [MonoxwuTe NPoAyKTbl B MOAAIOLLYIO TPYOKY.

6 Bkntouute Nprbop 1 paBHOBMEPHO HaXKMMaTe BHU3 Ha TorKaTenb; HUKOrAa He
[AonycKaiiTe, 4Tobbl Bawm nanbLbl oka3anucb B nopatoLLei Tpyoke.

MonesHble coBeTbl
o Vlcnonbsyinte ceexxue NpoayKTbl.

o He pexbTe NpodyKTbl CAMLWKOM MENKO. 3anonHaAkTe 60MbLUYO NoAatoLLYO TPYOKY

paBHOMEPHO MO BCEN LWMpWHE. Tem caMbiM NPefoTBPaLLAeTCA CMELLEHNE NPOAYKTOB B
CTOPOHY Npy 06paboTke. MOoXXHO TakXKe UCMoMb30BaTh ManeHbKy NOAAOLLYHO TPYOKY.

o [pu ucnons3oBaHM avcka ANA Hape3Ku KNaauTe UHrPeaUEHTbI FOPU3OHTABHO.
o [lpy Hape3ske NOMTUKaMM 1 Pe3aHIM: NPOJYKTbI, pasMelLiaeMble BEPTUKABHO (F),
GynyT HapesaHbl 60Mee KOPOTKUMM Kyco4Kamu, Yem MPOAYyKTbI, pasmeLlaeMble

TOPUBOHTASLHO ().

* B yallke nnum Ha Tapernke nocne obpaboTku Bceraa octaeTcA HebonbLLIOe KONUYECTBO

NpoAyKTOB.

@ lMpecc anA uMTPYCOBbIX

MpenHasHayeH AnA BbDKMMaHWA Coka 13
LMTPYCOBbIX (OPYKTOB (HanpumMep, anensCyHOB,
JMMOHOB, NnanMa v rpenndpyTos).

@ KoHyc
® cuto

Vcnonb3oBaHune npecca anA
UMTPYCOBbIX

1 YcTaHOBUTE NPUBOAHOM Ban U YaLLKy Ha
CUNoBOWA BIOK.

2 YcTaHOBUTE CUTO B YallKy, crneaA 3a Tem, H4Tobbl
pydka cuTta bblna 3athMKCpoBaHa B MOMOXEHUM,
HaxXOAALLEMCA CTPOIO Haf PY4KOM YalKu (f).

3 YcTaHoBUTE KOHYC HaA NPUBOAHBIM BasioM,
BpaLLaA ero A0 TeX Mop, Noka OH He OMyCcTUTCA
L0 koHua BHU3 (D).

4 PaspexbTe (hpyKTbl nononam. 3atem BKOUNTe
np1bop 1 HaXXUMaNTe paspe3aHHON NONIOBUHKOM
Ha KOHYC.

¢ [pecc He 6yneT paboTtaTb, eCnn CUTO He
3achmkcupoBaHo AOMKHbIM 06pa3om.
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@ MenbHuua

®O0

BesonacHocTb paboThl

Mcnonb3yeTcA anA pasmanbiBaHuA Tpas, OPEXoB 1
KOOenHbIX 3epeH

HOX

YNNOTHATENBHOE KOMbLIO

Yawa

KpbILLKa C OTBEPCTUEM AN pas3bpbI3rvBaHnus

Hukoraa He ycTaHaBnunBanTe Ha MalnHy 610K HOXeNn 6e3
3aKpEeneHHOro Ha HeM KyBLUMHA.

3anpelyaeTtcs cHUMaTh GaHKy, eCcnv Ha MalluvHe ycTaHoBreHa
yHVBepcanbHasi MenbHuua.

He poTtparmBaiTecb A0 OCTPbIX KPOMOK HOXelN. XpaHuTte
HOXeBOW Brok B HeQOCTYNHOM Ans AeTel MecTe.
3anpeLyaeTcs CHUMaTb YHUBEPCanbHY MeNbHULY A0 NMOMHOW
OCTaHOBKW HOXeEW.

BaxHasa nHdopmaums

[inA obecneyeHna ANMTENbHOMO CPoKa CryXX6bl MefbHULbI,
HMKOrAa He BKoYanTe ee 6onee 4yem Ha 30 ¢. Boikniovavite
MesbHULY Cpasy >e Nocie Toro, Kak NonyyunTe Hy>KHYo
KOHCUCTEHLIMIO.

Bo usbexaHune NOBPEXAEHWUs MNAcTMacCOBbIX YacTei

pasmanblBaTh CreLumn 3anpeLlaercs.

Ecnn mMenbHMUa ycTaHoBNeHa HenpaBuibHO, TO MallmMHa He ByneT paboTats.
Mcnonb3yetca TonbKo AN pa3ManblBaHWsi CyXUX UHTPEOUEHTOB.

Kak nonb3oBaTbCsa MefbHULEN

NoOo s WN -

MomecTnTe uHrpeameHThbl B 6aHKy. He 3anonHsinte 6aHky 6omnblue Yem HamnonoBuHy.
YcTaHOBWTE YNNOTHUTENBHOE KOMbLO Ha HOXEeBOM Brok.

MepeBepHWTe HOXEBOW GOk 1 NomMecTUTe ero B 6aHKy Ne3BusSIMU BHU3.
YcTaHoBUTE HOXEBOW 6ok Ha GaHKy 1 3aTHUTE OT pyKW.

YcTaHoBWTe MenbHULY Ha Briok anekTpoABuraTens U NnoBepHUTe dukcaTop.
BkntounTe Ha MakcMmarbHOM CKOPOCTU WY UCNONb3YTE MMMYNLCHBLIA PEXXUM.
Mocne pa3marnbiBaHWsi NPOAYKTA MOXHO 3aMEeHWUTb HOXEBOW BIIOK Ha KPbILLKY C
CeTKOW 1 yaanuTb pa3monoTblii NPOAYKT BCTPSIXMBAHUEM.

KpbllLKa ¢ ceTkoi He SBNSIETCS repMeTUYHOM.

CoBeTbl

Jlydwe nepemanbiBaloTCA YACTbIE U CyXue Tpasbl.

@ UeHTpobexkHaA cokoBbKMMarika

®e0

K

COKOBbDKUMAaSIKOM

1

Mcnonb3ynTe LEHTPO6EXHYI0 COKOBbDKUMANKY ANA
Nony4YeHVA coka 13 TBepabiX (PPYKTOB W OBOLLEH.

npotankusaTesnb
KpblLLKa
ceTyarbii hunbTp
BHYTPEHHAA Yala

aK nonb30BaTbCA LEHTPOBEXXHON

YcTaHoBWTe BeayLWid Ban 1 valy Ha 651ok
aneKTpoaBuraTens.
Badukcupyiite ceTyaThblii UNLTP BO BHYTPEHHEN Yalle

YCTaHOBUTE BHYTPEHHIOIO Hallly B Yally KyXOHHOW
mawmHbl &).

HapeHbTe Ha Yally KpbiLKY, TOBEpHUTE ee Tak, YTo6bl
OHa 3allenikHynach 1 nogatwowian Tpybka cena Ha py4Ky
D.

MopexbTe NpoayKTbl HA MeNKne KyCouku, 4Tobbl OHW
MOFTN BXOAUTb B MOAAIOLLYIO TPYOKY.

BkniounTe MaluvHy, 1 paBHOMEPHO NpoTankueanTe
Hapes3aHHble NPOAYKTbl BHW3 C MOMOLLbIO
npoTankuBaTesnA - HUKOrAa UCNonb3yiTe NanbLbl
ANA NpoTankuBaHUA NULLKM B noaatoLlyto Tpy6Ky. MNepen Tem Kak 3arpy3vTb
HOBYIO MOPLMIO, MOMHOCTbLIO 06paboTanTe yxe 3arpy>KeHHyHo.

Mocne 3arpy3ku nocnegHero Kycovka gante mawmHe nopabotats eule 20 c,
4TO6bI M3BNEYb BECb COK U3 ceTHaToro umnbTpa.




Ba)xHaa uHdopmaumna

Ecnn KyxoHHaA malimHa BUGPUPYET, BbIKIIOYMTE €€ 1 ONOPOXKHUTE ceTHaTbiv
hunbTp. (KyxoHHas malumHa BubpypyeT, ecnv MAKOTb pacrnpeaeneHa HepaBHOMEPHO).
BbinonHAnTe 3arpy3ky npoaykTta HebonbwmMmu nopunaAmmn (He 6onee 450 1), n
perynApHO ONOPOXHANTE ceTHaTbI (OULTP M BHYTPEHHIOK Yally.

Mepen o6paboTkoi NpoayKTa yaanuTe KOCTOYKMU U CeMeYKU (Hanpumep, neped,
[bIHA, CIMBA) 1 XXECTKYIO KOXYpY (Hanpumep, AblHA, aHaHac). He Hy>kHO oumwatb
OT KOXYPbl 1 yAaNATb cepaleBuHy AGMOK 1 rpyLu.

CoseTbl

Mcnonb3yinTe TBEpAble, CBEXWE (DPYKTbI N OBOLLN.

CoK unTpycoBbIX 6yAeT ropbKUM W BCMIEHEHHbIM M3-3a TOrO, YTO NPW NONyYeHUN
coka Takxxe obpabarbiBaeTCA MAKOTb M KOCTOYKM Nnofos. [Nonb3ynTech
COKOBbDKUMAIKON ANA LMTPYCOBbIX.

Yxopn 3a npubéopom

A WON =

Mepen uncTkom Npubopa Beeraa BbikoYaiTe ero n
OTCOEAVHANTE OT CeTu.

[IMCKM 1 HOXM ABNAKOTCA O4eHb OCTPbIMU U TPEBYIOT KpanHe
OCTOPOXXHOTO O6paLLieHuA.

XpaHuTe ANCKU AN1A HAPEe3KW B CNeLmanbHOM KOHTelHepe @),
nocTaBfIAEMOM [ANA 3TOW Moaenu.

HekoTopble npoayKTbl MOryT o6ecLBe4vBaTh MNacTMKoOBbIe
feTanu. 3To cYMTaeTCA HOPMasbHLIM ABMEHEM, HE NPUBOANT
K MOBPEXAEHUIO AeTanei n He BAWAET Ha BKYC nuww. [inA
yaaneHua obecLBeHeHHOro NATHA NOTPUTE ero TKaHbIo,
CMOYEHHOWN pacTUTENbHBIM MacsioM.

CunoBo#u 6nok

MpoTpuTe BNaxxHoM TPAMNKON, a 3aTeM Hacyxo. CneauTe 3a Tem, 4To6bl 30Ha BONN3N
6MOKMPOBOYHOTO MEXaHM3ma He 6bina 3acopeHa ocTaTkamu ML,

M36bITo4HAA YacTb LWHYpa NUTaHWA AOMKHA HAX0AMTLCA B CNeLmManbHOM nasy,
PacronoXeHHOM Ha 3a[Heii CTopoHe npubopa.

W3menbuntenb/menbHuua

OnopoxHUTE KyBLUMH/YaLLKY Nepes TeM Kak OTBEPHYTb OT 6510ka HOXEWN.
BbIMONTE KyBLIMH/YALLKY pyKamu.

CHUMWTE 1 BLIMONTE YNIOTHATENBHOE KOMbLO.

He poTtparnBavitech [0 OCTPbIX HOXEN; MOYUCTUTE KX LETKON C rOpAYEn MblTbHON
BOAOW, @ 3aTeM TLATENbHO OMOMOCHUTE B MPOTOYHOW BOAE NOA, KPaHOM.

He onyckaiite 610k ¢ Ho)XXOM B BoAy.

OcTaBbTe CyLUIUTBCA B NEPEBEPHYTOM MOSNOKEHUN.

B3busanka ¢ AByMA BeH4YMKamu (C NpMBoaom)
OTCcoeanHNTE BEHUYMKY OT rOfIOBKM NPUBOAA, OCTOPOXHO MOTAHYB 3a HUX. BbiMonTe
VX B TENJION MblIbHOM BOAe.

MpoTpuTe ronoBKy NPYBOAA BNaOKHOW TPAMKOW, a 3aTeM BbITPUTE ee HacyXo.
He onyckaiite ronoBKy npuBoaa B BOAy.

Mpouune getanun
BbIMoOITE pykamu, a 3aTem BbICyLUMTE.

Kpome 3TOro, X MOXHO MbITb B BerHeIZ KOp3uHe nocy,qomoequVl MaLlnHBbI.
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TexHnyeckoe obcny>xusaHue

o 3ameHa NoBpeXXAEeHHOrO LWHypa NUTaHNA BbINOHAETCA, N3 COOBPadKeHUA
Ge3onacHoCTy, PUPMON Kenwood nrv aBTOpr30BaHHLIM Avnepom Kenwood.

B cnyuae 3aTpyaHeHuii npu:
« VCMonb30oBaHWM Npuéopa

o TEXHUYECKOM 06CNYXXMBaHUN UM PEMOHTE

O6palanTech B MarasuH, rae 6bin NprobpeTeH KyXOHHbIA KOMOaH.



EAAnvika

AocpaAela

¢ O Aemideg Kat oL diokol givatl KOPTEPOI, XPNOLUOTOoTE
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.

¢ Apaipeite mavra m Aermida Kormg TipLv ByAAeTe Ta epleXOUEVA aTd TO
MTTOA.

¢ Mn Balete ta xépla oag 1 AAAa eEQPTAUATA OTO UTOA TOU eMeEEPYaoTn Kal
oTnv kavaTta evo eivat ouvdedepéva OTo peUUa.

e >Br0Te TN OUOKeUN kal BydAte T amod tnv npida:
o TIPLV TOTIOBETNOETE 1) apalpéoeTe e€apTruarta
° META TN XpPnon
o TIPLV TO KABApLoPa

¢ [oTE un Xpnoloroleite Ta dAXTUAA 0AQ YA VA OTIPWEETE TA TPOPLUA OTO
OWARvVa TPoPod0oaiag. XpnooroLeite Mavta Tov whnTrpa/eg TIOU MAPEXETAL.

¢ [pv apalp€oeTE TO KATIAKL A6 TO UMWA 1) TO UMAEVTEP/UUAO amod TO peUpa:
o OPAOTE TN OUOKEUN
o TIEPIUEVETE HEXPL VA OTAPATIOOUV EVIEAWDG OAA Ta eEQPTAMATA/AETTIOEG
o [pooé€te va unv &eBOWOOETE TNV Kavata A 10 A0 TOU UMAEVTEP 1) TOV

MUAO artd Tn povada Aeridag.

¢ Apnote Ta (e0TA UYPA VA KPUMOOUV TIPLV XPNOLUOTIOINOETE TO UMAEVTED -
av dev £XeTe TOMOBETANOEL KAAA TO KAMAKL KAl pUYEL Ba 0ag TTOIAICEL.

¢ Mn XPNOLUOTIOLEITE TO KATIAKL YA VA AEITOUPYNOETE TOV £MEEEPYAOTN
TPOPIUWY, XPNOLUOTIOLEITE MAVTA TOV eTIIAOYEQ TaXUTNTAg on/off.

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

¢ H ouokeur| dev TipoopideTal yla va xpnotdoroleital arnd nadid i avhuropa

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 apnoeTe MOTE va Ppaxei N CUCKEUN, TO KAA®SLO A TO PLG.

¢ Mnv agrvete 10 MAOVALOV KAAWDDLO Va KPEUETAL TNV AKPN TOU MAYKOU
£pyaciag 1 va akouurnda oe (e0TEG ETILPAVELEG.

¢ Mnv kavete AavBaouévn xpnon Tou ene&epyaaTr) TPOPINWV Kal
XPNOLUOTIOOTE TOV HOVO YA TNV OIKIAKT) XPNon Yla Tnv oroia mpoopifetal.

Mpiv BaAeTe TN CUOKEUR oTNV Tpila

* Befalwbeite 0TL n Iapoxn NAEKTPIKOU peUpaTog eival n idla 6rnwg autr Tou
(paivetal 0To KATW PEPOG TNG CUCKEUNG OQG.

¢ H ouokeun autr oupBadiCel pe v Odnyia Tng Eupwralkng OKOVOUIKAG
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.

2 TAUveTte Ta eEaptnuata: BAEne KabBaplouo.

3 TuAi€Te TO KAAWDLO TIOU TIEPLOCEUEL OTO XWPO AMOBNKEUONG OTO TOW WEPOG
TNG OUOKEUNG.

—_

Meptypadr
Emne€epyaotng

KEVTPLKT) povada

QArooTIWPEVOG A&ovag emnegepyaoTr
MUTTWA

KArakt

OWwANvag TPopodoaiag

wONTPEG

UNXAVIOROG acPAALONG
anoBnkeuon kaAwdiou

OlOKOTITNG OTIyHlaiag Aettoupyiag
EmAoyéaq Taxutntag

POROPO®O®EO
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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

ondatouAa

Bnkn arobrikeuong diokwv (Lovo otov Turo FP580)
HUAOG

QAMOXUMWTNAG

SISISIOICICISICISICISISICISIS)

Xprion Tou ene€epyaoTr TPOPIHwWV

1 Taipi&re TNV amooTrwyevn Ao oTn povada Tpopodoacios @.

2 MeTd TornoBetroTe TO UIMOA. TornoBeTNoTE TN Aan MPog Ta micw Kat
YupioTe To JeELOOTPOPA PEXPL VO aoPaAioel @.

3 TornoBetnote éva eEdptnua navw and Tov a§ova Tou enegepyaoTr) TPOPIHWY.

e [avTtote ePaPUOLETE TO UMOA KAl TO €EAPTNHA OTN CUCKEUT) TPV
MPOCBECETE TA UALKA.

4 TomoBetnoTe TO KATAKL @ - KAl BeBawwbeite 6TL 0 GEovag Tou eneepyaoTr)
BpiokeTal OTO KEVTPO ATO TO KATIAKL.

¢ Mn XPNOIMOTIOIEITE TO KATIAKI YIO VA XEIPIOTEITE TOV EMEEEPYAOTA,
XpnoiporoleiTe mavra Tov emAoy€a TaxuTntag on/off.

5 Avoi&te TN ouoKeun Kal ETUAEETE pia TaxuTnTa.

e Av 3¢V TOTOBETAOETE GWOTA TO MITOA KAl TO KAMAKI 0 EMEEEPYACGTAG
TpoPipwv dev Ba AeiIToupynoel.

¢ XPNOLWOTIONOTE TO SLOKOTITN OTlyHlaiag AetToupyiag yia ouvtoua
avakatepara. H otypaia Asttoupyia 8a Aettoupyei 600 0 dLAKOTTING €ivatl
TIATNUEVOG.

6 AvTIOTPEYTE TNV Napandave dladlkacia yla va apalpeceTe To Kamakl, Ta
e€aPTUATA KAl TO UTTOA.

* 3BAVETE MAVTOTE TN GUOKEUN TIPIV APAIPECETE TO KATAKI.

ZnpavTiko

¢ O ene&epyaotnq oag Sev gival KATAAANAOG Yia KOTIA 1) AAECUA KOKKWV
KAPE, N Yla HETATPOTAN KPUOTAAALKNAG {axapng oe {axapn axvn.

¢ ‘Otav MpooBETETE £0AVG N ApwHa auuyddAou og PeiyuaTa, anoPuyeTe TNV
£MAPNA YE TO TAACTIKO YLATI UTTOPEL Va dnUIoupynoeL pévipa onuadia.

Xprion Tou UIAEVTEP

TormoBeTnoTE TO dAKTUALO oPpayiopatog @ otn povada kormg (3.

Bidwote Tnv kavaTta mavw otn povada KoTng.

BaAte ta UAIKA OTNV Kavarta.

BdATe TO Avolypa yepiopatog mavw OTO KATAKL, Kal YUpioTe To.

AcQaAioTe TO Kamdkl MAvw O0TNV Kavata £€T0L WOTE N BE0N yla Tov avtixepa

va eival navw ano t AaBn (yia va EEKAEBWOETE TO KATMAKL, TLECTE TN Aafn

Tou avTixepa @.)

6 TomoBeTAOTE TO UMAEVTEP OTNV KEVTIPIKT JOvAdA KAl YUPIOTE TO Yla va
aopalioel @.

7 EmA&ETE pa TaxutnTa 1) XpnollorotoTe To JlakOTTTn OTlylaiag Aettoupyiag.
2upBoUAEg

o 'Otav QTIAXVETE YAYLOVELQ, BAATE OAA TA UAIKA OTO UMAEVTEP EKTOG AMO TO
Aa&dL. MeTd e T cuokeun oe Aettoupyia, pi&te To AGdL anod To dvolyua Kat
QPNOTE TO VA PEEL.

¢ Tamnaxutepa pelypata, Omnwg m.x. TA MaTé Kal Ta VI, UMopel va KOANAGoUV

ota Tolwuata. Av eivalt SUCKOAO va ouvexioeTe, TIPOOBEDTE TIEPLOCOTEPO

uypo.

abswNn =



¢ '‘Otav TpiBeTe nayo, mpoobéate 15mis (1 kouTaAld cournag) vepo yia 6
mayakia. XpnooTonoTe TO SIAKOTTTN OTiypIaiag Asttoupyiag.
ZnHavTiko

e Apnote Ta {e0TA UYPA VA KPUMOOUV TIPLV XPNOLUOTIOCETE TO UMAEVTEP -
av dev £XETE TOMOBETNOEL KOAA TO KATAKL KAl pUYEL Ba 0ag TITOLAICEL.

¢ [a va dlaopalioete peydAn dlapkela {wng OTo UMAEVTEP 0AG, KNV TO
apriveTe MOTE 0e AetToupyia yia mavw ané 60 deutepdAernta. ZBNOTE TO
HOALG ETITUXETETO ATIOTEAEOUA TIOU BEAETE.

* Mnv KOBETE PMAXaPLKa - UMopei va TipokaAéoouv BAARN OTo MAACTIKO.

* H ouokeun de Ba Aettoupynoel av To UMAEVTEP Oev EXEL TOMOBETNBEL cWOTA.

* Mnv TomoBeTEITE OTEYVA UAIKA OTO UMAEVTEP TIPLV TO AELTOUPYNOETE. AV
eival anapaitnto KOYTE TA 0€ KOUUATLA, APAIPECTE TO AVOLYUA YEUIONATOG,
KAl META PE TN OUOKEUN o€ AElToupyia pi§Te Ta KOPPATIA Eva-Eva.

* Mn XPNOLUOTIOLEITE TO MMAEVTEP WG CUOKEUT) PUAAENG. Oa TpETeL va To
KpaTdate Adel0 TIPLV Kal HETA TN XPron.

¢ Mnv avakateUeTe MOTE Mapanavw arnoé 1% Aitpa - AtydTepo yia agpata
uypd OTIwG UAKOELK.

EriAoyn taxumnTag yia OAEG TIG AELITOUPYIES

EpyaAcio/egaptnua AsiToupyia Taxotnta
Aenida kot Mapaokeur| KEK 1-8
Tpiyyo BouTtUpou OTO AAeUpPL 5-8
[MpooBnkn vepou yla va avakateutouv
Ta UAKKG NG ¢UUNGg 1-5
Korr / moATtoroinon / naté 6—-8
Avadeutnpag Aorpddia auymv 8
Auyd kat {axapn yla arayxa navteonavia | 8
Kpéua 5-8
EpyaAeio Cupwpatog | Miypata Cuung 5-8
Aiokol - korng / ZKANPA TPOPLIUA OTIWG KapoTa,
TPWinaTog / Aertou OKAnpa Tupla 5-8
Koyiparog Mo paAakd TpoPIua 6nwg ayyoupla,
TOUATEG -5
AgpovooTiptng Eomepidoeidn
QTTOXUPWTAG
HUAOG TTOAOTTAWV 8
MrAévtep Mo otyavé avakatepa, 1.X. KOUPKOUTL,
HAKOEIKG
20Umeg, OAATOEG, TIATE KAl payloveda 8
XPAOEWV MNa k&Be emegepyaaia 8

MEyi0TEG XWPNTIKOTNTEG

e ZUun yia UAAO Kpouotag pe Bapog aieupou 340 yp.
e Z(0un pe payld pe Bapog aleuplou 500 vp.
® SUVOAIKO BApog CUUNG KEIK 1,5 KINO
¢ Koppdatiaopa Kpeatog 600 vyp.
¢ Yypo ue dldpopa UAKA 1,5 AT,

AmA6g avadeutnpag 6 aompddia auywv

Xprion Twv e€aptnUATWV

BAére Tov napandvw mivaka yla tnv taxutnta kabe e€apthuatoq

Aetiida Ko g/@ epyaAeio
CuPOPATOG

AuTni n Aerida eival To Mo XPNOoTIkO e&aptnua art'
6Aa. H upr) Tng tpoPng egaptatatl anod To Xpovo
enegepyaoiaqg. Na mo xovipokouuéva piduara
XPNOLUOTIOWOTE TO dLAKOTTN "oTlypLaiag
Aettoupyiag”.
XpnotyoromroTe Tn AEMida KOrmg yia Mapaokeur) KEIK
KAl YAUK®V, Yla KOYLUO WHOU KAl HaYELPEUEVOU
KPEATOG, AaXAVIK®V, ENPOV KAPTWV, TIATE, VI,
TOATOMOINON coUTag Kal €Tiong yla va Bpupuartifete
priiokéta kat Ywpi. Mropei eniong va xpnotyoroneei
yla piypata ¢Uung YeE payta av dev TapexeTal To
epyaAeio UUOUATOG.
Xpnouuoroote 10 epyaleio UUOUATOG Yia piypara
HE payla.
ZupBouAég
Aenida komAg

e KoyTte Ta TPOPIUA O6TwG TO KpEAg, TO Ywpi, Ta
Aaxavik@ og KUBoug Twv 2 eK. TIpLV TNV enegepyaoia.

* Qa TPETEL VA KOYETE TA UTTIIOKOTA O€ KOPUATIA KAl va Ta TIPOoBECETE OTO
OWwANva 1poPodoaiag v 1N CUOKEUT| ASLTOUPYEL.

e 'OTav QTIAXVETE YAUKA XPNOLUOTIOMOTE BoUTupo KaTeuBeiav amd 1o Yuyeio
o€ KUBOUG TwV 2 K.

e [poCeXeTE va UNV apr\oeTe ToV eMeEepyaoTr| va Aeltoupyei meplocoTePo
art' OTL MPETEL.
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AIMAOG avadeuTtrpag

Xpnron tou avadeutnpa

1

2

Avapueiktng

-

Aiokol koyiuatog / Tpupipatog

EpyaAeio upwparog

TomoBeTroTe TA OTEYVA UAIKA OTO UMOA Kal TIPOoBEoTE Ta UYPA anod 1o
OWANRva TPoPod0oaiag eV N CUOKEUT| AELTOUPYEL.

AQNOTE TO VA AELTOUPYNOEL HEXPL VA dnuLoupynBel a amaAr eAAOTIKN
préAa ¢upng. O xpovog mou Ba xpelaotel eival nepirnou 60-90
deutepoOAemTa.

ZavaduuwoTe HOVO UE TO XEpL. To EavalUuuwua OTO UIOA OeV GUVIOTATAL
ylati o ene€epyaocTng propei va yivel actabng.

Xpnotuoroleitatl yia eAagpd piypata onwg m.x.
aoTPAdla auywVv, KPEUA, TIAOTEPLWPEVO YAAQ, Kal Yia
XTUMNUA auy®v Kat {axapng yla araxa navieonavia.
Ta BapuTtepa piypata onwg Airmog kat aAeupt 6a Tou
TIPOKAAETOUV BAGRN.

Egpapuoote Tov Gova Kat To UMoA navw otnv
KEVTPIKY) povada.

TormoBeTroTe KABE £EAPTNUA AVAKATEUATOG
EexwpLloTd Navw otnVv KePar ©).

Epapuoote Tov avadeutrpa Yupiovtag Tov TIPOOEKTIKA PEXPL Va
TomoBeTnBei MAvw oTov agova.

MpooBeoTte Ta UAIKA.

KAeiote 10 Kamdkl - BeBaiwbeite OTL TO Akpo Tou A&ova BpiokeTal 0ToO
KEVTPO arod TO KArdkL.

AELTOUPYNOTE TN CUCKEUT).

ZupBouAég

Erutuyxdavete kaAUtepa anoteAéopata étav Ta auya eivat oe Beppokpacia
dwuatiou.

BeBalwbeite 0TI TO PMOA Kal oL avadeutnpeg eival kabapoi kat dev €xouv
UrtoA&ippata anod Airog ptv T0 avakAatepa.

‘OTav avakateUeTe UYpa XPNOLUOTOLOTE TOV
avapeiktn oe ouvduaoud pe Tnv Aemida Komng. 2ag
EMITPEMEL VA AUENOETE TNV IKavoTnTa enegepyaaciaq
uypwv oTo proA ard 1 Aitpa oe 1,5 Aitpa, epmodidel
n dlappon Kat BeATLOVEL TNV arddoaon KOoTmGg TnG
Aemidag.

TormoBeTroTe TOV AEova Kal TO UIoA Tavw oTnv
KEVTPIKY) povada.

TormoBeTroTe TN AEMida KOTAG.

MpooBéote Ta UAKA TIoU Ba avauxBouv.
TomoBeTOTE TOV AVAUEIKTN MAvVW aro Tn AEmida Komng
Kal BeBalwbeite 6TL OTNPIfeTAL OTO MEPIBWPLO HECA OTO
UTOA (©. Mnv mMECETE TOV AVAUEIKTN TTPOG TA KATW,
KPATAOTE TOV améd TNV KeVTPIKA Aaén.

E@papuooTe TO KATAKL KAl AEITOUPYAOTE TN CUOKEUT.

AvTIOTpEPIPOI BioKOI KOYiNATOG/TPIYiHATOG - XOVTPOi
@), AenToi @

Xpnotlyorohote To dioko Tpwiparog yua Tupi, kapota,
MATATeg Kal TPOPIUA MApOUoLag UPNG.
Xpnoluoroote To dloko Koyipatog yua Tupi, kapoTta,
natdreg, Aaxavo, ayyoupl, koAokubakia, mavtiaptla
KAl KpEPMUALA.

Aiokog AenToU Koyipatog (k6Yipo Julienne) @
Xpnoldorole{tal yia KOYLIUO: yia MataTeg Tnyavnteg oe
OTIA Julienne, OKANpPA UAIKA Yl COAATEG, YOPVITOUPEG,
(paynTa KaToapoAag kat TnyavnTtd (kapota,
paravakia, KoOAokuBdakia, ayyoupla).

Aiokog MoAU xovTpoU TpiPiparog @

XovTtpokoBel Tupi Kat kapdTa.

Aiokog YIAoU TpIpiparog @

TpiBel Tupi mapuegava kat matareq ya Meppavikoug
AOUKOUUADEQ.

Bacikog diokog YiAoU KoyipaTtog @

Xpnolyorole{tal yla va KOBETE: AETITEG TNYAVNTEG
nataTteg, OKANPA UALIKA Yia CAAATEG KAl VTUT (TT.X.
KapOTO, ayyoupt).




AcpdaAela

Mn 8yalete moOTE TO KATIAKI Qv SeV £XOUV GTAPATAOEI EVTEAWG 01 SioKol
KOTIAG.
KpaTtioTe Toug 8ioKOUG KOTIAG ME TIPOGOXN - €ival EEAIPETIKA KOPTEPOI.

Xpnon twv dioKwV KOTG

1

2

ToroBeTNOTE TOV GEOVA KAl TO MIMOA OTNV KEVTPIKA
povada.

Kpatwvrag Tov ano v Kevipikr Aapr @),
TOTIOBETNOTE TO JiOKO MAvw oTov dgova pe v
KATAAANAN TAguUpa ano Mavw @.

Epapuoote 1o Kamdkt.

EmuAg€Te Tov emBuunTtd owAnva tpopodoaciag. O
wBNTAPAG TIEPLEXEL Eva UIKPOTEPO CWANVA
Tpopodooiag yla tnv enegepyacia EEXwPLOTOV
UAIKQV 1) AETTTOV OUCTATIKQWV. [a va
XPNOLUOTIOINOETE TO PIKPO CWATNIVa TPoPodociag -
TOTOBETNOTE TIPWTA TO HEYAAO WBNTAPA PECA OTO
OwAnva T1popodoaiag.

[a va xpnoLUoToLoeTe TO PEYAAO WA VA
TPOP0od0Ciag - XPNOOTIONOTE KAl Toug U0 wNTNPEG padi.
ToroBeTNOTE TA TPOPLIUA OTO CWANVA TPOPOSOCiag.

AEITOUPYNOTE TN CUCKEUN KAl TLECTE TA TPOPLUA PE TOV wlnThpa
OUOLOUOPPA TIPOG TA KATW - MN BaZeTe MOTE Ta SAXTUAG 6ag 6To CWARva
TpoPodoaiag.

ZupBoUAEQ

XPNOLUOTIONOTE PPECKA UAIKA.

Mnv kéBeTe Ta TPOPLUA TIOAU IKPA. MENIOTE TO HEYAAO CWATVA
TPoPodooiag oxedodv wg emavw. AuTo eunodidel Ta TPOPLUA arod To va
YALOTPOUV OTO TAAL KATA TNV SLApKela TNG KotmG. EVaAAakTika
XPNOLUOTIOINOTE TO UIKPO CWARVA TPOPOS0aiag.

‘OTav xpnouuoroleite To dioKo KOWILATOG, TOTIOBETOTE TA UAIKA
opLLoVTiwG.

‘Otav KOReTe N TPiReTE: TA TPOPLUA TIOU ToroBeTouvTal kaBeTa () Byaivouv
MIKPOTEPA arT' OTL TA TPOPLUA TTIOU TortoBeTouvTal opliovTia (@.

Meta 1 xpnon Tou diokou KoTm g Ba nmapapével avta Aiyn nmoooTtnTa rnou
Oev unopei va xpnotuornonoei 0To dioKo 1) OTO UMOA.

@ NepovooTtiptng

@ Kkwvog
® ooupwtpt

Xprion Tou AEUJOVOOTIPTN

1

2

O AEMOVOOTIPTNG XPNOLUOTIOLEITAL YIa TO
OTUYLUO EOTIEPIOOELDWY, (TT.X. TIOPTOKAALQ,
AgpoVLa, KiTPa Kal YKPETPPOUT).

TomoBeTNoTE TOV A&ova Kal TO WIMOoA otnv
KEVTPIKY) povada.

TomoBeTNOTE TO COUPWTAPL OTO UTTOA -
Bepawwbeite 6TL N Aafr) Tou coupwInpLoU
£XEL AOPAAiceL OTN OWOTA BEON AKPIBMOG
navw anoé t AaBn Tou proA @.
TomnoBeTNOTE TOV KOVO OTOV G&ova
YUpICovTag Tov EwG OTOU PTACEL MEXPL
KATw .

4

@ uUAoG

@
@
®
@

A

'l
1
2
3

4

Kéyte ta @pouta otn péon. AvayTe Tn CUCKEUN Kal TEOTE Ta ppouTa
OTOV KQVO.

O AepovooTipTng ¢ Ba AEITOUPYNOEI AV TO COUPWTIPI BEV £XEI AOPAAIOE!
KavoviKa.

XPNOLUOTOLE(TE TOV HUAO Yla va OAEBETE HUPWIIKA,
Enpoug Kaprouq Kal KOKKOUG KapE.

povada AetTidag

OOKTUAIOG £pUNTIKOU KAEIGINATOG

Baco

KOTTAKI TTOOTTOAIGPOTOG

oPpaAela

MoTé unv mpoocappdleTe T Hovada Aemidag oTn
OUOKEUN XWpPIig va EXETE TIPOCAPUOTEL TO BAl0.

Moté pnv &eP1dwveTe To BAZO eV 0 PUAOG TTOAAOTTALV
XPACEWV €ival TIPOCOPUOTUEVOG OTN OUCKEUN OAG.
Mnv ayyiCeTe TIG KoQTEPEG AeTTidEG. KpaTroTe Tn povada
Aetidag pakpid atrd Ta TaIdid.

MoTé unv agaipeite Tov JUAO TTOANOTTAWY XPAOEWV TTPIV
OTOPATACOUV EVTEAWG OI AETTIOEG.

onNMavTIKR TTAnpogopia

lNa va eEaopalioete peyain didpkela (wng ya Tov
HUAO 0ag, UnVv Tov a@riveTe o€ Aeltoupyia yia
neplocotepo ard 30 deutepOAETTA. OECTE TOV EKTOG
Aettoupyiag HOALG ETITUXETE TN OWOTA UPT) TOU
diypartog.

Mnv eme€epyaleoTe PTTOXAPIKG - PTTOPET VO TTPOKAAETOUV
®Bopd oTO TTAAOTIKO.

H ouokeun dev TiBetal o Aettoupyia av dev £XeTe
Mpooapuéoel CWOTA TOV PUAO.

XPNOIPOTTOIEITE TOV POVO YIa ENPd UAIKA.

O VA XPNOIPOTTOINOETE TOV JUAO OOG

ToToBetAOTE Ta UAIKG péoa aT1o BAdo. Mnv 1o yepileTe TTapatrdvw atrd 10 YIcO.
MpocappdoTe Tov SaKTUAIO £pUNTIKOU KAEIGIPATOG pPéCa 0T PHOVADa AETTIOOG.
AvartrodoyupioTe Tn povada Aetridag. KareBdote T péoa oto BAdo, Pe TIg AeTTideg
TTPOG TA KATW.

BidwoTe TN povada Aetridag emavw oTo BAJo WOTE va pn UTTOPEITE va TNV
ZefIdwoETE e Ta dAXTUAG 0OG.

TotroBeTAOTE TOV PUAO ETTAVW OTN POVAdA TOU KIVNTAPA Kal OTPEWTE YIa VA
ao@aAioel.

O€0TE TN OUCKEUN O€ AelToupyia OTn PEYLOTN TaxUTnTa 1) XPnOoLUoTIo|oTe
TOV TAAUIKO SlaKOTTN.

MeTtd 10 dAeopa, PTTOPEITE VA AVTIKATAGTACETE TN Povada AeTTidag e TO
KOTTAKI TTACTTOAICUATOG KOl VO AQaIpETETE TNV TPOPA AVAKIVWVTAG TO BAo.
To katrdki TTacTraAiopaTtog dev gival aEPOOTEYEG.

TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

Ta pupwdika aAéBovTal KaAUtepa OTAV Ta KABAPIOETE KAl TA OTEYVWMOETE.

@ ArMoOXUMWTNG

®Ee0

yla va XPnOLUOTIOINOETE TOV
QAMOXUMWTNA

1

Xpnouoroleite TOV AMOXUUWTA Yla va eEAyeTe
XUpO ard okAnpd ppouTa Kat Aaxavika.
woTNPaAg
KATAKL
COoupPWTAPL
E0WTEPLKO UTIWA

MpoocapuooTe ToV KIVNTAPLO AEoVAa KAl TO UIMWA EMAvw
OTn povada Tou KIvNnTrpa.

ACQaAIOTE TO COUPWTNPL LECA OTO ECWTEPLIKO
UMWA () -

EpapuooTE TO EOWTEPIKO UMWA HECA OTO UMWA
ene€epyaciag ).

TomoBeTrOTE TO KAMAKL yla Ta €£QPTAHATA EMAVW
OTO UMWA, OTPEYTE PEXPL VA ACPAAioEL Kal O
OwANvag Tpopodoaciag va Bpioketal mavw ard n
Aapn @

KoWTte TV TpOPr 0€ UIKPA KOPUATIA WOTE VA XWwPOoUV
OTOV OWANRVA TPOPOd0oiag.

©E0Te TN OUOKEUT O€ AslToupyia Kal oTipwETe TNV
TPOOPT| TIPOG TA KATW UE TOV WOTNPA AOKOVTAG
otabepn Tiieon — moT€ pn Balete Ta dSaAXTUAG cag




Héoa oTov owAnva Tpopodociag. Enegepyaoteite MANpwg TNV TPOPN TPV
MPOCBECETE KL AAAN MOCOTNTA.

APOU MPOCHBECETE TO TEAEUTAIO KOUUATL, AP)OTE TN CUCKEUN O€ AELToupYia yia
AaAAa 20 deutepdAertta yia va eEayayete OAOV TOV XUUO arod TO COUPWTIPL.
onMAvTikn TAnpogopia

Av o eneEepyaotnq doveital, BE0TE TN CUCKEUN EKTOG AElTOUpYiag Kal
adelaote 10 coupwTnpl. (O enegepyaoTng doveital av o TIOATOG EXEL
Kataveunbei avopolopop®a).

Enegepyaleote pIKpEG MOCOTNTEG KABE Popa (450yp UEYLOTN TOCOTNTA)
Kat adeladeTe TO COUPWTNPL KAL TO ECWTEPLIKO UMWA TAKTIKA.

Mpwv ané v enegepyacia apalpeite Ta KOUKOUTOLA KAl TA OTIOPLA (TT.X.
TUTEPLA, TIEMOVL, DAPACKNVO) KAl TIG OKANPEG PAOUDEG (T.X. TIETIOVL,
avavag). Ae xpelalete va EePAoudileTe | va apalpeite Ta KOUKOUTOLA amod
Ta unAa i ta axAadia.

TIPAKTIKEG OUMBOUAEGQ

Xpnoluoroleite okAnpd, GpECKa PPoUTa Kat Aaxavika.

O XUpOg TV €0TIEPISOEIDWV Eival TILKPOG KAl aPpPWOdNG KABWG UMOKELVTAL
oe eneEepyacia n pAouda Kal n Yixa Toug. XpnoLUOTIOLEITE YA TOV OKOTIO
autd Tov AgpovooTuRpTn.

®povTida & KABAPLOUOG

—_

Mavta ofrvete TN OuoKeun kal Byagete tnv anod v
npica rpwv To KABApLoua.

MpocoéxeTe 6TAV TLAVETE TIG AEMidEQ KAl TOUG BiOKOUG
KOTING - eival eEAIPETIKA KOPTEPA.

ArobnkeuoTe Toug dioKOUG KOTIG/TPWPiNATOG OTO
KOUT( armoBnKeuong Tou MAPEXETAL 0T cuokeuaaoia @.
Mepikd TPOPLUA UMOPEL VA XPWHATIOOUV TO TIAQCTIKO.
AuTé eival anodAuta PpuoloAoyiko. Aev Ba ermpedoel 10
MAQOTIKO R TN YeUON Tou payntou cag. To kaBdplopa
JE éva mavi EUMOTIONEVO 0 PUTIKO AAdL BonBasl otnv
agaipeon Tou XpWHATOG.

Kevtpikh povada

SKoUTioTE e €va Uypo Tavi Kat oTeyvaoTte. BeBawwbeite 6TL dev unapyxouv
UTTIOAEIUMATA PAYNTOU GTO MNXAVIONO ACPAALONG.

TUAiETe TO KOAWOLO TIOU TIEPLOCEUEL OTOV ATTOBNKEUTIKO XWPO OTO TOW
MEPOG TNG OUOKEUNG.

HTTAEVTEP/HUAOG

AdeldoTe TNV Kavata/to Bago rpv Ta EeRIOWOETE anod Tn povada g
Aemidag.

[MAUveTe OTO X€pL TNV Kavarta/to Bago.

ApaipeoTe Kal MAUVETE TO SAKTUALO OPPAYiONATOG.

Mnv ayyilete TIq KOPTEPEG AETIOEG - BoupToioTe TIG pe (0T carouvada
Kal LETA EEMAUVETE TIG OXOAAOTIKA KATW aro Tn Bpucn. Mn BuBigeTe Tn
povada KorfRg oTo vePo.

APnoTE TO va OTEYVWMOEL YUPICovTag To avarnoda.

AImmA6g avadeuThpag

ByaATe Ta xtunnpla and tnv KepaAn tpapmvtag tTa anaAd. MNAUvete Ta
oe CeoTr canouvada.

2KOUTTOTE TNV KEPAAT| JE €va UYPO Ttavi, kat HeT@ oTeyvwoTe. Mn BuBileTe
TNV KEPAAR OTO VEPO.

AMAa pépn

MAUVETE TA PE TO XEPL KAL LETA OTEYVMOTE TA KAAA.

EvaAAakTikd ptropoUv va TTAuBoUv oTnv TTavw oxdpa Tou TTAUVTNpiou
TTATWV.
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2€PBIG Kal eEUTNPETNON TIEAATWV

¢ Av 10 KOA®OL0 £Xel pBapei Ba mpéenel, yia Adyoug acpaAeiag, va
avTikataotabei anod v Kenwood 1) évav eE0Uclod0TNUEVO TEXVIKO TNG
Kenwood.
Av xpeldleote Bonbela pe:

e Tn xpron ITng CUCKEUNG 0ag

e To O£pPIQ N TIG ETILOKEUEQ
ETKOWV@WVNOTE e TO KATAoTNUA art' OTIoU ayopAcaTe Tn CUCKEUN 0aG.
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