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Portugués

Por favor desdobre as ilustracoes da primeira pagina.

antes de usar o seu aparelho Kenwood

® | cia atentamente estas instrucdes e guarde-as para consulta
futura.

® Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

® As |aminas e os discos sao 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.

® Nao levante ou transporte o aparelho pelo cabo — este pode
quebrar resultando em ferimentos.

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

® Mantenha as maos e os utensflios afastados da taca e do
liquidificador enquanto o aparelho estiver ligado a corrente
eléctrica.

® Desligue o aparelho e retire a ficha do cabo de alimentagéo da
tomada de parede:
o antes de instalar ou retirar as pecas
o apods a utilizagdo
o antes das operagdes de limpeza

©® NZo utilize os dedos para empurrar os alimentos no tubo de
alimentacéo. 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 nao desenroscar o copo do liquidificador

ou 0 moinho da unidade das laminas.

® Deixe todos os liquidos arrefecerem a temperatura ambiente
antes de os colocar no liquidificador.

® N3ao utilize a tampa para accionar o robd de cozinha, utilize
sempre o botao de velocidade on/off.

® Este aparelho pode ficar danificado e provocar
ferimentos se exercer demasiada forca sobre o
mecanismo de entrebloqueio.

® Nao utilize acessoérios nao autorizados.

® Nao deixe o aparelho sem supervisao quando estiver ligado.

® Nao utilize o aparelho se estiver danificado. Os aparelhos
danificados devem ser verificados ou reparados: consulte
‘assisténcia técnica’.

® Nao deixe que a unidade de alimentacao, 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.

® Nao exceda as capacidades maximas indicadas.

® Nao permita que pessoas idosas ou nao auto suficientes usem o
aparelho sem vigilancia.

® Nao deixe criangas usarem ou brincarem com a aparelho.

® Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A
Kenwood néo se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas instru¢cdes ndo sejam
respeitadas.

®@

antes de ligar

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

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

antes de utilizar o aparelho pela primeira vez

1 Retire todas as protecgdes plasticas incluindo o revestimento
plastico das laminas. Tome atencédo pois as laminas sao
muito afiadas. Os revestimentos plasticos devem ser
retirados pois destinam-se apenas a protec¢ao das laminas
durante o fabrico e o transporte.

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

3 Enrole o excesso de cabo na parte posterior do aparelho.

componentes
robd de cozinha

unidade de alimentacéo

veio accionador amovivel
taca

tampa

tubo de alimentagao
calcadores

entrebloqueios de seguranca
area de arrumagao do cabo
comando da velocidade

©

CICISICICICICIC)

liquidificador

tampa de enchimento
@ tampa

® jarro

@ anel de vedacédo
unidade de laminas

acessorios adicionais

O seu robd de cozinha pode néo incluir todos os acessorios
listados a seguir. Os acessoérios dependem da verséo do
modelo.

® lamina

utensflio para massa

@ pinha com duas varetas

cupula grande para misturas
disco de cortar fatias grossas/picar grosso
@ disco de cortar fatias finas/picar fino
@) disco de picar fino (estilo juliana)
@) disco de ralar

@ espremedor de citrinos

moinho

@ taca picadora pequena

suporte dos discos KENSTORE™
@) espatula



escolher uma velocidade para todas as funcdes

Utensilio/acessoério Funcéao Velocidade | Capacidades maximas
Lamina Fazer bolos 1-2 Peso total 1,5 kg
Massa — misturar a gordura com a farinha 2 Peso da farinha 340 g
Adicionar &gua aos ingredientes da massa 1-2
Cortar/purés/patés 2 Carne 600 g
Lamina com culpula grande Sopas - comece com uma velocidade baixa 1-2 1,5 litros
para misturas e aumente para 2
Pinha Claras de ovo 2 6 claras de ovo
Ovo e agucar para pao-de-lé magro 2
Natas 1-2 500 ml
Utensilio para massa Misturas levedadas 2 600 g
Discos - fatiar/picar/cortar Alimentos consistentes como cenouras, queijo duro |2
Alimentos moles como pepinos, tomates 1
Disco de ralar Queijo Parmeséo, batatas para alméndegas de 2
batata alemas
Espremedor de citrinos Citrinos 1
Picadora pequena e faca Todos os tipos de processamento 2 200 g
Liquidificador Todos os tipos de processamento 2 1,5 litros
Moinho Todos os tipos de processamento 2
utilizar 0 rob(’j de cozinha 5 Rode a tampa no sentido horario para a bloquear no jarro.

6

1 Instale o veio accionador sobre a unidade do motor @.

2 Em seguida, coloque a taga. Vire o manipulo para a parte 7
posterior e rode-o no sentido dos ponteiros do relégio até ficar °
bloqueado @.

3 Encaixe um acessorio no veio accionador.

® Cologue sempre a taga e 0 acessorio no aparelho antes de °
adicionar os ingredientes.

4 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.

5 Ligue e seleccione uma velocidade.

® O robd nao funciona quando a taca e a tampa foram °

colocadas incorrectamente.

® Utilize o botéo de impulso (P) para impulsos curtos. O botao de °
impulso permanece activo enquanto estiver a ser premido.

6 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 gréos de café
nem transformar acucar granulado em agucar mais fino. °
® Quando adicionar esséncia ou aroma de améndoa as misturas,
evite 0 contacto com as pecas de plastico pois tal pode resultar
em manchas permanentes.
°
utilizar o seu liquidificador
°

1 Coloque o anel de vedagéo @ na unidade das laminas (4 —
assegurando-se que o vedante esta correctamente localizado.
Se o vedante estiver danificado ou nao estiver
colocado correctamente pode ocorrer uma fuga.

2 Enrosque o jarro na unidade das laminas.

Coloque os ingredientes no jarro.

4 Encaixe a tampa de enchimento na tampa e rode-a.

w

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

Seleccione uma velocidade ou utilize o botéao de impulso.

Deixe todos os liquidos arrefecerem a temperatura
ambiente antes de os colocar no liquidificador.

sugestoes

Ao fazer maionese, coloque todos os ingredientes no
liquidificador, excepto o éleo. Com o aparelho em
funcionamento, adicione o dleo através da tampa de enchimento
e deixe-0 misturar-se com os outros ingredientes.

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

Ao esmagar gelo utilize o botédo de impulso para impulsos
curtos.

Para garantir um tempo de vida Util prolongado para o seu
liquidificador, nunca o deixe funcionar durante mais de 60
segundos seguidos. Desligue-o logo que tenha alcancado a
consisténcia pretendida.

Nao processe especiarias — podem danificar o plastico.

O aparelho néo funciona quando o liquidificador é colocado
incorrectamente.

Nao introduza ingredientes secos no liquidificador antes de o
ligar. Caso necessario, corte-os em pedagos, remova a tampa
de enchimento e, em seguida, introduza-os um a um com o
aparelho em funcionamento.

Nao utilize o liquidificador como recipiente de armazenamento.
Mantenha-o vazio antes e depois de o utilizar.

Nunca misture mais de 17 litros — quantidade inferior para
liquidos cremosos como batidos de leite.




utilizar os acessorios

@ lamina/@ utensilio para massa

A lamina é o acessorio mais versatil. A duragdo
do processamento determina a textura obtida.
Para texturas mais espessas utilize o 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 utensilio para
massa néo é fornecido.

Utilize o utensilio para massa quando
utilizar misturas levedadas.

sugestoes

lamina

Corte alimentos como carne, péo e
vegetais em cubos com
aproximadamente 2cm/3/4 pol antes de
0S processar.

Os biscoitos devem ser partidos em pedagos e adicionados
através do tubo de alimentagéo 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 alimentagéo com o aparelho em funcionamento.
Processe até obter uma bola de massa macia e elastica.
Demora cerca de 60 - 90 segs.

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

@@ pinha com duas varetas

utilizar a pinha

1

Utilize para misturas leves como, por
exemplo, claras de ovo, natas, leite e p6
ou bater ovos e agucar para obtencéo
de massas magras tipo pao-de-Io.
Misturas mais pesadas como gordura e
farinha podem danificar o utensilio.

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

Encaixe correctamente cada vareta na
cabeca accionadora (o) .

Instale a pinha, rodando-a
cuidadosamente até ficar encaixada no veio accionador.
Adicione os ingredientes.

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

Ligue o aparelho.

importante

A pinha ndo é indicada para fazer bolos ou para bater manteiga
e agUcar, podendo estas misturas danifica-la. Utilize sempre a
lamina para fazer bolos.

sugestoes

® 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 séo
melhorados.

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

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 (c) . Ndo faca
pressao sobre a cupula. Segure-a pela pega central.

5 Cologue a tampa e ligue o aparelho.

discos de cortar as rodelas/picar

discos de cortar as rodelas/picar
reversiveis - grosso (9, 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, guarnicoes, guisados e
salteados (por exemplo, cenoura, nabo,
curgetes e pepino).

disco de ralar

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

seguranga

® S¢ 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 alimentacao. e

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
alimentacéo que pretende utilizar. O
calcador contém um tubo de
alimentacdo mais pequeno para
processamento de ingredientes
individuais ou finos.

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

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

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

® Quando utilizar o disco de cortar, coloque os ingredientes na
horizontal.

® Quando cortar as rodelas ou picar: os alimentos colocados na
vertical ® s&o cortados em pedagos mais pequenos do que os
alimentos colocados na horizontal (@) .

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

@ espremedor de citrinos

O)
@

utilizar o espremedor
de citrinos

1

4

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

cone
passador

Instale o veio accionador e a
taga na unidade de alimentacao.
Coloque o passador na taca -
certificando-se de que o
manipulo do passador fica
bloqueado numa posi¢ao
directamente acima do manipulo
dataga ().
Cologue o cone sobre o veio accionador, rodando-o até descer
totalmente ().
Corte a fruta ao meio. Em seguida, ligue o aparelho e pressione
a fruta contra o cone.
O espremedor de citrinos ndao funciona quando o

dor for col do incorrectamente.

moinho

@ unidade das laminas

@ anel vedante

® boido

@ tampa de polvilhar

seguranca

® Nunca instale a unidade das laminas na sua

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

®7

maguina sem o copo instalado.

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

Nao toque nas laminas afiadas. Mantenha a
unidade das laminas afastada das criancas.
Nunca remova o moinha antes das laminas
terem parado por completo.

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.

Nao utilize a maquina com especiarias — podem danificar o
plastico.

A maquina néo funcionara se o0 moinho estiver incorrectamente
instalado.

Utilize apenas com ingredientes secos.




utilizacao do moinho sugestées

1

@ picadora pequena

@ lamina da picadora pequena
®@ picadora pequena

para utilizar a
picadora pequena

1

® Obtera melhores resultados se picar as ervas aromaticas quando
limpas e secas.

® Adicione sempre um pouco de liquido quando misturar
ingredientes cozinhados para fazer comida para bebé.

® Corte alimentos como carne, pao e legumes em cubos com
aproximadamente 1-2 cm antes de os processar.

® Ao fazer maionese adicione o 6leo através do tubo de
alimentacéo.

suporte dos discos KENSTORE™

O seu robd de cozinha é fornecido com um suporte de

Deite os ingredientes no recipiente.
Nao encha mais de meio.

Coloque o anel vedante na unidade
das laminas.

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

Enrosque a unidade das laminas no
recipiente até estar bem apertada.
Cologue o moinho na unidade de

alimentacao e rode para o bloquear (7). armazenamento dos discos que cabe dentro da taca.
Ligue a velocidade maxima ou utilize o pulsador. .
Depois de moer, pode substituir a unidade das laminas pela utilizar o suporte de armazenamento

tampa para polvilhar e polvilhar os alimentos.

. R ) 1 Coloque a lamina na taga.
A tampa para polvilhar ndo é impermeavel ao ar.

2 De seguida coloque a pinha, os discos e a cupula no interior do

sugestdes suporte @) .
Obtera melhores resultados se picar as ervas aromaticas quando 3 Instale o suporte sobre a lamina e coloque a tampa do aparelho
limpas e secas. encima (n).

Utilize a picadora pequena para
picar ervas aroméaticas e
processar pequenas
quantidades de ingredientes,
como carne, cebola, maionese,
legumes, purés, molhos e
comida para bebé.

Coloque o veio accionador € a
taca na unidade de
alimentacéo.

Instale a picadora pequena —
certificando-se de que as
estrias no interior do tubo de
alimentacédo da picadora
pequena ficam alinhadas com
as ranhuras no tubo de
alimentacao principal ().
Coloque a lamina sobre o veio
accionador (¥) .

Adicione os ingredientes a serem processados.
Coloque a tampa e ligue o aparelho.

seguranca
Nunca remova a tampa antes da lamina ter parado por
completo.

A lamina é muito afiada — manuseie-a sempre com cuidado.

importante

N&o processe especiarias — podem danificar o plastico.

Nao processe alimentos duros como gréos de café, cubos de
gelo ou chocolate — estes podem danificar a lamina.



manutencéao e limpeza

® Desligue sempre o aparelho e retire a ficha do cabo de
alimentacéo da tomada de parede.

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

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

unidade de alimentacao

® | impe com um pano humedecido
e, em seguida, seque. Certifique-se
de que a éarea de entreblogeio ndo
tem restos de alimentos agarrados.

® Guarde 0 excesso do cabo na area
de armazenamento existente na
parte posterior do aparelho (©).

liquidificador/moinho

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

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

Remova e lave os vedantes

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.

w

pinha com duas varetas

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

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

as restantes pecas

® | ave-as a mao e, em seguida, seque-as.

® Como alternativa podem ser lavados na prateleira superior da
sua maquina de lavar loiga. Recomenda-se um programa curto
a baixa temperatura.

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 segurancga.

Se necessitar de ajuda para:

® Utilizar o aparelho

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



Espaiol

Antes de leer, despliegue la portada que muestra las ilustraciones.

antes de utilizar su aparato Kenwood

® | ea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder
utilizarlas en el futuro.

® Quite todo el embalaje y las etiquetas.

seguridad

® | as 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.

® No levante ni transporte el procesador por el asa, que se podria
romper y causar una lesion.

® 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
molinillo de la unidad de cuchillas.

® Deje que todos los liquidos se enfrien a temperatura ambiente
antes de ponerlos en la licuadora.

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

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

® Nunca utilice un accesorio no autorizado.

® 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.

® No sobrepase las capacidades maximas indicadas.

® No deje que utilicen la parrilla personas con algun problema que
les pueda dificultar el manejo de este tipo de aparatos sin
supervision de otra persona.

® No deje que los nifios utilicen o jueguen con el aparato.

® Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico al que
esta destinado. Kenwood no se hara cargo de responsabilidad
alguna si el aparato se somete a un uso inadecuado o si no se
siguen estas instrucciones.

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 soélo 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

enclavamientos de seguridad
guardacable

control de velocidad

OPOPO®O®OO

licuadora

tapén de llenado
@ tapa

® jarra

@ anillo sellante
®

unidad de la cuchilla

accesorios adicionales

No todos los accesorios que se enumeran a continuacion se
pueden incluir con su procesador de alimentos. Los accesorios
dependen de la variante del modelo.

cuchillas

accesorio para masa

batidora metélica engranada con dos batidores
cubierta para mezclas abundantes

disco para hacer rodajas gruesas/triturados gruesos
disco para hacer rodajas finas/triturados finos

disco para hacer trocitos finos (al estilo Juliana)
disco rallador

exprimidor de citricos engranado

molinillo

mini bol procesador

dispositivo de carrusel de accesorios KENSTORE™
espatula

SISESISESISISISIGIASIG)E)



eleccion de una velocidad para todas las funciones

Herramienta/accesorio Funcion Velocidad | Capacidades maximas

Cuchillas Preparado para tartas de un paso 1-2 1,5 kg de peso total
Hojaldre - mezclar mantequilla con harina 2 340 g de harina
Afadir agua para mezclar los ingredientes del hojaldre | 1 -2
Trocear/hacer puré/hacer paté 2 600 g de carne

Cuchillas con cubierta para Sopas — empezar con una velocidad lenta y 1-2 1,5 litros

mezclas abundantes aumentar hasta 2

Batidora Claras de huevo 2 6 claras de huevo
Huevo y azlcar para bizcochos sin mantequilla 2
Crema 1-2 500 ml

Accesorio para masa Mezclas con levadura 2 600 g

Discos — para hacer Alimentos duros como zanahorias 0 queso duro. 2

rodajas/triturados/troceados Alimentos mas blandos como pepinos o tomates 1

Disco rallador Queso parmesano, patatas para hacer bolitas de Max
patata alemanas.

Exprimidor de citricos Frutas citricas 1

Mini bol y cuchillo Todos los procesados 2 200 g

Licuadora Todos los procesados 2 1,5 litros

Molinillo Todos los procesados 2

para utilizar el robot de cocina

Acople el eje desmontable sobre la unidad de potencia @.
Encaje el bol. Cologque el mango hacia atras y girelo en el
sentido de las agujas del reloj hasta que se acople en su lugar
0.

Coloque el accesorio elegido sobre el eje de transmision.
Ajuste bien el bol y los accesorios en la maquina antes de afadir
cualquier ingrediente.

Coloque 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.

Conecte y seleccione una velocidad.

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

Use el botdn pulse (P) para que el aparato funcione de forma
intermitente. El botén pulse funcionara mientras el botén se
mantenga en su sitio.

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 azUcar extrafino.

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

uso de la licuadora

1 Acople el aro de fijacion @ a la unidad de cuchillas (@),
asegurandose de que la fijacion esté colocada de forma
correcta.

Se produciran derrames si la fijacion esta dafada o
no se ha colocado correctamente.

w N

Enrosque la jarra en la unidad de cuchillas.

Introduzca los ingredientes en la jarra.

Ponga el tapdn de llenado en la

tapadera y después girelo.

Gire la tapadera en el sentido de las agujas del reloj para fijarla a
la jarra.

Ponga la licuadora en la unidad de potencia y girela para fijarla
(4}

Seleccione una velocidad o use el

botén pulse.

Deje que todos los liquidos se enfrien a temperatura
ambiente antes de ponerlos en la licuadora.

consejos

Al hacer mayonesa, ponga todos los ingredientes, a excepcion
del aceite, en la licuadora. Después, con el aparato en
funcionamiento, vierta el aceite por el tapdn de llenado y déjelo
pasar a través del tapon.

Es posible que tenga que limpiar las paredes del bol con
mezclas espesas, por €].; patés y salsas. Si el procesamiento
resulta dificil, afiada mas liquido.

Cuando pique hielo, utilice el botén pulse de forma intermitente.
Para garantizar que la licuadora tenga una larga vida util, nunca
la tenga en funcionamiento durante mas de 60 segundos.
Apaguela tan pronto como haya logrado la consistencia
adecuada.

No procese especias, ya que podrian dafiar el plastico.

El aparato no funciona si la licuadora esta ajustada de forma
incorrecta.

No ponga ingredientes secos en la licuadora antes de
encenderla. Si es preciso, cortelos en trozos; quite el tapdn de
llenado y después, con el aparato en funcionamiento,
introduzcalos de uno en uno.

No use la licuadora como recipiente de almacenamiento.
Manténgala vacia antes y después del uso.

Nunca haga mezclas de mas de 1,5 litros, a excepcion de
liquidos espumosos como batidos de leche.




@ cuchilla de corte/(9 herramienta para
amasar

La cuchilla de corte es el accesorio mas
versatil 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.

® Para hacer masa quebrada, utilice manteca recién sacada de la
nevera y cortada en cubos de 2 cm.

® Tenga cuidado de no exceder el tiempo de proceso.
herramienta para amasar

® Coloque los ingredientes secos en el bol y aflada 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.

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

@ batidor doble

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

uso del batidor

1 Acople el eje de transmision y el bol en
el blogue motor.

2 Inserte cada varilla hasta el fondo en el
cabezal ().

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

4 Afnada los ingredientes.

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

6 Encienda el aparato.

importante

® | a batidora no es adecuada para hacer tartas de un paso ni
para batir mantequilla y azlcar, ya que estas mezclas podrian
estropearla. Utilice siempre las cuchillas para hacer tartas.

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 transmisién y el bol en el ©

blogue motor.

2 Ajuste la cuchilla.

Afada los ingredientes.

4 Ajuste la cubierta en la parte superior de la
cuchilla asegurandose de que encaja
correctamente
en el borde interior del bol (©) . No haga
presion sobre la cubierta, agarrela por la parte
central.

5 Encaje la cubierta y encienda el aparato.

w

discos rebanadores/troceadores

discos rebanadores/troceadores reversibles: grueso
@, fino @

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

disco picador fino (estilo juliana)
@

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

disco rallador %

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

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 gje 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 pequefio para procesar
los elementos de uno en uno o para
ingredientes pequenos.

Para usar el tubo de entrada
pequeio, introduzca primero el embutidor grande en el tubo de
entrada.

Para usar el tubo de entrada grande, utilice ambos embutidores
ala 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 pequenos. 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, coloque los ingredientes en sentido
horizontal.

® Al rebanar o trocear: cologue los alimentos en sentido vertical
(), asi obtendra rebanadas y cortes mas cortos que si los
dispone horizontalmente (@) .

® Después de utilizar una cuchilla de corte, siempre quedaran
pequenas cantidades de desperdicios en el disco o en el bol.
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@ 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 eje de
transmision vy 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.

molinillo

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

®7
@ 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 molinillo hasta que las cuchillas se
hayan detenido totalmente. @

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 danar el
plastico.

® E| 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 Coloque el aro de sellado en la
unidad de cuchillas.

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

4 Enrosque la unidad de cuchillas en
el tarro, apretandola con las manos.

5 Ponga el malinillo en la unidad de
potencia y girelo para fijarlo (7).

6 Ponga el aparato a la velocidad

maxima 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.

® | 3 tapa para sazonar no es hermética.
consejos
® | as hierbas se muelen mejor cuando estan limpias y secas.

-~

@ mini bol procesador

Utilice el mini bol procesador
para trocear hierbas y procesar
ingredientes en cantidades
pequenas, por gj.: carne,
cebolla, frutos secos,
mayonesa, verduras, purés,
salsas y papilla.

@ cuchillas del mini procesador
@ mini bol procesador

uso del mini bol
procesador

1 Acople el eje motor y el bol a la
unidad de potencia.

2 Acople el mini bol procesador
asegurandose de que los
rebordes del interior de la parte
saliente del mini bol queden
alineados con las ranuras de la
parte saliente principal (D).

3 Sitle las cuchillas sobre el eje
motor () .

4 Anada los ingredientes que va a
procesar.

5 Ponga la tapadera y encienda el aparato.

seguridad

® Nunca quite la tapadera hasta que las cuchillas se hayan
detenido totalmente.

® | as cuchillas estan muy afiladas; manéjelas siempre con
cuidado.

importante

® No procese especias, ya que podrian dafar el plastico.

® No procese alimentos duros como granos de café, cubitos de
hielo o chocolate, ya que podrian dafiar las cuchillas.
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consejos

® | as hierbas se trocean mejor cuando estan limpias y secas.

® Afiada siempre un poco de liquido al mezclar ingredientes
cocinados para hacer papilla.

® Trocee alimentos como carne, pan y verduras en dados de 1-2
cm aproximadamente antes de procesarlos.

® Al mezclar la mayonesa, afada el aceite por el tubo de
alimentacion.

dispositivo de carrusel de accesorios
KENSTORE™

El procesador de alimentos se suministra con un dispositivo de
carrusel de almacenamiento de accesorios que se ajusta al
interior del bol.

uso del dispositivo de carrusel de
almacenamiento

1 Acople las cuchillas al bol.

2 Después, acople la batidora, los discos y la cubierta al
dispositivo de carrusel @) .

3 Acople el dispositivo de carrusel a las cuchillas y ponga la
tapadera del procesador en la parte superior ().




cuidado y limpieza

-

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

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

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

bloque motor

Limpielo con un trapo humedo y
séquelo a continuacion. 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 (0).

licuadora/molinillo

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

Lave la jarra/vaso a mano.
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.

Péngala boca abajo y déjela secar.

batidor doble

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

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.

También las puede lavar en la bandeja superior del lavavajillas.
Se recomienda utilizar un programa corto de temperatura baja.

servicio y atencion al cliente

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

Si necesita ayuda para:

Utilizar el aparato

Obtener servicio, piezas de recambio o reparaciones,

péngase en contacto con el establecimiento en el que adquirié
este aparato.
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Turkce

Kullanim yonergelerini okumaya baslamadan 6nce 6n sayfayi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® TUm ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin givenlik.

emniyet

® Bicaklar ve diskler ¢ok keskin olduklari igin
tutarken dikkatli olun. Bigagi tasirken ve
temizlerken daima (@ (st tarafindaki
keskin olmayan tutma yerinden kavrayin.

® Mutfak robotunu sapindan tutarak
kaldirmayin ya da tasimayin; sap kirilabilir ve yaralanmalara
neden olabilir.

® Kaseyi bosaltmadan énce daima bicagi ¢ikartin.

® Cihaz elektrige bagli oldugu surece ellerinizi ve mutfak
aletlerini kaseye ve sivilastirict kabina sokmayin.

® Asagida sayilan islemleri ancak cihazi kapattiktan ve fisini
cektikten sonra yapin:
o par¢a takmadan ya da sékmeden 6nce
o kullanimdan sonra
o temizlemeden 6nce

® Yiyecekleri asla parmaklarinizia gida girisinden asag itmeyin.
Bu is i¢in mutlaka gida iticisini/lerini kullanin.

® Canagin kapagini agmadan ya da sivilastiriciy/6guttictyd gic
tabanindan gikarmadan énce:
o cihazi kapatin;
o tum pargalarin/bicaklarin tamamen durmasini bekleyin;
o Sivilastiricinin slrahisini ya da 6guttictyu bigak biriminden

ayirmamaya dikkat ediniz.

® Syvilastiricinin igine koymadan 6nce tim sivilarin oda
sicakligina sogumasini bekleyin.

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

® Kilit mekanizmasina asiri glic uygulanmasi durumunda
cihaz hasar gorebilir ve yaralanmalara neden olabilir.

® Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyin.

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

® Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik fisinin
Islanmamasina ézen gosterin.

® Elektrik kablosunun masa/tezgah kenarlarindan sarkmasini ya
da sicak ylzeylere temas etmesini dnleyin.

® Mutfak robotunuzu amag disi kullanmayin. Bu cihaz yalnizca
evde kullanim i¢in uygundur.

® Belirtilen maksimum miktarlari asmayin.

® Hastalarin gdzetim altinda olmadan bu cihazi kullanmalarina
izin vermeyin.

® Cocuklarin bu cihazi kullanmalarina ya da bu cihazla
oynamalarina izin vermeyin.

® Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigi ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hig bir
sorumluluk kabul etmez.

cihazi elektrige baglamadan 6nce

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

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

2
3

ilk kullanimdan énce

Plastik bicak kiliflari dahil tim ambalaj parcalarini ¢ikartin.
Dikkatli olun: Bicaklar cok keskindir. Bu kiliflar yalnizca
Uretim ve nakliyat sirasinda bigaklari korumak tzere takilmistir
ve atilabilir.

Parcalarin yikanmasi, bknz. ‘temizlik’

Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin igine itin.

parcalar

mutfak robotu

®o

SICISICICICIS)

motor Kismi
cikartilabilir tahrik mili
canak

kapak

gida girisi

gida iticileri

guvenlik baglantilari
kablo haznesi

hiz kontrolu

sivilastiric

SIGISIElC)

doldurma kapagi
kapak

hazne

conta halkasi
bigak birimi

ek parcalar

OB BORNOOIRA®®

Asagida listelenen eklerin hepsi gida isleyicinizle birlikte
verilmeyebilir. Ekler model degiskenlerine baglidir.

kesici bigak

yogurma araci

cift cirpici ayakh metal girpici
maksimum-karistirma kapagi

ince dilimleme/kalin dograma diski
ince dilimleme/ince dograma diski
ince (Julienne stili) cips diski
rendeleme diski

narenciye sikacagi

ogutuci

mini robot haznesi

KENSTORE™ aparat saklama askisi
spatula



tum iglevler igin uygun hiz seg¢imi

Arac/Aparat islevi Hiz Maksimum kapasite:
Kesici Bigak Tek Asamali Kek Karistirma 1-2 1,5 Kg Toplam Agirlik
Hamur yogurma — yagi unla yogurma 2 340 g Un Agirlig
Hamur malzemelerini birlestirmek igin su ekleme 1-2
Dogramal/plre yapmal/etli bérek harci hazirlama 2 600 g Et
Maksimum-karistirma kapakl Corbalar — dustk hizla baslayip 2 1-2 1,5 litre
Kesici Bigak hiza ulasin
Cirpici Yumurta beyazi 2 6 adet Yumurta Beyazi
Yagsiz mayali hamur igin yumurta ve seker 2
Krema 1-2 500 ml
Yogurma araci Mayali karigimlar 2 600 g
Diskler — dilimleme/dograma/cips Havug, sert peynir gibi sert gidalar 2
Salatalik, domates gibi daha yumusak gidalar 1
Rendeleme diski Parmesan peyniri, patates kofteli 2
Alman ¢orbasi igin patates
Narenciye sikacagi Narenciye 1
Mini Hazne ve bigak Tum gida hazirlama islevleri igin 2 200 g
Karistirici Tum gida hazirlama iglevleri igin 2 1,5 litre
Ogiitiicii Tum gida hazirlama islevleri igin 2

mutfak robotunun kullanimi

e O

Cikarilabilir mili gic birimine takiniz @. 1
Simdi kaseyi yerine takin. Kaseyi, kolu arkada olacak sekilde
yerlestirin ve yerine oturana kadar saat yéniinde cevirin @.

Tahrik miline bir ek pargasi takin.

Kaseye malzeme koymadan 6nce daima kase ve ek parcayi

cihaza takin.

Kapagi takin @ - Tahrik milinin Gst kisminin kapagin ortasina

yerlesmesine dikkat edin.

Cihazi calistirmak icin kapak yerine ac¢/kapat hiz ayar

diigmesini kullanin.
Acin ve bir hiz segin.

o~ WN

Cihaz, kase ve kapak tam yerine oturmadiginda calismaz. L
Kisa sureli calistirmalar igin “pulse” (P) modunu kullanin.

“Pulse” modu, kontrol ettiginiz strece galisacaktir.

Kapagi, parcalari ve kaseyi s6kmek icin yukaridaki islemi °

islemi ters sirayla yurutin.

Kapag! sokmeden 6nce cihazi daima kapatin.

onemli

Mutfak robotunuz ile kahve 6gutiilemez ya da toz sekeri pudra

sekeri halinde getirilemez.

Kase icindeki karisima badem 6zl ya da tatlandirici eklerken L4
bunlarin plastik parcalara degmesini énleyin. Aksi halde kalici L

lekeler olusabilir.
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karistiricinizin kullanimi

Conta halkasini @ bigak Unitesine @) oturtun; contanin dogru
yerlestirildiginden emin olun.

Contanin hasar gérmesi ya da diizgiin oturtulmamasi
durumunda sizinti olur.

Sivi haznesini bigak Unitesinin Uzerine vidalayarak oturtun.
Malzemelerinizi sivi haznesine koyun.

Doldurma basligini kapaga yerlestirin ve gevirin.

Kapagi saat yonlinde gevirerek sivi haznesine kilitleyin.
Karistiriciyr gli¢ Unitesinin Gzerine yerlestirin ve gevirerek
kilitleyin @.

Uygun bir hiz segin ya da “pulse” kontrolinG kullanin.
Sivilastiricinin igine koymadan 6nce tiim sivilarin oda
sicakligina sogumasini bekleyin.

ipuclari

Mayonez hazirlarken, sivi yag hari¢ tim malzemeleri
karistiriciya koyun. Ardindan yagi, cihaz ¢alisirken, doldurma
basligindan akitin ve karismasini saglayin.

Kivamli karigimlari, érnegin mayali hamurlar ve soslar,
kaziyarak ¢ikarmaniz gerekebilir. Cikarmasi zor oluyorsa, bir
miktar daha sivi ekleyin.

Buz kirarken, “pulse” modunu kisa araliklarla kullanin.
Karistiricinizin dmriint uzatmak icin cihazi asla 60 saniyeden
fazla galistirmayin. Dogru kivama ulasir ulasmaz cihazi
kapatin.

Robotunuzu baharat hazirlamak igin kullanmayin — baharatlar,
plastige zarar verebilir.

Karistirici hatali yerlestirildigi takdirde cihaz g¢alismaz.
Karistiriclyr galistirmadan énce kuru gidalari karistiriciya
koymayin. Gerekirse, kiglk pargalara bolln; doldurma
bashgini ¢ikartin; cihaz galisirken birer birer hazneye atin.
Karistiriclyl depolama haznesi olarak kullanmayin.
Kullanimdan énce ve sonra bos olarak saklayin.

Asla 1 1/2 litreden fazla karisim hazirlamayin — milkshake gibi
kopuklu icecekler icin bu miktar daha az olmalidir.




ek parcalarin kullanimi

@® bicak/@® hamur aleti
Bicak, ek parcalar arasinda en genis kullanim
alani olandir. Cihazin galisma siresi islenen
gidanin kivamini belirler. Daha koyu kivamlar
icin calistirma digmesini kullanin. ®
Bigagi, kek ve hamur isleri hazirlamak,
¢ig ya da pismis et, sebze, findik, pate
ve katik dogramak, corba malzemesi
ezmek ve kati kraker/ekmek 6gltmek
icin kullanin. Bigagi ayrica hamur
yogurucu yerine mayall hamur
karigimlari igin kullanabilirsiniz.

Mayali hamur karigimlari icin hamur
yogurucusunu kullanin.

6neriler
bicak

® Et, ekmek, sebze gibi gidalari
islemeden 6nce 2 cm’lik kiipler halinde
kesin.

® Biskuviler 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 siviyi
gida girisinden dokiin. Cihazi, diiz ve elastik kivamli bir hamur
topu olusana kadar 60 - 90 saniye calistirin.

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

@ ikili ¢irpici
Bu aleti, yalnizca 6rn. yumurta aki, krema, sit gibi hafif
karisimlar ve yagsiz gevrek hamuru igin yumurta ve seker
cirpmak tzere kullanin. Yag ve un gibi agir karisimlar bu alete
zarar verir.

cirpicinin kullanimi

1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina
takin.

2 Cirpicilari, tahrik milinin bashgina takin
®.

3 Cirpic takimini dikkatli bir sekilde
cevirerek tahrk miline oturtun.

4 Malzemeleri ekleyin.

5 Kapag! takin - mil ucunun kapagin
ortasina oturmasina dikkat edin.

6 Cihazi galistirin.

onemli

® Tek asamall kek ya da yag ve sekerle krema hazirlamak igin
cirpict kullanmak uygun degildir; bu tir karisimlar ¢irpiciya
zarar verebilir. Kek hazirlamak igin daima kesici bigagi
kullanin.

Oneriler

® En iyi sonucu elde etmek icin oda sicakliginda yumurta
kullanin.

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

blylk karistirma kapagi
Sivi kanistirirken, bigakl blylk ®
karistirma kapagini kullanin. Bu kapak
ile cihazin sivi hacim kapasitesi 1 @
litreye’den 1,5 litreye ¢ikartilabilir, sizma \_/
Onlenir ve bigagin dograma basarimi
artirilabilir.

e

Tahrik mili ve kaseyi motor kismina

takin.

2 Bicagl takin.

islenecek gidalari ekleyin.

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

5 Kuguk kapagi takip cihazi ¢alistirin.

w

dilimleme/rendeleme diskleri

Cift tarafl dilimleme/rendeleme
diskleri - kalin @, ince @

Diskin rendeleme tarafini peynir, havug,
patates ve benzer kivamli gidalar icin
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 igin patates; Salata, garnitur,
casserole ve kizartmalar (6rn. havug,
swede, korjet, salatalik) katl malzemeler
kesmek igin.

Cok ince rendeleme diski @

Patates graten icin Parmesan peyniri ve
patates rendelemek igin.

emniyet

® Kapagi, kesme diski tamamen durmadan kesinlikle
acmayin.
® Cok keskin olan kesme disklerini dikkatle tasiyin
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kesme bicaklarinin kullanimi

1

Tahrik milini ve kaseyi motor
kismina takin.

Diski, ortasindaki tutma yerinden
kavrayarak dogru yuz( yukariya
bakacak sekilde @ tahrik miline
takin (©).

Simdi kapag takin.

Kullanmak istediginiz gida girisini
secin. Gida iticisi, 6zel ya da ince
malzemeler igin kiigik bir gida girisi
icerir.

Kuclk gida girisini kullanmak igin
6nce blyuk gida iticisini gida girisi
icine yerlestirin.

BuyUlk gida girisini kullanmak i¢in her iki iticiyi birlikte kullanin.
Gidayi, gida girisine yerlestirin.

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

Oneriler

taze gidalar kullanin

Gidalar ¢ok kigik kesmeyin. Gidalari, buylk gida girisinde
enlemesine doldurun. Bu sekilde gidalar islenirken yanlardan
kaymaz. Bunun yerine kig¢ik gida girisini de kullanabilirsiniz.
Dograma diskini kullanirken gidalari yatay yerlestirin.
Dilimlerken ya da rendelerken: Dikey olarak yerlestirilen gidalar
(® yatay olarak yerlestirilen gidalardan daha kisa kesilir @) .
islemden sonra tabak ya da kasede daima kiigik miktarda
artik malzeme kalir.
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@ narenciye sikacag!

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

@ koni
@ slzgeg

narenciye
sikacaginin kullanimi

1 Tahrik mili ve kaseyi motor
kismina takin.

2 Suzgeci kaseye yerlestirin -
Siizgeg kolunun, kase kolunun
hemen Ustine oturmasina
dikkat ediin @ .

3 Koniyi, tahrik milinin tstiine
yerlestirin ve oturana kadar gevirin (D.

4 Meyveyi iki pargaya kesin. Simdi cihazi ¢alistirip meyveyi koni
Uizerine bastirin.

® Narenciye sikacagi, slizgec tam olarak yerine oturmadan
calismayacaktir.

égutici
Ogittictiyt otlar kiymak, kuru yemis ve
cekirdek kahve égutmek icin kullaniniz.

@ bicak birimi

@ sizdirmaz halka

® kavanoz

@ sicrama 6nleme kapagi

emniyet

® Sirahiyi takmadan 6nce bigak birimini higbir
zaman 6guticiye takmayiniz.

® Coklu 6guticu aygita takili oldugu zaman hicbir
bicimde kavanozu ¢ikarmayiniz.

® Bicaklar cok keskindir. Bu ylizden bicaklara
elinizle dokunmayiniz ve cocuklari denetim
altinda tutunuz.

® Bicaklar tamamen durmadan asla 6gutlcuyd
cikarmayin.

(D
D

onemli uyarilar

e (Ogitiictiniin calisma émriini uzatmak igin
aygiti srekli olarak 30 saniyeden fazla
calistirmayiniz. Oguttigiiniiz yiyecek istediginiz
kivama gelince, aygiti durdurunuz.

® Aygitin plastik kismina zarar verebilecegi icin
baharatlari 6gltuctide 6gutmeyiniz.

e (Ogiitiicti diizgiin olarak takilmadigi takdirde aygit calismaz.

® Degirmeni yalnizca kuru icerikleri 6gitmek icin kullaniniz.




degirmenin kullanimi

1

Ogliteceginiz icerikleri kavanoza
koyunuz. Kavanozu yalnizca
yarisina kadar doldurunuz.
Conta halkasini bicak birimine
takiniz.

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

Bicak birimini tamamen yerine
sikica oturuncaya kadar cevirerek
kavanoza takiniz.

Ogiitiiciiyi giig tinitesinin {izerine yerlestirin ve gevirerek
kilitleyin (.

Azami hizi ya da titresim kumandasini kullaniniz.

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

Delikli kapak hava sizdirmaz niteliklidir.

faydal bilgiler

Otlari kiymadan 6nce yikayiniz ve kurulayiniz.

@ mini robot haznesi

@ mini robot kesici bigagi
@ mini robot haznesi ©

mini robot haznesinin @—\
kullanimi

1

Mini robot haznesini kullanarak
yesillikleri dograyin ve kiigik
miktarlarda malzemeler
hazirlayin; érnegin, et, sogan,
kuruyemis, mayonez, sebze,
pure, sos ve bebek mamasi.

Déndirme gévdesini ve
hazneyi gii¢ Unitesine oturtun.
Mini haznenin bacasinin i¢
tarafindaki yivleri ana bacadaki
yuvalarla hizalayarak mini robot
haznesini yerlestirin (D .

Kesici bigagi, dondirme
govdesine yerlestirin &) .
Hazirlanacak malzemeyi
ekleyin.

Kapag yerlestirin ve cihazi
calistirin.

giivenlik
Kesici bigaklar tamamen durmadan asla kapagi ¢ikarmayin.
Kesici bigaklar ¢cok keskindir — daima dikkatle tutun.

onemli

Robotunuzu baharat hazirlamak igin kullanmayin — baharatlar,
plastige zarar verebilir.

Kahve taneleri, buz pargalari ya da gikolata gibi sert gidalari
robotunuzda kullanmayin — bu tur gidalar bigaklara zarar
verebilir.
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ipuclari

Yesillikler en iyi temiz ve kuru iken dogranir.

Bebek mamasi hazirlamak igin, pismis malzemeleri
karistirirken daima az miktarda sivi ekleyin.

Et, ekmek, sebze gibi gidalari robotunuzda hazirlamadan énce
yaklasik 1-2 cm blyukliginde kip seklinde kesin.

Mayonez hazirlarken, yagi yiyecek ekleme borusundan ilave
edin.

KENSTORE™ aparat saklama askisi

Mutfak robotunuz, haznenin icine yerlesen bir aparat saklama
askisiyla birlikte gelir.

aparat saklama askisinin kullanimi

1 Kesici bigag! hazneye yerlestirin.
2 Sonra, girpiciyl, diskleri ve maksimum karistirma kapagini

saklama askisina oturtun @).

3 Saklama askisini kesici bigaga oturtun, en Uste robot kapagini

yerlestirin (n).




bakim ve temizlik

—_

w

Temizlige baglamadan énce daima cihazi kapatip fisini prizden
cekin.

Bigaklar ¢ok keskindir. Takip ¢ikartirken ¢ok dikkatli davranin.
Bazi gidalar, plastigin rengini degistirecektir. Bu durum
normaldir. Plastige zarar gelmez ve yiyeceklerinizin tadini
etkilemez. Biraz sivi bitkisel yag surtlmis 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 (0).

sivilastiric /6g(itiicu

Canag /surahiyi bigak biriminden
¢ikarmadan énce temizleyiniz.
Canag /surahiyi elle yikayiniz.
Contalari gikartip 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 cirpici

Cirpicilari, hafifge gekerek tahrik basligindan ayirin ve sabunlu
sicak su ile yikayin.

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

tum diger parcalar

Elle yikayip kurutun.

Alternatif olarak, bulasik makinenizin st rafinda da
yikayabilirsiniz. Kisa sureli, diisik yikama sicakhgr onerilir.

yetkili servis ve musteri hizmetleri

Arizal elektrik kablolari guvenlik nedeniyle degistiriimelidir.
Bunun icin Kenwood ya da yetkili bir Kenwood servisine
basvurabilirsiniz.

Cihazinizin,

kullanimi

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

Pred étenim rozlozte

redni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood

® Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a uschoveijte ji pro
budouci pouziti.

® QOdstrarite veSkery obalovy material a nalepky.

bezpecnostni zasady

® Noze a kotouce jsou velmi ostré, zachazejte s @
nimi opatrné. Sekacf nti drte pfi @
pouzivani i €iSténi vzdy za drzadlo nahore, s
ostfim smérem od sebe.

® Robota nezvedejte ani nepfenasejte za
drzadlo, které by mohlo prasknout a zpUsobit zranéni.

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

® Do pracovni nadoby a nadoby mixéru nesahejte a nevkladeijte
nacini, pokud je privodni kabel spotfebice v zasuvce.

® Vypnéte a vytdhnéte ze zasuvky:
o pred nasazovanim nebo snimanim dilt
O po pouziti
o pred ¢isténim

® Potraviny nikdy netlacte do plniciho hrdla prsty. Vzdy pouzivejte
prilozené 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 Uplné zastavi;
o Davejte pozor, abyste neodSroubovali nadobu mixéru nebo

mlynek od sekacich nozu.

® Nez nalijete tekutiny do mixéru, nechte je vychladnout na
pokojovou teplotu.

® K ovladani kuchynského robota nepouziveijte viko, ale vzdy jen
vypina&/regulator otacek.

® Je-li spojovaci mechanismus vystaven nepfimérené sile, miize
dojit k poSkozeni spotiebice a zranéni obsluhy.

® Nepouzivejte pfislusenstvi neschvalené vyrobcem.

® Nikdy nenechévejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

® Poskozeny spottebi¢ nepouzivejte. Dejte jej prohlédnout nebo
opravit — viz ,servis'

® Pohonnd jednotka, pfivodni kabel a zastrcka nesméji pfijit do
styku s vodou.

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

® Neprekracujte maximalni jmenovité kapacity.

® Nemocni a jinak oslabeni lidé smi spotfebi¢ pouzivat pouze
pod dohledem.

® S timto zafizenim si nesmi hrat ani je pouzivat déti.

® Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Spole€¢nost
Kenwood vylu€uje veskerou odpovédnost v pfipadég, ze
zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly
dodrzeny tyto pokyny.
nez spotrebi€ zapojite do zasuvky

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

® Tento spotiebi¢ odpovida smérnici Evropského hospodaiského
spolecenstvi ¢. 89/336/EHS.

pfed prvnim pouzitim

1 Noze zbavte v§ech oballl, véetné plastovych krytli ostfi. Pozor,
noze jsou velmi ostré. Obalovy material vyhodte, chrani noze
pouze béhem vyroby a prepravy.

2 Jednotlivé dily omyijte, viz ,Cisténi“

3 Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, sto¢te ho do prostoru v zadni
Gasti spotiebice.

legenda

kuchyrisky robot

pohonna jednotka

vyjimatelna hnaci hfidel
pracovni misa

viko

plnici hrdlo

péchovace

bezpecnostni bajonetovy uzavér
prostor pro pfivodni kabel
regulace otacek

OPOPOO®O®OO
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uzavér plniciho otvoru
viko

nadoba

tésnici krouzek
néastavec mixéru

SIGISIClC)

doplikové pfislusenstvi

V zakladni vybavé vaseho kuchynského robota nemusi byt
veskeré prisluSenstvi z nasledujiciho seznamu. Vybava zavisi
na zakoupeném modelu.

kraje¢

hnétaci hak

Slehac

viko strouhacich kotoucu
hruby strouhaci kotou¢

@906

[}
3
=l
<
(2]
&
o
o
c
=3
[}
Q
=
o
=X
S
c
s}

jemné strouhaci kotou¢ (typ Julienne)
pasirovaci nastavec

odstavovac citrusovych plodi

mlynek

monirobot

Ulozné pouzdro na adaptéry KENSTORE™
stérka

OBBE®B®®®



vybér otaCek pro vSechny funkce

Nastroj/adaptér Funkce Otacky Maximalni kapacity
Kraje¢ Jednorazové michani tésta 1-2 Celkovéa hmotnost 1,5 kg
Priprava peciva— zpracovavani tuku do tésta 2 Hmotnost mouky 340 g
Pridavani vody do tésta na peceni 1-2
Krajeni/michani pény/pomazanek 2 Maso 600 g
Kraje¢ s vikem strouhacich kotouc€t | Polévky — zaénéte na nizkych otackach a prejdéte 1-2 1,51
na2
Sleha¢ Slehani Zloutku a bilku 2 6 vajec
Vejce a cukr pro kynuta tésta bez tuku 2
Krém 1-2 500 mis
Hnétaci hak Kynuta tésta 2 600 g
Strouhaci kotouce Pevné potraviny, jako napfiklad mrkev nebo tvrdy syr. | 2
Mek¢ei potraviny jako napfiklad okurky nebo rajcata. 1
Pasirovaci nastavec Parmazan, brambory na bramborové knedliky. 2
Odstavriovac citrusovych plodu Citrusové plody. 1
Minirobot a kraje¢ Univerzalni pouziti. 2 200 g
Mixér Univerzalni pouziti. 2 1,51
Mlynek Univerzalni pouZziti. 2

jak pouzivat kuchynsky robot

Nasadte vyjimatelnou hfidel na motorovou ¢ast @.

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

Na hfidel nasadte zvolené pfislusenstvi.

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

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

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

Zapnéte pristroj a zvolte otacky.

Jestlize jsou nddoba nebo viko Spatné nasazené, robot se
nespusti.

Pro preru$ované zabéry pouzijte pulzy (P). Zafizeni bude
pulzovat po dobu, po kterou budete drzet ovladac v poloze.
Pfi snimani pracovni nadoby, vika a pfislusenstvi postupujte
opacné.

Pfed sejmutim vika robot vzdy vypnéte.

upozornéni

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

Pridavate-li do smési mandlovou esenci, dbejte na to, aby
nepfisla do styku s materidly z plastu. Mohla by na nich
zanechat neodstranitelné skvrny.
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pouzivani mixéru

1

@ NOoO b~ WN

Nasadte tésnici krouzek @ do noZové jednotky (4 a
zkontrolujte, zda je spravné usazen. Pokud je tésnéni
poskozené nebo neni nasazeno spravné, dojde k uniku
obsahu z nadoby.

Nasroubujte nddobu na noZovou jednotku.

Vlozte do nadoby suroviny.

Nasadte na viko pInici uzavér a otocte.

Otocenim vpravo zajistéte viko k nadobé.

Nasadte mixér na hnaci jednotku a otocenim zajistéte @.
Zvolte otacky nebo pouzijte pulzy.

Nez nalijete tekutiny do mixéru, nechte je vychladnout na
pokojovou teplotu.

tipy

PFi pfipravé majonézy vlozte vSechny suroviny, vyjma oleje, do
mixéru. Potom zapnéte mixér, nalijte olej do plniciho uzavéru a
nechte protéci.

Husté smési, napfiklad pomazanky a omacky, je tfeba setfit.
Pokud jde smés obtizné zpracovat, pridejte tekutinu.

PFi drceni ledu pouzijte kratké pulzni zabéry.

Aby byla zajisténa dlouha Zivotnost mixéru, nenechavejte jej
bézet déle, nez 60 sekund. Jakmile dosahne smés spravnou
konzistenci, ihned mixér vypnéte.

V zafizeni nezpracovavejte koreni, které muze poskodit
plastové ¢asti.

Pokud mixér neni spravné nasazen, zafizeni nebude fungovat.
Pfed zapnutim nevkladejte do mixéru suché suroviny. V
pfipadé potreby je nakrajejte na kousky, sejméte plnici uzavér
a po zapnuti zafizeni je postupné vhazujte do mixéru.

V mixéru neskladujte zadné pfedméty. Mimo pouzivani jej
uchovavejte prazdny.

Nikdy nemixujte vice nez 11/2 | (2pts 12floz), zejména u
hustych tekutin, jako jsou mlééné napoje.




jak pouzivat pfislusenstvi

@ sekaci nlz/G9 hnétac tésta

Sekaci niz ma z celého prislusenstvi

vliv na dosazenou konzistenci. Chcete-li

si dosahnout hrubsi konzistence, pouZite
pulsni spinaé.

Sekaci niz pouzijte na pecivo a kolace, k
sekani syrového a varfeného masa,
zeleniny, ofechd, k pfipravé pastik,
pomazanek, krémovych polévek

a k vyrobé strouhanky z peciva a

chleba. Neni-li soucasti vybavy hnétag,
muZzete pouzit sekaci niz i k pfipravé
kynutého tésta.

Hnéta¢ se pouziva na kynuté tésto.

tipy

sekaci ntiz

Maso, chléb a zeleninu pokrajejte asi na
2cm kousky.

Pecivo nakrajené na kousky vhazujte do plniciho hrdla za
chodu.

Pripravujete-li tésto, nakrajejte jesté tuhy tuk z chladnic¢ky na
2cm kostky.

Nenechavejte smés zpracovavat pfili§ dlouho.

hnétag tésta

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

Dal$i hnéteni provadéjte pouze ruéné. Dalsi hnéteni v nadobé
se nedoporuéuje, protoze robot by se mohl prevrhnout.

®

@ Slehac se dvéma metlami

Pouzivejte pouze na fidSi 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 Slehac

1

Na pohonnou jednotku nasadte hnaci
hfidel a nadobu.

Obé metly zasurite pevné do hlavice
8lehage © .

Slehaé nasadite pomalym otacenim, az
do hnaci hfidele zapadne.

Do nadoby pfidejte prisady.

Nasad'te viko - dbejte na to, aby
zakonéeni hfidele sméfovalo do stfedu
vika.

Zapnéte.

dulezité

Slehaé neni vhodny pro pfipravu rychlého pegiva nebo krémd
z tuku a cukru, protoZe tyto smési jej mohou poskodit. Pro
pripravu peciva vzdy pouzivejte krajec.

tipy

Nejlepsich vysledkd dosahnete, pouzijete-li vejce pokojové
teploty.

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

22

maxi kryt
P¥i zpracovavani tekutin pouzivejte
sekaci n(iz s maxi krytem. Umozniuje
zvétsit objemovou kapacitu nadoby z 1
litru na 1,5 litru, zabrafuje vyliti a
zvySuje efektivnost sekaciho noze.

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci
hfidel a nadobu.

2 Nasadte nastavec se sekacim nozem.

Pridejte pfisady podle potieby.

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

5 Nasadte viko a zapnéte.

w

platkovaci/strouhaci kotouce

oboustranné platkovaci/strouhaci
kotouce - na hrubo (9, na jemno @)
Strouhaci stranu pouzivejte na syry,
mrkev, brambory a potraviny podobné
konzistence.

Platkovaci stranu pouzivejte na syry,
mrkev, brambory, brukey, okurku, cuketu,
Eervenou fepu a cibuli.

jemny krajeci kotou¢ @)

Pouzive ke krajeni:

brambor pro jemné hranolky; surovin
pevné konzistence do salatu, ozdob,
zapékanych a michanych jidel (napi
mrkve, tufinu, cukety, okurky).

kotou& na velmi jemné strouhani @
Ke strouhani parmezanu a brambor do
bramborovych knedlika.

bezpecnostni zasady

® Nikdy nesnimejte viko pfed Gplnym zastavenim feznych
kotouéd.
® S feznymi kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.



jak pouzivat fezné kotouce

1

Na pohonnou jednotku nasadte
hnaci hfidel a nadobu.

Kotou¢ uchopte za Uchytku uprostied
@ anasadte na hfidel spravnou
stranou nahoru ®).

Nasadte viko.

Zvolte plnici hrdlo vhodné velikosti.
Péchova¢ obsahuje mensi plnici
hrdlo ke zpracovani jednotlivych
kouskud nebo surovin mensiho
priméru.

Mensi plnici hrdlo vytvofite
zasunutim velkého péchovace do
plniciho hrdla. Na velké pinici hrdlo
pouziite spolecné oba péchovace.
Do hrdla zasurite to, co chcete zpracovat.

Zapnéte a rovnomérné tlacte péchovacem - nikdy nestrkejte do
plniciho hrdla prsty.

tipy

Pouzivejte ¢erstvé suroviny

Suroviny nekrajejte na pfilis malé kousky. Plnici hrdlo by se
mélo zaplnit co nejvice do Sifky. Suroviny pak pfi zpracovani
neujizdéji na stranu. Nékdy je lepsi pouzit malé plnici hrdlo.
Pouzijete-li krdjeci kotou¢, vkladejte suroviny vodorovné.

Pfi krajeni na platky nebo strouhani: svisle umisténé suroviny
(® se zpracuji na kratsi kousky a vodorovné umisténé suroviny
© na delsi.

Po kazdém pouziti kotou€li zistane na kotouci nebo v nadobé
trochu nezpracovanych surovin.

g
=

Q!
Q)
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@ lis na citrusové plody

O)
@)

jak pouzivat lis na
citrusy

1

Slouzi k lisovani §tav z
citrusovych plodl (napt:
pomerancu, citrond, limet
a grapefruitd).

kuzel
sitko

Na pohonnou jednotku nasadte
hnaci hfidel a nadobu.

Na nadobu nasadte sitko.
Presvédéte se, zda je drzadlo
sitka zasazeno v poloze pfimo
nad drzadlem nadoby (®
Nasad'te kuzel otagivym 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.

mlynek

®OEO

bezpecnostni zasady

Mlynek pouzivejte k sekani zeleného kofeni a ke
mleti ofechli a kdvovych zrn.

nozova jednotka
tésnici krouzek
dzban

viko s vysypkou

Sekaci noze nesmite upevnit na hnaci
jednotku bez namontované nadoby.
Nadobku neods$roubovaveijte, pokud je mlynek
nasazen na hnaci jednotce.

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

Mlynek snimejte vzdy az poté, co se noze

zcela zastavi. @—
dulezité
Zivotnost mlynku prodlouZite, kdyZ ho nenechate

bézet bez pferuseni déle nez 30 vtefin. Mlynek
vypnéte okamzité, jakmile doséhnete
pozadované jemnosti.

Nemixujte tvrda koreni, mohla by poskodit
umélou hmotu.

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

Pouzivejte pouze suché komponenty.



pouziti mlynku

1

Vlozte komponenty do nadobky.
Nadobku zapliite maximalné do
poloviny.

Vlozte tésnéni do nozové jednotky.
Obratte noZovou jednotku dnem
vzhUru. V této poloze ji umistéte na
nadobku.

Nasroubuijte ji na nadobku a dobre
utahnéte.

Nasadte mlynek na hnaci jednotku
a otogenim zajistéte (.

Spustte na

maximalni rychlost nebo pouzijte pulzovaci funkce.

Po skonéeni mleti muzete nozovou jednotku nahradit vikem
s vysypkou.

Viko s vysypkou neni neprody$né utésnéné.

poznamky

Zeleni kofeni musi byt pfed sekanim Cisté a suché.

@ minirobot

@ kraje¢ minirobota
@ nadoba minirobota

pouzivani s nadobou
minirobota

1

Minirobot slouzi ke krajeni bylin
a ke zpracovavani malych
mnozstvi surovin, jako
napfiklad masa, cibule, ofechi,
majonézy, zeleniny,
pomazéanek, omacek a détské
VyZivy.

Nasadte hnaci osu a nadobu
na hnaci jednotku.

Nasadte nadobu minirobota
tak, aby byla zebra uvnitf duté
osy nadoby zarovnana s
drazkami na hlavni duté ose
.

Nasadte kraje¢ na hnaci osu
®.

Vlozte suroviny, které chcete
zpracovat.

Nasadte viko a zapnéte
zarizeni.

bezpeénost

Viko snimejte vzdy az poté, co se krajec zcela zastavi.

Krajec je velice ostry — vzdy s nim manipulujte opatrné.
dulezité

V zafizeni nezpracovavejte koreni, které muze poskodit
plastové casti.

Nezpracovavejte tvrdé potraviny, jako napfiklad kavova zrnka,
kostky ledu nebo ¢okoladu, které mohou poskodit noze.

tipy

Byliny se nejlépe krajeji Cisté a suché.

PFi mixovani vafenych surovin pro détskou vyzivu vZzdy pfidejte
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trochu tekutiny.

® Pred zpracovanim nakrajejte potraviny jako maso, pecivo nebo
zeleninu na kostky cca 1 -2 cm (1,2 — 3,4 in).

® Pfi pfipravé majonézy pfidejte do plniciho uzavéru olej.

Ulozné pouzdro na adaptéry
KENSTORE™

Kuchynisky robot je dodavan s tloznym pouzdrem na adaptéry,
ktery se vklada do nadoby.

pouzivani ulozného pouzdra

1 Vlozte do nadoby krajec.
2 Potom vlozte do UloZzného pouzdra Slehag¢, strouhaci kotouce a
viko @).

3 Nasadte pouzdro na kraje¢ a nahoru viko robota (n).




Udrzba a Gisténi

Pred ¢isténim robot vzdy vypnéte a pfivodni kabel vytahnéte ze
z4asuvky.

S noZi a kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.

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 navihéenym v rostlinném oleji.

pohonné jednotka

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

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

mixér/mlynek

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

Nadobu mixéru/mlynku umyjte v ruce.

Vyjméte a omyijte tésnéni.

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

Pfeklopte a nechte oschnout.

Slehaé se dvéma metlami

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

Hlavici Slehace otfete vihkym hadfikem a osuste. Hlavici
Slehace neponofujte do vody.

ostatni dily

Umyijte v ruce, pak osuste.

Nebo je muzete umyt v horni pfihrddce mycky na nadobi.
Doporucujeme kratky program s nizkou teplotou.

servis a péce o zakaznika

Poskozeny privodni kabel musi z bezpe¢nostnich divodi
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.
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Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathaték — olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalit.

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és &érizze meg
késébbi felhasznalasral!

® Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét!

biztonsag

® | egyen Ovatos: a késpengék és a vagolapok
nagyon élesek. A késpengét mindig fent a
tengelynél (@, az éltél tavol fogja meg
hasznalat és tisztitas kézben.

® A készilléket nem szabad a fogantyunal
fogva felemelni, illetve szallitani — ellenkezé esetben a
fogantyu eltérhet, ami sériilést okozhat.

® A keverdedény kilritése el6tt mindig vegye ki a késpengét.

® Amig a készllék fesziiltség alatt van, ne tegyen semmit, illetve
ne nyuljon kézzel a kever6edénybe vagy a lékészitbe.

® Kapcsolja ki a késziiléket, és huzza ki a csatlakozédugaszt:
o az alkatrészek behelyezése vagy kiemelése el6tt,
o hasznalat utan,
o ftisztitas el6tt.

® Soha ne az ujjaival, hanem mindig a tartozékként mellékelt
témdraddal/tomdérudakkal nyomja at az alapanyagot az
adagolotdlcséren.

® A kever6-edény fedelének levétele elétt, illetve miel6tt a
turmixolot/daralot leveszi a meghajtoé egységrél:
o kapcsolja ki a készlléket;
o varjon addig, amig a tartozék/pengék mozgasa teljesen

megsz(nik;
o Ugyeljen arra, hogy a turmixolé/daralé edényt ne csavarja le
a forgokésrél.

® Hagyjon minden folyadékot szobah&mérsékletre hdlni, mielstt
a turmixgépbe 6ntené azokat.

® Soha ne a fedével, hanem mindig a be/ki
sebességszabalyozoval kapcsolja a késziléket.

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

® Csak engedélyezett tartozékot hasznaljon.

® A bekapcsolt robotgépet ne hagyja feltigyelet nélkul.

® Soha se hasznaljon hibas készlléket. Intézkedjék gép
atvizsgalasardl vagy javitasarol: lasd a javitasrol szolo részt.

® A géptestet, a haldzati vezetéket és a csatlakozoédugaszt 6vja
a nedvességtol.

e Ugyelien arra, hogy a halézati vezeték ne logjon le az asztal
vagy munkafelilet szélérdl, és ne érintkezzék forro felllettel.

® Ne Iépje tul a feltlintetett maximalis kapacitast.

® Fizikai tamogatasra szorulok (id6sek, betegek) csak feligyelet
mellett hasznaljak a készuléket.

® Ne engedje gyermekeknek a késziilék hasznalatat vagy a
készulékkel valé jatszadozast!

® A készlléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a késziléket
nem rendeltetésszer(ien hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

a késziilék bekapcsolasa el6tt

® Ellendrizze, hogy a halézati fesziiltség megegyezik-e a
készllék aljan feltlintetett értékkel.

® Ez a készulék megfelel az Eurépai Gazdasagi Kozosség
89/336/ECK sz. iranyelvének.

az els6é hasznalat el6tt

1 Tavolitsa el az sszes csomagoléanyagot, tobbek kozott a vagokés
pengéjének miianyag véddboritoit. Legyen évatos, mert a
késpengék nagyon élesek. A védéboritdkat el kell dobni, mert
ezekre a gyartas és a szallitas soran van sziikség.

2 Mossa at az egyes részegyseégeket: lasd A készulék tisztitasa
c. fejezetet.

3 A halozati vezeték felesleges részét nyomja bele a készilék
hatlapjaba.

jelmagyarazat

alapkészulék

géptest

levehetd hajtotengely
keverd edény

fedd

adagolotolcsér
tomdérudak

biztonsagi reteszel6
halézati vezeték taroloja
sebesség szabalyozo

OPOPO®O®OO

leékészitd
zarodugo
fed6

edény
tomitégydrd
pengecsoport

SIGISICIC)

tovabbi tartozékok

Lehetséges, hogy az On robotgépéhez nem mellékeltek
minden alabb felsorolt tartozékot. A mellékelt tartozékok a tipus
valtozattol fliggenek.

késpenge

dagaszt6 eszkoz

attételes fém habverd par
maxi-kever6 fed6é

vastag szeletelé/durva darabol6 lemez
vékony szeletelé/finom darabol6 lemez
finom (Julienne tipusu) aprité lemez
reszel6 lemez

attételes citromfacsaré

daréalo

mini bura

KENSTORE™ karusszel tartozékok
kendlapat

OBBRPAROORR®®



A funkciok sebességének kivalasztasa

Eszkoz/tartozék Funkcio Sebesség | Maximalis kapacitas
Késpenge Egy lépcsés tésztakeverés 1-2 1,5kg teljes suly
Tészta — margarin beledolgozasa a lisztbe 2 340g liszt suly
Viz hozzaadaséaval 6sszedolgozza a tészta 1-2
hozzavaloit
Apritas/pépesités 2 600g hus
Késpenge maxi-keverd fedével Levesek — kis sebességen kezdjen, majd 1-2 1,5 liter
fokozatosan ndvelje a sebességet a 2
Habverd Tojasfehérjék 2 6 tojasfehérje
Tojas & cukor margarin nélkil készult 2
piskotatésztak részére
Krém 1-2 500 mis
Dagaszt6 eszkdz Eleszt6vel késziilt tésztak 2 600g
Lemezek — szeletel6/darabold/ Szilard alapanyagok, mint példaul a répa, vagy a | 2
reszeld kemény sajt
Lagyabb alapanyagok, mint példaul az uborka, 1
vagy a paradicsom
Reszel6 lemez Parmezan sajt, burgonya burgonyas gombéchoz. | 2
Citromfacsaro Citrom 1
Mini bura & kés Mindent feldolgoz 2 200g
Turmix Mindent feldolgoz 2 1,5 liter
Daralé Mindent feldolgoz 2

a robotgép hasznalata

1 Alevehetd tengelyt rogzitse a meghajté egységre @.

2 Ezutén igazitsa meg a kever6edényt, majd annak fogojat a
készllék hatlapja felé téve rogzilésig forgassa az éramutatd
jarasanak megfelel iranyaban @.

Valasszon ki egy tartozékot, és rogzitse azt a hajtétengelyre.

w

® Minden esetben el6bb rogzitse a keveréedényt és a tartozékot,

és csak ezutan toltse be a kever6edénybe a hozzavalokat.

4 Afed6t @ ugy tegye fel, hogy a hajtétengely csucsa a fedd
kdzepébe csusszon.

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

5 Kapcsolja be és valasszon egy sebességet.

® A keverdedény és a fedé6 nem megfelel6 illesztése esetén
a késziilék nem lizemel.

® Az impulzuslizem (P) révid sebességndvelésre szolgal. Az
impulzusiizem addig tart, amig a gombot lenyomva tartja.

6 Afedd, a tartozékok és a keveréedény eltavolitasat forditott
sorrendben kell végeznie.

® A fedd levétele el6tt mindig kapcsolja ki a késziiléket.

fontos
® A robotgép nem alkalmas kavészemek apritasara vagy
daralasara, illetve porcukor kristalycukorbdl valé elballitasara.
® Mandulaesszencia, illetve egyéb izesitéanyagok hozzaadasa
esetén Ugyelni kell arra, hogy ezek az anyagok ne érjenek a
mianyaghoz, mert ez tartds elszinezédést idézhet eld.

turmixgép hasznalata

1 A tomitégylrit @ illessze bele a forgokés egységbe (4 —
Ugyeljen, hogy a tomitégy(iri mindenhol megfeleléen
ratapadjon a forgokés egységre.

Ha a tomitégytirii megsériil, vagy nem illeszkedik
megfeleléen, akkor a késziilék szivaroghat.
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Csavarja ra az edényt a forgokés egységre.

Helyezze az alapanyagokat az edénybe.

Helyezze a toltényilas kupakjat a fed6be, és forditsa el.

Az éramutaté jarasaval megegyezd iranyban forditsa el a
fedét, hogy razarjon az edényre.

Helyezze a turmixgépet az elektromos egységre és forditsa el,
hogy megfeleléen razarjon @.

Valassza ki a megfelel§ sebességi fokozatot, vagy hasznalja
az impulzus Gzemmadot.

Hagyjon minden folyadékot szobahémérsékletre hilni,
mielStt a turmixgépbe 6ntené azokat.

javaslatok

Majonéz készitésekor az olajat leszamitva helyezze az 6sszes
alapanyagot a turmixgépbe. Turmixolas kézben 6ntse az olajat
a toltényilas kupakjaba és hagyja atfolyni rajta.

Sdrl folyadékok, példaul pépek és martasok eldallitasa utan
az edényfal letisztitasahoz tobb folyadékra lehet szlikség.
Jégdarabolashoz hasznalja az impulzus tizemmodot révid
szlinetekkel.

A turmixgép hosszu élettartama érdekében sose hasznalja a
késziléket 60 masodpercnél tovabb. Amint a turmixnak
megfelel6 az allaga, kapcsolja ki a késziléket.

Ne turmixoljon fliszereket, mert kart tehetnek a miianyag boritasban.
A készllék nem mikddtethetd, ha a turmixgép nincs
megfeleléen csatlakoztatva.

A turmixgép bekapcsolasa elétt ne helyezzen szaraz
alapanyagokat a turmix edénybe. Ha szlikséges, darabolja fel
a szaraz alapanyagokat, vegye ki a toltényilas kupakjat, majd
turmixolas kdzben egyenként ejtse bele ket a turmix edénybe.
Ne taroljon ételt a turmixgépben. Ha hasznalaton kivil van,
akkor mindig Uritse ki a készuléket.

Ne tegyen tébb mint 1 1/2 liter (2pts 12floz) folyadékot a
turmixgépbe — habzo folyadékok, példaul tejturmixok esetében
pedig ennél is kevesebbet.




a tartozékok hasznalata

@ késpenge/( tésztakeverd
Az Bsszes tartozék kozil a kés
hasznalhaté a legtébb feladathoz. A
feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi
idé hosszatol fiigg. A durvabb szerkezetli
anyagok feldolgozasahoz hasznalja az
impulzuskapcsolét.
A késpenge hasznalhato torta- és
sliteménykészitéshez, nyers és fétt hus,
z0Oldségfélék és dié apritasahoz,
pastétomokhoz, martasokhoz, purékhez
és levesekhez, valamint zsemlemorzsa
készitéséhez szaraz kenyérbdl vagy
zsemlébdl. Tésztakeverd hianyaban kelt
tészta keverékekhez is igénybe vehetd.

A tésztakeverd kelt tészta keverékekhez
hasznalatos.

otletek
késpenge

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

® A szaraz zsemlét tordelje darabokra, és mikodés kdzben
helyezze be az adagolétolcséren keresztil.

® Siteménykészitéskor kdzvetlendl hiitébdl kivett, 2 cm-es
kockakra vagott margarint hasznaljon.

® Vigyazzon, nehogy tul sokaig végezze a feldolgozast.
tésztakeverd

® Tegye bele a szaraz hozzavalokat a kever6edénybe, majd a
folyadékot a készilék jaratasa kézben tdltse be az
adagolotolcséren keresztil. A tészta rugalmas golyova valasaig
végezze a keverést (60-90 mp).

® Az atgyurast kézzel végezze, de lehetbleg ne a
kever6edényben, mert ezaltal karosodhat a késztlék.

@ habverd

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

a habver6 hasznalata

1 lllessze a hajtotengelyt és a
kever6edényt a géptestre.

2 Nyomija be jol a két verépalcat a
hajtofejbe © .

3 Ovatosan forgatva illessze helyére a
habver6t.

4 Adagolja be a hozzavaldkat.

5 lllessze helyére a fedét ligyelve arra,
hogy a tengely cstcsa a fed6
kdzepébe csusszon.

6 Kapcsolja be a késziléket.

fontos

® Egy lépcsds tésztakeveréshez, illetve margarin és cukor
felveréséhez ne haszndlja a habver6t, mert az
megrongalodhat. A tésztakeveréshez mindig a késpengét
hasznalja.

otletek

® A legjobb eredményt akkor kapja, ha a felhasznalt tojasok
szobahdmérsékletlek.

® Ellendrizze, hogy a keverdedény és a habver6 tiszta és
zsirmentes-e.

mixer terel6lap
Folyadékok keverése esetén a
késpengét a mixer terelSlappal
haszndlja, mert ezaltal 1 literre 1,5
literre novelhetd a mixelt anyag
mennyisége, elkertilhetd a szivargas, és
javithatd a penge aprito teljesitménye.

-

lllessze a hajtotengelyt és a
kever6edényt a géptestre.
2 lllessze helyére a késpengét.
Adagolja be a hozzavaldkat.
4 lllessze a terel6lapot a penge folé ugy,
hogy az a
keveréedény belsé peremére fekudjon fel
(© . Tilos a terel6lap lenyomasa: azt
mindig a k6zépsé fogantyunal szabad csak megfogni.
5 lllessze helyére a fed6t, és kapcsolja be a késziléket.

w

szeletel6/reszelblapok

megfordithat6 szeletel6/reszel6lapok
- vastag (9, vékony

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

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

finom apritélemez @

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

reszel6lap @

Parmezan sajt és knédlihez valo
burgonya lereszeléséhez.

biztonsag

® Soha ne vegye le a fed6t addig, amig a vagélemez teljesen
meg nem allt.

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



a vagolemezek hasznalata

1

llessze a hajtétengelyt és a
kever6edényt a géptestre.

A lemezt k6zéps6 fogantyujanal

(@ tartva helyezze a kivant oldallal
felfelé a hajtotengelyre (©.

lllessze helyére a fedét.

Valassza ki a kivant méret(i
adagolétolcsért. A tomérud-ban egy
kisebb méretli adagoloétolcsér is
talalhato, ami az aprobb hozzavalok
feldolgozasahoz hasznalhato.

A kis adagolotdlcsér hasznalatakor
el6bb helyezze be a nagy
témérudat az adagolétodlcsérbe.

A nagy adagolétolcsér hasznalatakor a két tomdérudat
egyszerre hasznalja.

Tegye be a hozzavalokat az adagolo6tolcsérbe.

Kapcsolja be a készlléket, és a toméruddal nyomkodja le a
hozzavaldkat. Soha ne tegye az ujjat az adagolotdlcsérbe.

otletek

Friss hozzavaldkat hasznaljon.

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

Az apritolap hasznalata esetén a hozzavaldkat vizszintesen
helyezze el.

Szeletelés vagy reszelés: a robotgép a fiiggélegesen ()
elhelyezett darabokat révidebb, a vizszintesen (@) elhelyezett
darabokat hosszabb szeletekre vagja.

A feldolgozast kovetéen a lapon vagy a keveréedényben
mindig lesz némi maradék.

29

@ citrusfacsaro

® kip

@ szliré

a citrusfacsard
hasznalata

1

2

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

lllessze a hajtotengelyt és a
keveréedényt a géptestre.
lllessze be a szlirét a
kever6edénybe Ugyelve arra,
hogy a sz(iré fogoja kdzvetlendl
a keveréedény fogdja () folott
legyen.

Helyezze ra, majd forgatva
hazza ra teljesen a kupot a
hajtotengelyre (7).

Vagja félbe a gyiimdlcsét, majd kapcsolja be a robotgépet, és
nyomja ra a gyimolcsét a kupra.

A citrusfacsaré addig nem miikédik, amig a sz(ir6 nincs joél
a helyén.

daralo

@ daralo kés

@ tomité gydr
® daralo edény
@ fedél, szorofejjel

biztonsag

A daralé fliszerek, di6 és kavé 6rlésére egyarant
hasznalhato.

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

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

Ugyeljen arra, hogy ne érjen a daralé kés
éleihez. A daralo kést mindig gyermekektd|
elzarva tarolja.

Ne vegye le a daralét, mig a késpengék
teliesen meg nem alltak.

fontos megjegyzések

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

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

Ha a daralot helytelendl szereli fel a robotgépre, a motor nem
indul el.

A daralot csak szaraz 6sszetevék feldolgozasara hasznalja.




a daralé hasznalata javaslatok

1

© mini bura

@ mini késpenge
® mini bura

a mini bura
hasznalata

1

® F(iszerndvényeket akkor javallott apritani, amikor a turmixgép
tiszta és szaraz.

® Bébiétel 6sszekeverésekor, ha elére elkészitett alapanyagokat
is hasznal, akkor mindig adjon hozza egy kis folyadékot is.

® A turmixolas megkezdése el6tt a hust, a kenyeret és a
zoldségeket vagja fel koralbelil 1-2 cm-es (1/2 — 3/4 in)

A feldolgozando ételt tegye a daralo
edénybe. Az edényt legfeljebb félig
toltse meg.

Helyezze a tomitd gydr(it a daraloé
kés aljzataba.

A daralé kést forditsa fejjel lefelé, kockakra.

és illessze a daral6 edeny szajara ® Majonéz készitésekor az olajat a toltényilason keresztiil
ugy, hogy a kés az edénybe érjen. adagolja.

Csavarja az aljzatot az edényre, és

kezzel szoritsa meg. KENSTORE™ karusszel tartozékok
Helyezze a daralot az elektromos

egységre és forditsa el, hogy razarjon (. A turmixgéphez tartozik egy tarol6 karusszel is, amely
Kapcsolja a robotgépet maximalis sebességre vagy hasznalja beleilleszthetd a buraba.

a rovid izem gombot.

Ha elkésziilt a daralassal, vegye le a daralo kést, és helyezze a tarol6 karusszel hasznalata

fel a fedelet: az elkészilt port kdzvetlenil a daralébdl szérhatja . i i

az ételre. 1 lllessze a késpengét a buraba.

A fedél nem zar légmentesen. 2 lllessze a habverét, a lemezeket és a fedét a karusszelbe @).

L | 3 lllessze a karusszelt a késpenge folé és helyezze fel a
néhany j6 tanacs keszlék fedelét ().
A fliszerndvényeket lehetbleg tisztan és szarazon daralja.

A mini bura fliszernévények
Osszeapritasara és kis
mennyiségl alapanyagok, mint
példaul hus, hagyma, magvak,
majonéz, zoldségek, purék,
szbszok és bébiétel
Osszekeverésére alkalmas.

lllessze a meghajtd tengelyt és
a burat az elektromos
egységre.

lllessze fel a mini burat - a mini
bura belsejében talalhato
bordazatnak illeszkednie kell a
kozéps6 csbbordazatahoz (1) .
Helyezze a késpengét a
meghaijto tengely folé (k) .
Rakja be az dsszekeverendd
alapanyagokat.

Helyezze fel a fed6t és
kapcsolja be a késziléket.

biztonsag

Ne vegye le a fed6ét, mig a késpenge teljesen meg nem allt.
A késpenge nagyon éles — mindig kell elévigyazatossaggal
nyuljon hozza.

fontos

Ne turmixoljon fliszereket, mert kart tehetnek a miianyag
boritasban.

Ne turmixoljon kemény alapanyagokat, mint példaul
kavébabot, jégkockakat vagy csokoladét, mert kart tehetnek a
késpengében.
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apolas és tisztitas

® Tisztitas el6tt minden esetben kapcsolja ki a gépet, a halozati
dugaszt hizza ki a konnektorbdl.

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

® Bizonyos élelmiszerek hatasara a miianyag elszinezédhet. Ez
teliesen normalis jelenség, ami nem karositja a mdanyagot,
illetve nem befolyasolja az élelmiszerek izét. Az ilyen
elszinezédések névényi olajba martott ruhadarabbal doérzsdlve
tavolithatok el.

géptest

® E[6bb nedves ruhaval tordlje at,
majd torolje szarazra. Ugyeljen
arra, hogy a reteszeld
mechanizmus teriletén ne
legyenek élelmiszermaradékok.

® A halozati csatlakozo vezeték
felesleges részét a készilék
hatlapjaban kialakitott helyen
tarolja (0).

turmixolé/daralé

Miel6tt a turmixolé/daralé edényt lecsavarja a forgokésrol,

mindig dntse ki az edény tartalmat.

2 A turmixold/daralé edényt kézzel mosogassa el.

Vegye ki és mossa el a tomitéseket

4 Ne nyuljon az éles pengékhez. Forrd szappanos viz
segitségével kefélje tisztara, majd csap alé tartva oblitse at
alaposan azokat. Tilos a pengecsoportot vizbe meriteni.

5 Lefele forditva hagyja megszaradni.

N

w

habveré

® A ver6palcakat enyhe hizogatassal emelje ki a hajtofejbdl,
majd meleg szappanos vizben mosogassa el.

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

egyéb alkatrészek

® Ezeket kézzel mosogassa el, majd tordlje szarazra.

® Ezek mosogatégépben is elmoshatoak, ha a legfelilre helyezi
Oket a gépben. Rovid és alacsony hémérsékletl program a
javallott.

szerviz és Ugyfélszolgalat

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

Amennyiben segitségére van sziiksége:

® A készllék hasznalataval kapcsolatban; vagy

® A készllék szervizelése vagy javitasa céljabol
Keresse fel azt az lizletet, ahol a robotgépet vasarolta.

31



Polski

Przed przystapieniem do czytania instrukcji prosimy roztozy¢ pierwsza strone z ilustracjami

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

® Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je na
wypadek potrzeby skorzystania z nich przysztosci.

® \Wyjmij wszystkie materiaty pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

® Noze i tarcze tnagce sg ostre;nalezy
obchodzi¢ sie z nimi ostroznie. Zawsze
trzymaé noze za wierzch uchwytu @ , z
dala od krawedzi tnacej, zaréwno podczas
uzytkowania, jak i podczas czyszczenia.

® Nie podnosi¢ ani nie przenosi¢ malaksera za uchwyt, gdyz
grozi to peknieciem uchwytu i odniesieniem obrazen fizycznych
przez uzytkownika.

® Przed oproznieniem miski zawsze wyjmowac ostrze.

® Gdy urzadzenie jest podtaczone do zasilania, nie wktadaé rak
do miski ani do miksera.

® Wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke:
o przed dotgczeniem lub wyjeciem jakiej$ czesci
O po uzyciu
o przed czyszczeniem

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

® Przed zdjeciem pokrywki z miski lub zdjeciem miksera/mtynka
z korpusu z silnikiem:
o wytgczy¢ urzadzenie;
o poczekac, az wszystkie elementy /ostrza catkowicie sie

zatrzymaja;
o Uwazaj, aby nie odkreci¢ dzbanka miksera lub mtynka od
zespotu ostrzy.

® Zanim wlejesz dowolny ptyn do blendera, zaczekaj, poki on sie
schtodzi do temperatury pokojowe;j.

® 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 nadmierne;j sity.

® Nie nalezy uzywaé niedozwolonego wyposazenia.

® Nie pozostawia¢ wiaczonego urzadzenia bez dozoru.

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

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

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

® Nie przekracza¢ podanych maksymalnych pojemnosci.

® Nie pozwala¢ na korzystanie z urzadzenia bez nadzoru przez
niedofezne osoby.

® Dzieciom nie wolno uzywaé urzadzenia ani bawi¢ sie nim.

® Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w
przypadku niewtasciwego korzystania z urzadzenia lub
nieprzestrzegania niniejszych instrukciji.
przed podigczeniem urzadzenia

® Upewni¢ sie, ze napiecie sieci jest takie samo jak podane na
spodzie urzadzenia.

® Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg UE 89/336/EEC.
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przed uzyciem urzgdzenia po raz pierwszy

1 Zdja¢ opakowanie urzadzenia wraz z plastykowymi
ochraniaczami nozy. Nalezy uwazaé, gdyz noze i tarcze tnace
s bardzo ostre. Ochraniacze te nalezy wyrzucié, gdyz stuzg
one tylko do ochrony ostrzy podczas produkciji i transportu.

2 Umy¢ czesci (patrz “czyszczenie”).

3 Nadmiar kabla umiesci¢ z tytu urzadzenia.

wykaz czesci

malakser

korpus

wyjmowalny watek napedzajacy
miska

pokrywka

podajnik

popychacze

blokady bezpieczenstwa
miejsce na kabel

regulator szybkosci

ikser

zatyczka otworu do napetiania
pokrywka

zbiornik

uszczelka

podstawa z nozami

SIGISICIc = ENCICICISICICIOICIS)

dodatkowe wyposazenie

Nie wszystkie nizej wymienione czesci moga by¢ dotgczone do
kompletu Twojego robota kuchennego. Lista czesci w
zaleznosci od modelu.

zespdt nozy tnacych

narzedzie do zagniatania ciasta

podwadjna metalowa trzepaczka z przektadnig

ostona maxi-blend

tarcza do krojenia na grube plasterki/siekania zgrubnego
@ tarcza do krojenia na cienkie plasterki/siekania na drobno
@) tarcza do siekania cienkich frytek

@ tarcza do rozcierania

wyciskacz do cytrusow

mtynek

miska mini-malaksera

karuzelowe tacze na nasadki KENSTORE™

szpatutka

CISISIS)E)

OBB®®



wybor ustawienia predkosci dla poszczegolnych funkgji

Narzedzie/nasadka Funkcja Predkos¢ Maksymalna objetos¢
Zespdt nozy tngcych Jednostopniowe ciasto w proszku 1-2 Catkowita waga 1,5 kg
Ciasto — ucieranie tluszczu z maka 2 Waga maki 340 g
Dodanie wody w celu potaczenia sktadnikow ciastal 1 — 2
Siekanie/przecieranie/pasztety 2 Waga migsa 600g
Zespdt nozy tnacych z ostong Zupy — rozpoczg¢ przy matej predkosci i 1-2 1,5 litra
maxi-blend zwigkszaé do ustawienia 2
Trzepaczka Biatka jaj 2 Biatka z 6 jaj
Jaja z cukrem do biszkoptow bez ttuszczu 2
Smietana 1-2 500 ml
Narzedzie do zagniatania ciasta Mieszanki z drozdzami 2 600 g
Tarcze — krojenie na plasterki/ Twarde produkty, takie jak marchewka, twardy ser | 2
siekanie/krojenie frytek Bardziej miekkie produkty, takie jak ogorki 1
i pomidory
Tarcza do rozcierania Parmezan, ziemniaki na kopytka 2
Wyciskacz do cytruséw Owoce cytrusowe 1
Miska mini-malaksera i zespot Wszystkie zastosowania 2 200 g
nozy tnacych
Nasadka miksujaca Wszystkie zastosowania 1,5 litra
Mtynek Wszystkie zastosowania

jak uzywaé malaksera

Zamocowac odtgczalny trzonek do zespotu napedowego @.
Umiesci¢ miske raczka do tytu i przekreci¢ zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, az sie zablokuje @.

Zatozy¢ na watek wybrane narzedzie.

Zawsze przed wtozeniem sktadnikéw umiesci¢ miske i
narzedzie na urzadzeniu.

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

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

Wigcz i wybierz szybkosé

Urzadzenie nie bedzie dziata¢, gdy miska i pokrywka nie sg
dobrze zatoZone.

Do pracy przerywanej nalezy uzywac przycisku pracy
impulsowej (P). W trybie pracy impulsowej urzadzenie pracuje
tak dtugo, jak wcisniety jest przycisk.

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

Przed zdjeciem pokrywki wylaczy¢ 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 uwazac,
aby nie dotykaty czesci plastikowych, gdyz moga powodowaé
jego trwate zabarwienie.

jak uzywac nasadki miksujgcej

1

w

Zatozy¢ pierscien uszczelniajacy @ na zespot nozy tnacych @),
sprawdzajac poprawnos$¢ umieszczenia uszczelki.

W przypadku uszkodzenia lub nieprawidtowego zatozenia
uszczelki nastapi wyciek cieczy.

Wkreci¢ naczynie na zespét nozy tnacych.

Umiesci¢ sktadniki w naczyniu.

Umiesci¢ zakrywke wlewu na pokrywie, a nastepnie dokrecic.
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Wkreci¢ pokrywe w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, az zaskoczy na naczyniu.

Umiesci¢ nasadke miksujaca na zespole napgdowym i obrécic,
az zaskoczy @.

Ustawi¢ odpowiednig predkos$¢ lub sterowac przy uzyciu
przycisku pracy impulsowe;.

Zanim wlejesz dowolny plyn do blendera, zaczekaj, poki
on sie schlodzi do temperatury pokojowe;j.

wskazowki

Podczas przygotowywania majonezu umiesci¢ w przystawce
miksujacej wszystkie sktadniki z wyjatkiem oleju. Nastepnie,
przy pracujacym urzadzeniu, wla¢ olej przez zakrywke wlewu i
pozwoli¢, aby sie wymieszat.

Mieszaniny o gestej konsystencji (np. pasztety i dipy) moga
wymagaé wyskrobania. W razie napotkania trudnosci przy
miksowaniu dodac¢ wiecej ptynu.

Przy kruszeniu lodu uzy¢ przycisku pracy impulsowej w trybie
kroétkich cykli pracy przerywanej.

Aby wydtuzy¢ zywotnos$¢ nasadki miksujacej, nigdy nie
uruchamiac jej na dtuzej niz 60 sekund. Wytaczy¢ zaraz po
uzyskaniu pozadanej konsystenciji.

Nie miksowaé przypraw korzennych, gdyz spowodujg one
uszkodzenie plastikowej powierzchni.

Urzadzenie nie uruchomi sie, jesli nasadka miksujgca zostanie
nieprawidtowo zamontowana.

Nie umieszczac suchych sktadnikow w przystawce miksujacej
przed jej wigczeniem. W razie potrzeby pocig¢ wczesniej
sktadniki na kawatki, zdja¢ zakrywke wlewu, a nastepnie, przy
pracujgcym urzadzeniu, kolejno je dodawac.

Nie wykorzystywaé¢ nasadki miksujacej w charakterze
pojemnika do przechowywania. Przed i po uzyciu nasadka
miksujgca powinna by¢ oprézniona.

Nigdy nie miksowaé¢ wigcej niz 1 1/2 litra cieczy (mniej w
przypadku pienigcych sie cieczy, takich jak koktajle mleczne).




jak uzywaé dodatkowego wyposazenia

@ n6z/(® narzedzie do wyrabiania ciasta
NOz jest narzedziem najbardziej
wszechstronnym ze wszystkich.
Konsystencja po przerobie bedzie
zalezata od dtugosci czasu obrébki. ®
Aby otrzymac¢ twardsza konsystencje,
nalezy uzywac przycisku pracy
impulsowej.
Noza mozna uzywac do
przygotowywania ciast, siekania
surowego i goto-wanego migsa, warzyw,
orzechow, pasztetow, sosoéw,
rozdrabniania zup, a takze do kruszenia
biszkoptéw i suchego chleba. Jesli w
zestawie nie ma zatagczonego narzedzia
do wyrabiania ciasta, mozna uzy¢ do
tego celu noza.

Do wyrabiania ciasta drozdzowego
uzywaé specjalnego narzedzia.

wskazéwki
néz

® Przed przetwarzaniem pociaé mieso, chleb, warzywa na kostki
o wielko$ci ok. 2cm (3/4 cala).

® Biszkopty potamac na kawatki i dodawac, gdy urzadzenie
pracuje.

® Przy przygotowywaniu ciasta dodawacé ttuszcz wprost z lodéwki
pokrojony na 2-cm kostki.

® Uwazaé, aby nie przetwarza¢ zbyt diugo.
narzedzie do ciasta

® Umiesci¢ suche sktadniki w misce i poprzez podajnik dodac
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 urzgdzenie moze wpas¢ w drgania.

@ trzepaczka podwdjna z
przektadnig

Nalezy uzywac jej tylko do lekkich mieszanek, jak biatka,
$mietana, mleko zageszczone i do
ubijania jajek z cukrem do biszkoptéw
bez tluszczu. Cigezsze mieszanki, jak
tluszcz i maka, moga zniszczy¢
trzepaczke.

jak uzywac trzepaczki

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na
korpusie.

2 Oba bijaki wiozy¢ dobrze do gtowicy
napedzajacej © .

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

4 Doda¢ sktadniki.

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

6 Wiaczyé urzadzenie.
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wazne

® Trzepaczka nie nadaje sie do przygotowywania
jednostopniowych ciast w proszku ani do ucierania ttuszczu i
cukru, a uzycie do tego celu tej trzepaczki doprowadzi do jej
uszkodzenia. Do przygotowywania ciasta nalezy zawsze
uzywac zespotu nozy tnacych.
wskazéwki

® Najlepsze rezultaty mozna osiagnaé wtedy, gdy jajka maja
temperature pokojowa.

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

ostona maxi-blend

Podczas mieszania ptynéw nalezy
uzywac 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 Przymocowac noz.

3 Wiozy¢ sktadniki, ktére majg byé
przetwarzane.

4 Zatozy¢ ostone nad nozem i oprze¢ ja na
wystepie wewnatrz miski © . Nie
naciskaé na ostone, przytrzymywac ja za
Srodkowy uchwyt.

5 Zatozy¢ pokrywke i wigczy¢ urzadzenie.

tarcze krojace/siekajace

tarcze obustronne krojgce /siekajace -
grube (9 cienkie 0

Strony siekajacej nalezy uzywac do
seréw, marchewki, ziemniakow i
zywnosci o podobnej konsystencji.
Strony krojgcej nalezy uzywac do serow,
marchewki, ziemniakdw, kapusty,
0gorkow, cukini, buraczkéw i cebuli.
tarcza do drobnego siekania (styl
Julienne) @

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

Tarcza drobna @

Do tarcia parmezanu i ziemniakéw na
knedle.

bezpieczenstwo

® Nigdy nie zdejmowaé pokrywki zanim tarcza tnaca nie
zatrzyma sie catkowicie.
® QObchodzi¢ sig ostroznie z tarczami, gdyz sg bardzo ostre.



jak uzywac tarczy tngcych

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske

2 Trzymajac tarcze za Srodkowy

3 Zatozy¢ pokrywke.
4 Wybra¢ odpowiedni rodzaj

na korpusie.

uchwyt @ umiescié ja na watku
odpowiednig strong do gory ©

podajnika. W popychaczu znajduje
sie mniejszy podajnik stuzacy do
przetwarzania pojedynczych lub
cienkich sktadnikéw.

Aby uzyé mniejszego podajnika,
nalezy najpierw wiozy¢ do
podajnika wiekszy popychacz.

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

5 Wtozy¢ do podajnika zywnos¢.
6 Wiaczy¢ urzadzenie i ptynnie popychaé¢ zywno$¢ — nigdy nie

wktada¢ do podajnika palcow.

wskazowki

Uzywac¢ $wiezych sktadnikow

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

Przy uzywaniu tarczy siekajacej nalezy umiesci¢ sktadniki
poziomo.

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

Zawsze po przetwarzaniu pozostanie pewna ilo$¢ odpadéw na
tarczy lub w misce.
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@ wyciskacz do cytruséw

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

@ stozek
@ sitko

jak uzywac
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
napedzajgcym przekrecajac go tak, aby opadt catkowicie na doét

4 Przecig¢ owoc na potowe. Wigczyé urzadzenie i przyciskac
potdéwke owocu do stozka.

® Wyciskacz do owocdéw nie bedzie dziatal, jesli sitko nie jest
dobrze zatozone.

miynek

Uzywaj mtynka do mielenia przypraw ziotowych,
orzechdéw i kawy. o

zespot nozy
uszczelka

stoik

wieczko z sitkiem

®ee0

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
zespot ostrzy z dala od dzieci.

® Nigdy nie demontowa¢ mtynka zanim ostrza nie
przestang wirowac.

uwaga

® Aby zapewni¢ sobie dtugoletnie uzytkowanie
miynka, nigdy nie wigczaj go na dtuzej, niz 30
sekund. Wytgcz natychmiast po uzyskaniu
zgdanej konsystencji.

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

® Urzadzenie sie nie wigczy, jesli mtynek bedzie niewtasciwie
zatozony.

® Uzywaj wylacznie do produktow suchych.



jak uzywac¢ mtynka

1

W16z sktadniki do stoika napetniajgc
nie wiecej, niz do potowy.

Zatdéz gumowa uszczelke w zespole
ostrzy.

Obro¢ zespdt ostrzy spodem do
gory. Wioz go do stoika, ostrzami do
dotu.

Nakre¢ podstawke na stoik, dobrze
dociggajac w palcach.

Umie$ci¢ mtynek na zespole
napedowym i obréci¢, az zaskoczy

Zatacz predkos¢ maksymalna, wzglednie uzywaj pracy
impulsowej.

Po zmieleniu na miejsce zespotu ostrzy mozna zatozyé
wieczko z sitkiem i posypywac ze stoika,

Wieczko z sitkiem nie jest hermetycznie szczelne.
wskazowki

Przyprawy ziotowe najlepiej sie mielg, gdy sg czyste i suche.

@ miska mini-malaksera

@ zespodt nozy thngcych miski
@ miska mini-malaksera

jak uzywac miski
mini-malaksera

1

Miska mini-malaksera stuzy do
siekania zi6t i przetwarzania
niewielkich ilosci sktadnikow,
takich jak migso, cebula,
orzechy, majonez, warzywa,
puree, sosy i pokarm dla
niemowlat.

mini-malaksera

Zatozy¢ watek napedzajacy i
miske na zespdt napedowy.
Zatozy¢ miske mini-malaksera,
uwazajgc, aby zebra wewnatrz
kominka mniejszej miski
weszlty w wyciecia kominka
duzej miski (D .

Zatozy¢ zespot nozy tnacych
na watek napedowy (k) .
Doda¢ sktadniki do
przetworzenia.

Zatozy¢ pokrywe i wigczy¢ mikser.

bezpieczenstwo

Nigdy nie demontowa¢ pokrywy zanim ostrza nie przestang
wirowac.

Ostrza zespotu nozy tnacych sg bardzo ostre, dlatego nalezy
zawsze obchodzi¢ si¢ z nimi ze szczegdlng ostroznoscia.

wazne

Nie miksowa¢ przypraw korzennych, gdyz spowodujg one
uszkodzenie plastikowej powierzchni.

Nie miksowa¢ twardych produktéw, takich jak ziarna kawy,
kostki lodu lub czekolady, gdyz mogg one spowodowaé
uszkodzenie ostrzy.
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wskazowki

® Ziota najlepiej mle¢, gdy sg czyste i suche.

® Podczas miksowania ugotowanych skfadnikéw w celu
sporzadzenia pokarmu dla niemowlat nalezy zawsze dodac¢
niewielkg ilos$¢ ptynu.

® Przed rozpoczeciem mielenia takie produkty, jak mieso, chleb
i warzywa, nalezy pokroi¢ w kostke o boku okoto 1-2 cm.

® Podczas przygotowywania majonezu dodac olej przez
podajnik.

karuzelowe tgcze na nasadki
KENSTORE™

Malakser jest dostarczany z karuzelowym tagczem do
przechowywania nasadek, ktora miesci sie¢ wewnatrz
pojemnika.

jak uzywac karuzelowego fgcza na
nasadki

1 Zamontowac¢ zesp6t nozy tngcych w pojemniku.

2 Nastepnie zamontowac trzepaczke, tarcze i ostone w
karuzelowym tgczu na nasadki @).

3 Zamocowac¢ karuzelowe tacze na nasadki nad zespotem nozy
tngcych i umiesci¢ pokrywe malaksera na gérze (n).




pielegnacja i czyszczenie

—_

w

Zawsze przed czyszczeniem nalezy wytacza¢ urzadzenie i
wyjmowaé wtyczke.

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

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

Wytrze¢ wilgotng szmatkg i
osuszyé. Na blokadzie
zabezpieczajacej nie moga
znajdowac sie resztki zywnosci.
Nadmiar kabla nalezy umiesci¢ z
tytu urzadzenia. (©

mikser/miynek

Przed odkreceniem od zespotu
ostrzy opréznij dzbanek/stoik.
Zmywaj recznie dzbanek/stoik.
Zdja¢ i umy¢ uszczelki.

Nie dotykac¢ ostrych nozy — wyczysci¢ je szczoteczka w goracej
wodzie z ptynem, a nastepnie optuka¢ pod biezacg woda. Nie
zanurza¢ podstawy z nozem w wodzie.

Potozyé je odwrécone, aby wyschty.

trzepaczka

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

Przetrze¢ glowice wilgotng szmatka i osuszy¢. Nie zanurza¢ jej
w wodzie.

inne czesci

Umyé recznie i osuszyé.

Alternatywnie mozna je umy¢ na goérnej pétce w zmywarce do
naczyn. Zaleca sie krotki program o niskiej temperaturze.

serwis i obstuga klienta

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

Jesli potrzebna jest pomoc w sprawie:
Korzystania z urzadzenia
Serwisu lub naprawy

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

Mepen NpouYTEeHMEM OTKPOMNTE NEPBYIO CTPAHULYY C UNIOCTPALUAMU

Mepen ncnonb3oBaHuem anekTponpubopa Kenwood
® BHUMaTENLHO NPOYTUTE U COXPaAHUTE STY MHCTPYKLMIO.
® PacnakyiiTe n3genve n CHUIMMTE BCE YNaKoBOYHbIE SPIbIKU.

BesonacHocTb paboTbl

® |/lcnonb3yemble HOXMN U AUCKW ABNAIOTCA ©
04eHb OCTPbIMU; MPK 0BpaLLEHNM C HUMK
cnenyet cobnofaTb KPanHIo OCTOPOXHOCTb.
Mpwu paboTe n YMCTKe BCerga AepXXUTE HOX
3a pyuky (@) cBepxy, KaK MOXHO Aarblue oT
pexyLuen KPoOMKHU.

® He nepeHocute KyXOHHbIN kOMBaliH, Aepxka ero 3a pyyky — aTo
MOXET NPUBECTM K NONOMKE PYYKu U TpaBMme.

® Bcerga CHMMaiTe HOX nepen TeM, Kak HarnosHATb YaLlKy.

® CobntopaniTe OCTOPOXHOCTb NPV BKIMKOYEHHbIX KOMbaiHe v
MUKCEpe: Hemnb3A BbIMOMHATL B HUX Kakne-nmbo onepauun
pyKamm Unm KyXOHHbIMU NPUHAANIEXHOCTAMU.

® Bhbiknoyarite Npubop 1 0TCOEANHANTE ero OT CETU B CreayoLmx
cnyyasx:
O nepep YyCTaHOBKOWN U CHATUEM Kakux-mbo yacten
O Mocrne MCMonb30BaHNA
O nepen YUCTKON

® Hukorga He npoTasikmBanTe NPOAYKTbI B MofatoLLel Tpybke ¢
NMoMOLLbIO NanbLeB. Beerga nonb3ynteck AnA 3Toi uenu
cneuvianbHoO npunaraemMbiM Tonkarenem(Amu).

® [Nepen TeM KakK CHATb KPbILLKY C Yaluy UM OTCOEANHUTD
n3MenbymTensb/MenbHNLY OT 6/10Ka aneKTpoaBuraTens:
O BbIKNOYUTE NPUBOP;
O [OXANTECH, YTOObI BCE ABVXKYLUMECA AETanM/HOXMN

OCTaHOBUSUCS.
o [lpocneouTte 3a TeM, 4TOObI CNy4aHO He BbIBEPHYTb
KYBLUWH U3MENbYUTENA NN MefbHULY 13 610Ka HOXEN.

® [lepen TeMm, kak 3anuTb B GneHaep nobyto XnaKocTb, Aante
el OCTbITb 4O KOMHATHOI TemnepaTypbl.

® Hukorga He Nonb3ynTech KPbILWKOW ANA YnpaBneHnA KOMO6aHOM,
BCErAa UCMONb3ynTe ANA 3TOW LUENW PerynaTop CKOPOCTU.

® Bo3spgeicTBME Ha GIOKUPOBOYHbIN MEXaHU3M C U3JTULLHUM
ycunuvem MoXXeT NPMBECTU K NosiomkKe npubopa n K TpaBme.

® Hyikorga He nonb3ynTech Hacaakamm, HenpeaycMOTPEHHbIMM AnsA
[faHHoro npubopa.

® Hyikorga He ocTaBnANTe BKITKOYEHHDIN Nprbop 6e3 HabnoaeHnA.

® Hukorga He Nonb3ynTech HevcnpasHbIM npubopom. Mpubop
[OMKeH BbITb MPOBEPEH U OTPEMOHTUPOBAH, CM. pa3aen
“TexHn4eckoe obcnyxmBaHue’

® Hukorga He JonyckainTe nonaaaHvA Bar Ha cUoBoi 610K,
LLUHYP WU BUMKY.

® CnepauTe 3a TeMm, YTO6bI LUHYP He CBELUMBANICA C KpaA CTona u He
KacascA ropAYMX NOBEPXHOCTEN.

® He 3arpyxaiite B KyXOHHbIN KOMGaliH NPoAYyKTbl B
KonM4yecTBax, NpeBbILALLMX YKa3aHHbIE HOPMbI.

® He nossonsiiTe AeTSM U MHBanNWaaMm nonb3oBaThcs Npubopom
6e3 npucmoTpa.

® He nossonsiTe AeTAM NONb30BATLCH UM UrpaTb C NPUGOPOM.

® O710T GbITOBOW 3anekTponpubop paspeluaeTcs UCNofb3oBaTh
TONbKO NO ero nNpssMomy HasHadeHuto. KomnaHusi Kenwood He
HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnv Npubop 1Ucnonb3yeTcs He no
Ha3Ha4YeHWI NN He B COOTBETCTBUMN C JAaHHOI UHCTPYKLUMEN.

Mepen NoAKIOYEHUEM K 9NIEKTPOCETH

® Y6eanTech, YTO HarMpAXEHWE B CETU COOTBETCTBYET
HanpAXeHWIo, YKazaHHOMY Ha HVKHE CTOpOHe npubopa.

® [laHHbI Npubop cooTBeTcTBYET OnpekTree EQC 89/336/EEC.
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Mepen nepBbIM UCNONbL30BaHUEM

1 CHumuTE BCIO YNakoBKY, BKNO4YaA nNyiaCTUKOBbIe 3allUUTHbIe
NOKPLITUA Ha HOXeE. ByabTe 0CTOPOXKHbI, MOCKONbKY HOXM
O4YeHb ocTpble. HeT HeoBX0AMMOCTY XPaHUTb 3TV MOKPbITUA, OHW
npeaHa3HavYeHbl TOMbKO AN1A 3aUTbl HOXel B npouecce
M3roTOBIEHUA NMPUBopa 1 NPy TPAHCTIOPTUPOBKE.

2 BbimonTe Bce aeTanu, cM. pasaen “Yxoa 3a npuéopom”

3 BcraBbTe M3NULLHIO YaCTb LUHYpa B Na3, PacrofoXeHHbIN Ha
3a[Hei CTopoHe npubopa.

Ob03Ha4eHuAa
KombainH

cunoBom 6rok

CbEMHbIV MPUBOAHON Bas
yawa

KpblLKa

nofatoLian Tpybka
TOnKaTenu

3aLUTHbIE BMOKMPOBKK
nas AanAa WwHypa
perynmpoBka CKOpOCTK

nKcep

BOPOHKA

KpbiLLKa

vawa

YNOTHATENBHOE KOMbLO
610K C HOXKOM

PR Z OELPLO®®EO

[ononHuteneHble Hacaakm

He Bce Hacagku, nepeyncneHHble Hmxe, MOTyT npunaraTtbCs K
Bawlemy KOMﬁaVIHy. Hacagku 3aBucAT ot BapuaHTa moaenu.

® Hox

Haca/ika Ans BbIMELUMBaHWUA TecTa

(@ QABOVIHOW pedyKTOPHbIA MeTannM4ecknii BeHYMK Ans

B36VBaHUSA

KpbILLKa Ans nepeMeLlMBaHnst Ha MakcMmarnbHOM CKOpOCTH

OWCK ANsi HAPEe3KW TONCTbIX JIOMTUKOB/FpyOOro LMHKOBaHMWS

@ AMCK AN HApe3sKU TOHKMX JTIOMTUKOB/MESIKOro LUMHKOBaHUS

@) pWcK Aonst TOHKOW pe3ku (UCMonb3yeTcsi Npy NPUroTOBIIEHUM

KIONbEeHOB)

@ puck-Tepka

@ penyKkTopHasi COKOBBIKMMATKA AMS UNTPYCOBbIX

@) menbHuUa

(@9 MUHM-YaLLa KyXOHHOTO kombariHa

BpaLyatotascsa nogctaska KENSTORE™ ansa xpaHeHusi
Hacagok

@7 nonaro4ka



Bbl60p CKOPOCTHU NMpn pa3iinyHbIX BapnaHTax UCMoJib30BaHNA

WHcTpymeHnT/Hacapka HasHauyeHue CkopocTb MakcumanbHas 3arpyska
Hox MpuroToBneHne Tecta Ans NUPOroB 1 MUPOXHbIX C| 1 — 2 O6wwi Bec - 1,5 kr/3 dyHTa
OAHOKPaTHbIM BbIMELLMBAHUEM 5 yHuwmi
PacTupaHuve xupa ¢ Mmykon Bec myku - 340 r/12 yHuuin
[ob6asneHne Boabl B pasfnyHble UHIPeaneHThbI 1-2
Tecta Ans BbiNeyku
Py6ka/npurotoBneHne nope/nawiTeTos 2 Msico - 600 r/1 pyHT 6 yHUMIA
Hox ¢ KpbllwKol Ana nepemelunsaqus| Cynbl-nope — Ha4YnMHaNTe nepemellnBaHme Ha 1-2 1,5 N/2 NnHTBI 12 yHUWIA
Ha MaKCMMarnbHON CKOPOCTMN HW3KON CKOPOCTU W MOCTENEHHO yBenuunsairte
ckopocTb A0 2
BeHunk AnyHble 6enkn 2 6 An4HbIX Benkos
Alua n caxap Ans NpecHbIX GUCKBUTOB 2
CnuBku 1-2 500 mn
Hacapgka onsa 3amewmBaHua Tecta | JpoxokeBoe TeCTo 2 600 r/1 pyHT 6 yHUWMIA
Ouckn — Teepable NpoAyKTbl — MOPKOBb, TBEPABINA CbIp U T.4. | 2
Hapeska/LUMHKOBaHne/n3mernbyeHne | bonee msrkve npoayKTbl - orypsl, noMuaopsl n T7.4. | 1
[uck-Tepka CblIp napmesaH, kapToderbHble KeLKkn No-Hemewlkn | 2
CokoBbbk1Marnka ans uutpycoBbix | LiuTpycoBble 1
MuHM-yawa n Hox Bce Bmabl 06paboTkm npoayKToB 2 200 r/8 yHumn
Mamenbuntens Bce Buabl 06paboTkm npoayKToB 2 1,5 n/2 nuHTbI 12 yHUWIA
MenbHuua Bce Buapl 06paboTkv NpoayKToB 2

Kak nonb3oBaTbCA KYXOHHbIM KOMOG2NHOM

1 YcraHoBUTe CbeMHbIN Ban Ha 6rok anektpoasuratens @.

2 YcTaHosuTe Hallky. MNocTaBbTe ee Tak, YTobbl pyyKa 6bina
€3au, 1 MOBEPHMTE MO YaCOBOW CTPEenke A0 thukcaumy @.

3 YCcTaHoBUTE HY>XHYIO HacaaKy Ha NpUBOAHON Ban.

® Yauika 1 HeobxoaymanA HacaaKa LOMKHbl yCTaHaBIMBATLCA HA
nprbop A0 TOro, Kak byayT AobaBneHbl NPOAYKThI.

4 YcTaHOBUTE KPbILLKY @, CNeaA 3a Tem, YTobbl BEPXHAA YacTb
MPUBOAHOIO Basa 0Kasanacb B LIGHTPEe KPbILLKW.

® Hukoraa He Nonb3ynTech KPbIWKOW ASiA YNpaBieHnA
KombaliHoM, Bcera Ucnonb3ynTe ASA 9TOW Lienn perynarop
CKOPOCTH.

5 BkntounTe v BbibEpUTE CKOPOCTb.

® [lpu HenpaBWUIbHON YCTaHOBKE YallKW U KPbILLKW KOM6aiH
He 6ynet paboTatb.

® |cnonb3yiTte MMMynbCHLIN pexum (P) Ans KopoTkux
MHTEHCUBHbIX NepemelumBaHuii. MawmuHa 6yaet pabotatb B
MMMYIIbCHOM peXuMe [0 TeX Mop, Noka pbl4axok
nepeknioyaTens yaepKmBaeTcsi B COOTBETCTBYIOLLEM
NONOXEHWMN.

6 [NoBTOPUTE ONMCaHHYIO BbiLLIE NPoLieaypy B 06paTHOM NopAaKe
[NA TOrO, YTOObI CHATb KPbILLKY, HACAAKMN U HaLLKy.

® Bcerpaa BbiK/lo4anTe Npuéop nepen CHATUEM KPbILKK.

BHumaHue

® KowmbaliH He MOXeT 1crnonb3oBaTbcA A1A TOro, YTobbl
n3mesnibyaTb UM MONoTb KoherHble 3epHa unm ana
npeBpaLLeHnA caxapHOro necka B caxapHyto nyapy.

® [pu pobaBneH MUHAABHOM SCCEHLMM U NPUNPaBbl K
CcMecAM cTapanTech n3beratb KOHTaKTa C MNacTUKOBbLIMU
[eTanamMy, Tak Kak 3TO MOXET MPUBECTU K CTOWKOMY
OKpaLMBaHWIO.

Kak nonb3oBaTbCs U3MENbYNUTENEM

1 BcTaBbTe ynnoTHUTENbHOE KOMbLO (3 B HOXEBOI 60K -
Y6eanTtecb B TOM, YTO YNIOTHUTENBHOE KOMbLO YCTAHOBMEHO
npaBunbLHO.

B cnyuae noBpexaeHUsi UNU HENPaBUIbHON YCTaHOBKMU
YNNOTHUTENbLHOrO KONbLa BO3HUKaAET yTeyka npoayKra.
2 YcTaHOBUTE EMKOCTb Ha HOXEBOW Brok.
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3
4

3arpysnTe B eMKOCTb MHIPEANEHTbI.

BcTaBbTe KpbILLKY 3aNIMBOYHOIO OTBEPCTUS B €MKOCTb U
noBepHuTE ee.

[MoBOPOTOM KPBbILLKM MO YaCcoBOWN CTpenke 3adukcupyiTe
KPBILLKY 3arMBOYHOrO OTBEPCTUS B KPbILLIKE EMKOCTU.
YcTaHoBUTe U3MenbyuTenb Ha 610K anekTpoasuraTens u
noBepHWTe ero Ansa dukcaumm Ha Mecte yctaHoBku @.
YCTaHOBUTE HYXKHYIO CKOPOCTb UMW UCMONb3YATE NMMYMbCHbIN
pexum.

Mepepn Tem, Kak 3anuTb B GneHaep nobyto XUAKOCTb,
[anTe el oCTbITb A0 KOMHATHON TemnepaTypbl.

COBeThbI
Mpy NpUroToBNeHUN MaioHesa 3arpysnTe B U3MenbymTesb
BCE VMHrpeaneHTbl kpome macna. Bo Bpemsi paboTbl npubopa
3aneviTe Macno B KPbILWKY 3afIMBOYHOrO OTBEPCTUA U
OOXONTECh Ero CTeKaHusi B Yally.

Mpy NnepemelLnBaHNM ryCTbIX CMeCel, Hanpumep, NawTeTos n
COYCOB, BO3MOXHO HanunaHue nNpoayKTa Ha CTeHKu yawu. B
3TOM Cnyvae CTeHKM Yalum cnegyet ounwate. B cnyvae
3aTpyAHEHHOro nepemMelunBanns fobasbTe BOAbI.

Mpy n3menbYeHn Nbaa UCNONL3YTE PEXMM KOPOTKUX UMMYIILCOB.
[ina o6ecneyeHusi 4IMTENbLHOrO Cpoka crnyxbbl M3MenbunTens
BpeMs ero HenpepbIBHOM paboTbl He AOMKHO npeBbiwaTb 60
cekyHa. [Mocne nonyyeHus cmecu TpebyemMoli KOHCUCTEHL UM
anekTponpubop crnegyet HeMeANeHHO BbIKMIOYUTb.

[aHHbIN anekTponpubop He npeAHasHaveH Ans uamenb4yeHns
cneuui, NOCKONbKY OHW MOTyT NOBPEAUTL NNacTMaccoBble
noeepxHocTn npubopa.

Mpy HenpaBWNbHOW YCTAHOBKE M3MENbYUTENS 3NeKTponpnbop
pabotatb He byger.

He sarpyxaiite B U3amenbunTens Cyxme UHrpeameHTbl o ero
BKItoYeHUs. MNpu HeobXoanMOCTN NopyBUTE UX Ha KyCOYKY;
CHUMUTE KPbILLKY 3a5IMBOYHOIO OTBEPCTUSA U 3arpysute aTu
KyCOYKM MO OfHOMY.

He nonb3yiiteck namenbynTenemM B Ka4ecTse eMKOCTU AN
XpaHeHus NpoaykToB. Ecnu namenbuntens He UCNONb3yeTcs,
OMOPOXHUTE €ro.

Hukorpa He nepemelmBaiite 6onee 1 1/2 nutpa (2 NuHTBLI 12
YHLUMWI) XWUOKOCTU - NPU NepemeLLnBaHnn XONoAHbIX
KNMOKOCTEN, Hanpumep, MOMOYHbIX KOKTEWMNEN, XXNOKOCTH
[OMKHO BbITb eLle MeHbLue.




Mcnonb3oBaHue Hacaaok

(5 HOX/(16) NpucnocobneHne AnAa 3ameca
TecTta

Hox npeactaenaeT coboi Hanbonee
YHMBeEpCcasbHyto Hacaaky. Monyyaemas
KOHCUCTEHLMA onpeaenAeTcA
NPOAOIKNTENBHOCTLIO BPEMEHN 06paboTKu.
[Mpn 06paboTke 6onee NNOTHbIX
VHIPEAVEHTOB MOMb3yWTECh MMMYECHBIM
perynAaTopom.
Hodw ncnonb3ytoTea Ans namenbyYeHus
CbIPOro 1 06paboTaHHOro MAca, Npu
MPUrOTOBNEHUN KOHAVTEPCKWX U3AENiA N3
CROOHOro TecTa, AJ1A OBOLLEN, OPEXOB,
nawTeToB, COYCOB, CYMOB-MIOPE, a Takxe
[NA nony4eHnA TepTbix cyxapen. Ecnv B
KOMM/EKTE He NpesycMOTPEHO
npvcnoco6bnexre AnA 3ameca Tecta, TO HOX
MOXET VCTONb30BaTbCA W 1A APOIOKEBbIX
cmecen.
Ecnu e aTo npucnocobneHne nmeeTcA B
KOMMMEKTe, TO NOMb3yTeCh UMW ASA MPUTOTOBNEHNA APOXOKEBbIX
cmecen.

®

MonesHble coBeTbl
Hox

® [lepen 06paboTKON TakUX MPOAYKTOB Kak MACO, xneb, 0BOLLM
nopexbTe X KybrKammn pasmMepoM OKOJIO 2 CM.

® Cyxoe rneyeHbe MOXHO pasfioMarb Ha Kycoukn 1 AobaBnATh yYepes
nogatoLLyo TpybKy B mpoLecce paboTbl npubopa.

® [Ipy NPUrOTOBIIEHWM NECOYHOrO TeCTa VUCMOoNb3yNTe Macso v ..,
BbIHYTOE HEMoCPEeACTBEHHO M3 XONOAWIBbHMKA, MOPe3aB ero Ha Kyouku
pa3Mepom 2 cm.

® Cneaute, 4TOObI HOX HE NeperpeBasicA.
Mpucnocobnexne anA sameca Tecta

® PazvecTuTe Cyxue MHrPeaVEeHTbI B Hallike 1 [o6aBnAiTe XUOKOCTb B
npouecce paboTbl npubopa. MpogomkanTe A0 Tex Nop noka He
obpasyeTca rnaakuin ynpyrin KoM TecTa, YTo 3aHUMaeT 06bI4HO
60-90 cekyHa.

® |-|OBTOpHO 3amMeLlnBaTh crnenyeT TONMbKO pyKamMu. He pexkomeHayeTcA
BbIMOMHATL NOBTOPHOE 3aMelLMBaHNe B Hallke, TaK Kak 3T0 MOXEeT
NPVIBECTMN K HEYCTOW4MBOIN paboTe kombanHa.
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(?) BabmBanka ¢ AByMA BEHYMKAMU
(c npuBoaOM)
MpenHa3HayeHa TONbKO ANA HEryCTbIX CMEeCen, Hanpumep, ANYHbIX
6enkos, Kpema, CryLeHHoro Mornoka v ona B36MBaHWA AUL, C caxapom
AJ1A HEXXNPHbIX 6GVCKBUTOB. ﬂpVI vcrnonb3oBaHum ¢ 6oree NoTHLIMK
CMecAMN MOXET I'IpOM3OI7ITI/I nonomMka.

Vcnonb3oBaHne B3GUBaSIKU

1 VYcTaHoBWTE NPUBOAHON Ban M YallKy Ha
CUNoBOW 6roK.

2 HapexxHo BCTaBbTe KaXXAbll BEHUVK B
TOMOBKY C Mp1BOAOM (b) -

3 YcTaHoBWTe B36MBasKy, OCTOPOXXHO
noBopa4vBan ee,
roKa oHa He OMyCTUTCA Ha NPUBOAHON BaJl.

4 TlonoxuTe Hy>XHbIe UHTPeaNEeHTbI.

5 YcTaHoBUTE KpbILWKY, CrieaA 3a Tem, YTobbl
TOpeL Bana oKasasiCA B LIEHTPE KPbILLKW.

6 Bkntouute npubop.

BaXHas MHdopmaumsa

® BeHuuK Henb3si UCNob30BaTh AN NPUroTOBIIEHUs TecTa Ans
NMPOroB C OAHOKPaTHBIM BbIMELLMBAHUEM, a Takke Ans
B36MBaHUsI Xupa ¢ caxapoMm, NMocKorbKy B 3TOM criyyae
BO3MOXHO €ero nospexaeHue. [ins sameLunmBaHus tecta ans
NMPOroB Bceraa UCMonb3yiTe HOX.

MonesHblie coBeTbI

® 1A Nony4YeHuA onTUMarnbHOro pesynbTaTa Alla AoMKHbI UMEeTb
KOMHaTHYyIO Temneparypy.

® [pexxae Yem B3GMBaTh, y6eauTeCh, YTO Yallka 1 B3busasnka
ABMAIOTCA YNCTBIMU U HEXXVPHBIMU.

Kpbiwka Ang npurotoBieHnA CMeceu
6ornbLuoro obbema

Mpu cMeLIMBaHUN >XXNOKOCTEN Nonb3yiTech
creumarnbHON KPbILLIKOM BMECTE C HOXOM AJ1A
NPUrOTOBIIEHNA CMECE 6oMbLLOTO 06beMa.
370 No3BorMT Bam yBenmumMTh AONYCTUMbIN
obbem o1 1 11 go 1,5 n, nsbexarb
BbIMNECKUBAHUA XXUOKOCTU U MOBBICUTH
Ka4eCTBO Pe3Kun Hoxa.

1 YcraHoBWTE NPMBOAHON Ban M YalLKy Ha
CUNOBOW B10K.

2 YcTaHoBUTE HOX.

3 [obaBbTe Hy>KHble MHIPEAVEHTDI.

4 YcTaHoBUTE KPbILLKY AnA 60nbLumMx 06bemMoB
Ha[ BEPXHEN 4acTbio HOXa, crneanA 3a Tem,
4TO6bI OHA OMMpasiach Ha BbICTYN BHYTPA
vawku (©) . Henb3a HagaBnMBaTb Ha
KPbILKY, crieAyeT AepXaTb ee 3a Py4Ky B LIEHTpe.

5 YcTaHoBWTE KPbILLKY YallKX U BKIOUUTE Nprbop.




[nckun anAa Hapeskn

MepeBopaumBaemble AUCKU ANA Hape3Kn
nomTukamu/pesaHua - KpynHanA Hapeska
(9, menkan Hape3ka

McnonbayiTe CTOPOHY ANnA pe3aHunaA npu
06paboTKe CbIpoB, MOPKOBW, KapTodena un
[PYrvX NPOLYKTOB aHaNOr4HON CTPYKTYpbI.
Vicnonb3yiTe CTOPOHY ANA HApe3kn
NOMTUKam1 npy 06paboTke ChIpoB,
MOpPKOBM, kapTodhena, KanycTbl, OrypLOB,
kabayKkoB, CBEKIIbl U penyaToro nyka.
[McK AnsA Hape3Kku conomkoii ()
McnonbayeTcA AnA Hape3kn TOHKON
COMOMKOI KapTodernd, TBepabIx
VHIPEeaVEeHTOB ANA Canatos, rapHNpOB,
3arnekaHoK v T.n. (HarpyMep, MOPKOBb,
6ptokBa, Kabayku, orypLibl).

[vck-Tepka (9

[InA HaTvpaHWA cbipa TUNa napmesaH u
KapTodhena AnA Knewek.

BesonacHocTb paboThl

® Hukoraa He CHUMaMTe KPbILWKY npexae, Yem Npon3onaeT nonHasa
OCTaHOBKa pexxyLuero amucka.

® [lucKu ABNAIOTCA O4eHb OCTPbIMU U TPebyloT KpaiHe
OCTOPOXXHOro obpaLleHun

Vcnonb3oBaHve pexXywnx aMckoB

1 YcTaHoBMTE NPUBOAHOW Ba U YaLLKy
Ha CVoBoM 6MoK.

2 [epkack 3a pyuky (@ B LieHTpe,
YCTaHOBUTE [VUCK Ha MPVUBOAHOW Ban
HY>KHOIA CTOpOHOI BBEPX (©) .

3 YcTaHOBUTE KPBbILLKY.

4 BbibepuTte nogaroLLyto TpyoKy Hy>KHOro
pa3mepa. BHyTpu Tonkarens umeetcA
MarieHbKaaA nogatoanA Tpyoka,
KOTOpaA Ucnonb3yeTcA Npu obpaboTke
OTAENbHbIX KOMMOHEHTOB MM TOHKNX
VHIrpeVeHTOB.

[InA ncnonb3oBaHWA ManeHbKon
nopatoLLen Tpybku cneayeT cHavana
BCTaBWTb GOMbLLON TOMNKaTesnb BHyTPb
noaatoLLen TpyoKku.

[nAa ncnonb3oBaHnA 60MbLLION NoAatoLLEen TPyOKU - BOCMONb3YNTECH
0601MM TorNKaTenAMN COBMECTHO.

5 [MonoxuTe NPoAyKTbl B MOAAIOLLYIO TPYOKY.

6 BksiouMTe NpUBopP U PABHOBMEPHO HaXKMMaNTE BHU3 Ha ToMKatesb;
HUKOrJa He JonycKaunTe, 4To6bl Bawm nanbLbl okasanuch B
nopatoein Tpyoke.
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MonesHble coBeTbl

@ Vicronb3yinTe cBEXME NPOAYKTbI.

® He pexbTe NpoayKTbl CANLLIKOM Mesko. 3anonHaAiTe 60nbLuyio
noparoLLyto TpybKy paBHOMEPHO MO BCEN LUMPUHE. TeM cambim
npenoTBpaLLaeTcA CMeLLEeHNe NPoAYKTOB B CTOPOHY Npu ob6paboTke.
MO>XHO Tak>ke MCnonb30BaTh MaNEHbKYIO MOAAIOLLYIO TPYOKY.

@ [Mpu ycnonb3oBaHM AucKa AnA Hape3Kn KNaamTe NHrpeaneHTbI
FOPU30HTASTBHO.

o [Ipun Hape3ke NOMTUKaMM N pe3aHum: MPOAYKTbI, pa3meLLaemble
BepTuKansHo (1) | GynyT HapesaHbl GONee KOPOTKUMM KyCOUKaMM, HeM
NPOLYKTbI, pasmelLaeMble ropusoHTansHo (9) .

® B valuke nnu Ha Tapernke nocne o6paboTku Bceraa ocTaeTcA
HeborbLLOoe KONMMYEeCTBO NPOAYKTOB.

@ [Mpecc AnAa UATPYCOBbIX

MpeaHasHadeH AnA BbIXXUMaHWA
coKa 13 LMTPYCOBbIX (hPYKTOB
(Hanp1mep, anenbCUHOB, MMOHOB,
nanma un rpeingpyTos).

@ KkoHyc
® cuto

Wcnonb3oBaHue
npecca gnAa
LMTPYCOBbIX

1 YcTaHoBUTE NPUBOAHOW Ban 1
YalKy Ha CUnoBoWA BIOK.

2 YCcTaHOBWTE CUTO B YallKy, crieas
3a TeM, 4Tobbl pyyKa cuta bbina
3achuKCMpoBaHa B MOMOXKEHUM,
HaxoAALeMCA CTPOro Haf, pyqKoi
vawkn ().

3 VYcTaHoBWTE KOHYC Ha/ MPYBOAHBIM BASIOM, BpallaA ero o TexX rnop,
oKa OH He onycTuTCA A0 KoHua BH13 (i) .

4 PaspexbTe (hpyKTbl noronam. 3ateM BKIUMTE Npubop 1 HaxvuvaiTe
paspe3aHHON MOMOBUHKOW Ha KOHYC.

® [Ipecc He 6yaeT paboTaTb, eC/U CUTO He 3aPUKCMPOBaAHO
AOMKHbIM 06pasom.




MenbHuua

®ee0

BesonacHocTb paboThbl

Mcnonb3yeTcA anA pasmanbiBaHnA Tpas,
OpexoB M KOheiHbIX 3epeH

HOX
YNNOTHUTENbBbHOE KONbLO

o (&
Yawa

KpbILLKa C OTBEPCTMEM [N1A pa3bpbIariBaHns  (2)——

Hukoraa He ycTaHaBnuBanTe Ha MallMHy 610K
HOXeN 6e3 3aKPEenneHHOro Ha Hem KyBLUMHA.
BanpetlyaeTca cHUMaTb 6aHKy, ecnv Ha MaluvHe
yCTaHoBIeHa yH1BepcanbHasi MenbHuLa.

He poTparvBaiTech 4O OCTPbIX KPOMOK HOXEIA.
XpaHuTe HOXeBOW BGnok B HEAOCTYNHOM Af1A
nerten mecre.

3anpeLyaeTcsi CHUMaTb MenbHULY C
OCHOBaHUS [0 MOMHOW OCTaHOBKUN HOXEN.

BaxHas uHdopmaums

[nA obecnevyeHnA ANUTENbHOrO Cpoka Cny>o6bl
MenbHULbI, HUKOTAA He BKIoYanTe ee bonee 4yem
Ha 30 c. BbiknioyanTe mMenbHULy cpasy e nocne
TOro, Kak MonyynuTe HY>KHYH KOHCUCTEHLMIO.

Bo nsbexaHve noBpexxaeHUs nnacTMaccoBbIX
YyacTeli pa3mansiBaTb CreLmn 3anpeLlaeTcs.
Ecnu menbHuLa ycTaHoBMEHa HeNpaBWnbHO, TO MalunHa He 6yaeT
paboTatb.

Mcnonb3yeTca Tonbko Anst pa3ManbiBaHWUs CyXuX UHIPEANEHTOB.

Kak nonb3oBaTbCsa MefnbHULEN

1

[MomecTnTe uHrpeameHTbl B 6aHky. He 3anonHsinite 6aHky 6onblue
4YeM HarmnomnoBuHy.

YcTaHOBWTE YNNOTHATENBHOE KOJbLO Ha HOXEBOW Brok.
[MepeBepHuTE HOXEBOW GMOK N NOMeCTUTE ero B 6aHKy ne3BusMu
BHU3.

YcTaHOBWTE HOXEBOW 6Mok Ha 6aHKy 1 3aTHUTE OT PyKU.
YcTaHoBUTE MenbHULYy Ha 6ok anekTpoasuraTens u
noBepHUTe ee Ans dukcaumm Ha
MecCTe yCTaHOBKU (J).

BkntounTe Ha MakcumarbHom
CKOPOCTU UNN UCMONb3YiiTe
VIMNYTbCHBIA PEXUM.

Mocne pa3manbiBaHusi npoaykTa
MOXHO 3aMeHUTb HOXEeBOV Brok Ha
KPBILLKY C CETKOW W yaanuTb
pa3mMonoThlii NPOAyKT
BCTPAXMBaHUEM.

KpbilLka ¢ ceTkoi He siBnsieTcs
repMeTUYHOW.

CoseTbl

Jly4we nepemanbiBaloTCA YNCTbIE U Cyxne Tpasbl.
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@ MMUHU-Yalla KyxOHHOro kombaiHa

O]
@

Kak nonb3oBaTbca

M

KyXOHHOro kombanHa

1

I

MuHK-4aLla KyXoHHOro
KombaiiHa ncnonb3yeTcs Ans
N3MENbYEHNS 3enNeHn 1
06paboTkn Marnbix KONMYecTB
TaKUX WHrPeaneHTOB, KaK MsICo,
NyK, Opexu, MaioHes, OBOLLY,
nope, coycbl U AeTckoe
nuTaHue.

HOX MMHM-YaLLUKN KyXOHHOro
KombariHa

MWHM-YaLLa KyXOHHOTO
KombariHa

MHM-YaLlen

YcTaHoBUTE NpUBOAHON Ban 1
Yawly Ha 6nok
anekTpoABuraTensi.
YcTaHoBUTE MUHK-YaLly
KyXOHHOro kombariHa n
ybeauTeck B TOM, 4TO pebpa,
pacnonoxeHHble Ha
BHYTPEHHEN CTOpPOHe TpyOKu
MUHUW-4aLLK, BOLMN B Na3bl OCHOBHOW Tpy6ku (D).
YcTaHoBUTE HOX Ha npuBoaHo Ban (k) -

[obaBbTe UHrpeaneHTbl, KOTOpble AOMKHbI ObITb 0bpaboTaHbl.
YCTaHOBUTE KPbILLKY U BKIHOYUTE KyXOHHbIN KOMGaliH.

Mepbl 6e3onacHocTn
3anpelyaeTcs CHUMaTb KPbILLKY 4O MOMHOW OCTaHOBKU HOXEW.
Jle3Bus Hoxa ocTpo 3aToyeHbl. Cobnogante 0CTOPOXHOCTb.

BaXkHasi MUHcpopMauma

[aHHbIN anekTponpubop He NpeAHasHavYeH Ans U3Menb4yeHus
crewmid, MOCKOMbKY OHW MOTYT MOBPEAWTb NilacTMaccoBble
noBepxHocTn npubopa.

OnekTponpurbop Takke He NpefHasHayYeH Ans U3MenbYeHns
TBepAblX NPOAYKTOB, TaKMUX Kak KodeliHble 3epHa, Kybukn nbaa
WK LLIOKONag, NMOCKOSIbKY OHU MOTYT MOBPEAUTb HOX.

CcoBeThbI
M3menbyaemas 3eneHb AOMmKHA ObITb YNCTOW M CyXOW.

Mpy cMeLunBaHNW BapeHbIX NPOAYKTOB AN NPUroTOBNEHNS
OeTCKOro nNuTaHus 4obaBbTe HEMHOIO XUAKOCTY.

Takue npoaykTbl kak Msico, xneb v oBoLum nepen obpaboTkor
cnefyet nopesatb Ha Kyoukv pasmepom okoso 1-2 cm.

Mpwn npurotToBNEeHUn maroHes3a 3anuBanTe Macno 4yepes
nopatoLLyto Tpyoky.



Bpauiatoulasca nogcraska ans

XxpaHeHus Hacagok KENSTORE™

B komnnekTe kyxoHHOro kombariHa nMmeeTcs BpaljatoLiascs
nofcTaBka Ans XxpaHeHus Hacapok. [MofcTaska nomellaeTcs
BHYTPb YaLuu.

Kak nonb3oBaTtbCsa BpaLlaloLencs
NoACTaBKOW AN XpPaHEeHUs1 Hacagok

1
2

YCTaHOBUTE HOX B YaLlly.

3aTem ycTaHOBUTE BEHUWK, AUCKU U KPbILLKY ATst
nepemeLLVBaHNs Ha MaKCUMarnbHOM CKOPOCTU Ha
BpaLLatoLLytocs noactasky @).

YcTaHoBuUTe BpalLaloLLytocs NMOACTaBKY CBEPXY Ha HOX U
MOMECTUTE CBEPXY KPbILLKY KyXOHHOro kombGaiiHa ().

Yxopn 3a npubopom

Mepen uncTkomn Npmbopa Bceraa BbIKNOYaiTe ero v 0TCoeANHANTE OT
ceTu.

[INCKM 1 HOXW ABNAIOTCA O4EHb OCTPBIMU U TPEBYIOT KpaliHe
OCTOPOXHOTO OBpaLLEeHNA.

HekoTopble NpoayKTbl MOTyT 06ecLBeYMBaTH NACTUKOBbIE AeTa.
3T0 cuuTaeTcA HopMasbHbIM ABNEHUEM, HE MPUBOAWT K
MOBPEXAEHWIO AeTanei v He BIMAET Ha BKYC NULLW. [nA ynaneHua
06ECLIBEYEHHOTO MATHA NOTPUTE €ro TKaHb0, CMOYEHHOM
pacTUTenbHbLIM Macriom.

Cunoso# 6nok

MpoTpuTe BNaxHoOW TPAMKOK, a 3aTeM
Hacyxo. CnepuTe 3a TeMm, 4Tobbl 30Ha
B6MM31 6rIOKUPOBOYHOTO MEXxaHU3Ma
He 6blna 3acopeHa ocTaTkamm MLy,
M36bITO4HaA YacTb LUHYpa nuTaHnA
[LOMKHa HaxXoauTbCA B crieumanibHOM
nasy, pacronoXXeHHOM Ha 3aaHen
cTopoHe npubopa (0).

43

w

U3menbuuTenb/menbHuua

OnopoXHUTE KYBLUMH/YALLKY Nepes TEM Kak OTBEPHYTb OT 6rioka
HOXENR.

BbIMoiiTe KyBLUMH/HALIKY pyKamu.

CHUMUTE ynnoTHSAOLWME NPOKNaakv U NPOMONTE UX

He poTparvBainTech A0 OCTPbIX HOXKEW; MOYUCTUTE WX LLETKON C
ropAYen MbifbHOM BOZON, @ 3aTeM TLATeSIbHO OMOIOCHATE B
NpoTOYHON BoAe nof kpaHom. He onyckaiTe 6510k ¢ HOXXOM B BOAY.
OcTaBbTe CyLUIMTLCA B NEPEBEPHYTOM MOMOXEHNM.

B3buBanka ¢ ABymA BEHYMKamMu (C NpMBOAOM)
OTcoeanHNTe BEHYVKM OT rONoBKY MPUBOAA, OCTOPOXXHO NMOTAHYB 3a

HUX. BbIMOITE UX B TEMMON MbIfbHOW BOAE.

MpoTpuTe ronoBKy NPMBOAA BNAXKHOW TPAMKOW, a 3aTeM BbITpUTE ee
Hacyxo.
He onyckaiite ronosky npusopa B BoAy.

Mpouue getanu

BbimoliTe pyKamun, a 3aTem BbICyLUUTE.

YnnoTHsAoLWmMe Npoknaakn Takke MOXHO MbITb Ha BEPXHEN
norsike NocyAoMOeYHON MalunHbl. PekomeHayeTcs
MCrnonb3oBaTh KOPOTKYHO MPorpamMmy C HU3KOW TemnepaTypoi.

TexHu4eckoe obeny>kmBaHve

3ameHa MoBpeXKAEeHHOrO LUHypa MUTaHUA BbINONHAETCA, U3
Co06paXkeHN 6e30nacHoCTU, (MPMOA Kenwood wnm
aBTOPU30BaHHbLIM Aunepom Kenwood.

B cnyyae 3aTpyaHeHuii npu:
1cnonb3oBaHWm npubopa

TEXHU4YeCKOM OﬁCJ'Iy)KVIBaHVM 1N pemMoHTe

O6palianTech B MarasuH, rae 6bi1 NprobpeTeH KyXOHHbIN KOMOaH.



EAAnvika

Opiv amé TNV avdyvwon, TapakaAw ESITTAWOTE TNV PTTPOCTIVA OeAida 6TTOU TTOPEXETAI I} EIKOVOYPAPNON

TPIV XPNOIMOTTOINOETE TN ouokeun Kenwood

® Al0BAOTE TTPOCEKTIKG QUTEG TIG 0ONYiEG KAl QUAAETE TIG YIa
MEAAOVTIKH) avagopd.

® AQaIpéaTE T CUOKEUOOIO KAl TIG ETIKETEG.

AopaAela

® O Aettideg Kat ot SioKol gival kopTePOL,
XPNOLUOTIONOTE TOUg UE Tipocoxr). Na
KpaTare mavra tn Aemida KomAg amoé Tn
Aaén @ oTnV KOPUPR HaKPIG améd To
KOPTEPO AKPO, TOGO KaTa Tn SIApKEIa ThG
XPAong 600 Kai Tou kaBapiopou.

® Mn ONKWVETE Kal PN PETOQEPETE TOV ETTEEEPYATTH) TPOPIUWY
atré Tn AaBr — n Aar PTTopEi va OTraoel Pe aTToTEAECHA Va
TPOAUMATIOTEITE.

® Apalpeite mavrta m Aemnida Kormg Tipv BydAeTe ta
TIEPLEXOHMEVA ATIO TO UITOA.

® Mn Bdalete Ta x€pla oag 1 AAAa eEQPTANATA OTO UIMOA TOU
enegepyaoTr| KAl OTNV Kavata eva eivat ouvdedepéva oTo
pelpua.

® >BNO0TE TN OUCKeUN Kal BYAATe Tn ano tnv rmpida:
O TIPWV TOTIOBETNOETE 1 APAIPECETE EEQPTNATA
O HETA TN Xprion
O TPV TO KaBdplopa

® [loT¢ un Xpenotoroleite Ta dAXTUAG 0ag Yla va OTIPWEETE TA
TPOPA OTO CWATIVA TPOPOSOCiag. XPNnOoOTIoLE(TE TIAvVTa ToV
wWONTPA/EG TTOU TIAPEXETAL.

® [lpwv apalp€OoETE TO KAMAKL ATIO TO UMWA 1) TO PMAEVTEPR/UUAO
and 1o peupa:
O OBNOTE TN CUOKEUN)
O TIEPIUEVETE PEXPL VA OTAUATACOUV EVTEAWDG OAA TA

eEaptruata/Aenideq
o [poog€te va pnv EeROMOETE TNV Kavata 1) To BAlo Tou
UTAEVTEP 1) TOV HUAO arto TN povada Aeridag.

® Aprvete OAa Ta UYPA VA KPUWVOUV O Beppokpaaia dwatiou,
TTPOTOU Ta AdEIGOETE OTO PTTAEVTED.

® Mn XPNOLOTIOLEITE TO KATMAKL YIA VA AELTOUPYTOETE TOV
eMegePYaAoTn TPOPIHWY, XPNOLLOTOLEITE TTAVTA TOV ETIIAOYEQ
Taxutntag on/off.

® H ouokeun Ba mabel 6AABN kal ummopei va TIPOKAAETEl
TPAUNATICHO av 0 PNXaviopog acpdaiiong umoBAnbei oe
mieon YeyaAuTepn amdé auTn Tou amaiTeital.

® Mn XPNOWOTIOLEITE TIOTE €va U EYKEKPLUEVO EEAPTNUA.

® Mnv apAVeTE TIOTE TN CUOKEUT AVAUMEVT XWPIg eMiBAeYn.

® Mn xPnOLUOTIoLE(TE TIOTE A CUCKEUN TIoU €xel BAGRN. Oa
TIPETIEL VA eAeYXBEL 1) va eruokeuaoTel. BAETE 0€pPLG.

® Mnv aproete TOTE va Bpaxei n cuokeur, TO KAAWDLO 1) TO
PLG.

® Mnv aprjvete To TAEOVALOV KAAWDLO va KPEUETAL OTNV AKPEN
TOU MAYKOU £pYACiag N va OKOUUTIA OE (E0TEG ETUPAVELEG.

® Mnv utrepBaiveTe TIG PEYIOTEG TTOOOTNTEG TTOU AVAPEPOVTA.

® H OUOKeUN VA PN XPNOIPOTTOIEITON OTTO ATOMA JE PEIWUEVES
IKAVOTNTEG.

® Mnv emTpéTeTe oTa TTAISIA VA XPENOLUOTOOUV 1 va Traifouv e
TN OUOKEUN.

® YPNOIYOTTOIEITE TN GUOKEUR POVO yia TNV OIKIOKK XPAOoN Yla TNV
oroia npoopi¢etal. H Kenwood d¢ @épel otToladATToTE £UBUVN
Qv N oUOKEUN XpnotuornonBei pe AavBaopévo TpoTro fy oe
TEPITITWOT) UN CUPHOPPWONG KE AUTEG TIG 0dnYieg.

®
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Mpiv BaAeTe Tn cuockeun oTnv Tpida

® Befawwbeite 6TL n mapoxn NAEKTPIKOU peupatog eivat 1 ida
OMWG auTn TIoU PaiveTal oTo KATW PMEPOG TNG OUCKEUNG OAg.

® H cuokeur) autn ouppadigel pe tnv Odnyia t™ng Eupwmalkng
Owovouikng Kowvotntag 89/336/EOK.
MpIv XPNOIPOTIOINCETE TN CUCKEUR YIa TIPWTNH popda

1 Agaipgote 6Aa Ta MePITUAyHATa TNG CUOKEUAGIiag
OUUTEPIAANBAVOUEVWV KAL TWV TIAAOTIKOV KAOAUUMATWV TWV
Aemidwv KOmng.
Mpoo£ETe MOAU 310TI 01 Aemideq ival TTOAU KOPTEPEG. AUTA
Ta KAAUPPATA Ba TIPETIEL va TIETAXTOUV KABWG N XPNo™N Toug
eival va mpootatelouv TNV Aemida POVOo KaTa Tn dlapkela Tng
KATAOKEUTG KAl HETAPOPAG.

2 TMAUvete Ta eEaptnuata: BAEMne KABAPLOUO.

3 TUAiETe TO KOADDLO TIOU TEPLOCEUEL OTO XWPO AMOBNKEUONG
OTO THOW PEPOG TNG CUCKEUNG.

Meptypagpn
Ene€epyaotnq

KEVTPIKN povada

anoomnwuevog agovag enegepyaotn)
UTTWA

KaTakL

OowARvag Tpopodociag

wbnmMpeg

pavtaha ao@aAeiag

anobnkeuon kaAwdiou

KoupTTi TaXUTNTOG

OPOPO®O®OO

avolypa yepioparog
@ kamdkt

@ kavdra

@ OJaKTUALOG Oppayiopatog
povada KoTng

ErurAgov eEaptmuata

To pAévTep evdEXeTal va Pnv TTepIAapBavel 6Aa Ta e€apTApaTa
TTOU ava@épovTal TTapakdTw. Ta eapTApaTa ival avaloya pe
TO JovTéAo.

AeTTida payaipiou

epyaAeio upng

METAAAIKO XTUTTNTAPI PE PNXAVIOWS dUo avadeuTApwyY

KAAUPpa yia peyaAng dIdpKeIag avapign

BioKOG TEPAXIOHOU OE XOVTPEG PETEG/AWPIdEG

OioKog TEPAXIONOU O€ AeTITEG PETEG/AWPIOES

8ioK0G TEPAXIOPOU O€ TTOAU HIKPG KOPPATIO

OioKOG TPIYIpATOG

AepovooTUQTNG HYE UNXAVIOUO

HUAOG

HIKPO PTTWA €TTECEPYATIOg TPOPIpWY

(8 TTEPIOTPEPOPEVOG OTTOBNKEUTIKOG XWPOG EEAPTNHATWY
KENSTORE™

@) oTmdaroula

SISESISISISIGIISIGIE)



ETTIAEYOVTOG TAXUTNTA YIA OAEG TIG AEITOUPYIES

EpyaAgio/E§apTnpa AsiToupyia Taxurnta | MéyioTteg MoodTnTEG

Aemrida Maxaipiot Miypa yia Kéik pe Avapign OAwv padi Twv YAIKwv 1-2 1,5 KINO ZuvoAiké Bdpog
ZayapoTTAaoTIKA — TTPocBrkn BouTUpou oe aAelpl 2 340yp Bdapog AAeupiou
MpoaBnkn vepou yia TNV avAapign Twv UAIKWV 1-2
CaxapoTTAaOTIKAG
Tepayiopog/Mapaokeur) TTOUPE/TTaTe 2 600yp Kpéag

Aemtida MaxaipioU pe KGAUPpQ yia 2oUTTeG — EeKIVAOTE OTN XaUNAAR TaxUutnTa Kai 1-2 1,5 Aitpo

HeyAANGg SIGPKEITG avAapIgn oTadIakd aveBeite oTn PEYIOTN (2)

XTutrnTApI AoTrpadia Auywv 2 6 AoTrpadia Auywv
Auyd  gaxapn yia agpdTa KEIK Xwpig Aimapd 2
Kpépa 1-2 500 mls

EpyaAegio ¢upng Miypara pe payia 2 600yp

Aiokol TepaxIopoU — o QETEG/ 2KANPEG TPOYEG OTTWG KapdTa, GKANPO TUPI 2

AWPIdEG/HIKPA KOUPATIO MoAaKAOTEPEG TPOPEG OTTWG ayyoUpId, VTOUATEG 1

Aiokog TpIyipaTog Tupi Trappegava, Matdreg yia MTAKIA Pe JUpN 2

NepovooTiQTng EoTrepidoeidn 1

Mikp6é MTTwA  paxaipl ETegepyaoia OAwv Twv TpoQwv 2 200yp

MTTAévtep ETegepyaoia OAwv Twv TpoQwv 2 1,5 Aitpo

MUAog ETegepyaoia OAwv Twv TpOQWV 2

Xprion Tou ene€epyaoTtr) TPOPIiLwWV

1 Taipid&re TNV arOooTIWPEVN AP OTN Jovada Tpopodoaiag
(1}

2 Metda tomoBeTtroTe TO UMoA. TornoBeTnoTE TN AT Mpog ta
Tiow Kat YUPIioTe TO BEELOOTPOPA HEXPL VA AOPAAioEL @.

3 Tomobetmote €va e€aptnua mavw anod tov aEova Tou
enegepyaoTtn TPOPIHWV.

® [lavtoTe EPAPUOZETE TO UTTOA Kal TO €EAPTNUA OTN CUCKEUN
TIPLV TIPOOBECETE TA UALKA.

4 TormoBetnoTe TO KATAKL @ - Kal BeBawwbeite 6TL 0 GEovag Tou
ene&epyaoTn BpioKeTAL OTO KEVTPO ATIO TO KATIAKL.

©® Mn XpNOIUOTIOIEITE TO KAMAKI YIa va XEIPIGTEITE TOV
eMegePyaoTn, XpPNOIMOTIOIEITE TIAVTA TOV EMAOYEa TaxuTnTAG
on/off.

5 EvepyotroioTte Kai emAEgTe TaxuTnTa.

® Av 3ev TOTTOBETAOETE CWOTA TO UMTOA KAl TO KATIAKI O
ene&epyaocTng TPOPiwv dev Ba AEITOUPYROEL

® Xpnaipotroleite TN Acitoupyia TTaApIKAg kivnong (P) yia
OI0KEKOUMEVN AgITOUpyYia TOU PTTAEVTEP PE TUVTOUO TTATNHA TOU
BIakATITN KABe @opd. H Aeiroupyia TTaAUIKAG Kivnong dlapkei
600 0 JIaKOTITNG £EaKOAOUBET va gival TTaTNUEVOG.

6 AVTIOTPEYTE TNV Taparndave dladlkaoia yla va apalpeéceTe To
Kardkl, Ta e£QPTANATA KAl TO UTTOA.

® IBAVETE MAVTOTE TN CUCKEUN TIPIV APAIPECETE TO KATIAKI.

ZNUavTiko

® O eneEepyaotng oag dev eival KATAAANAOG Yia Komn 1
AAEOHA KOKKWV KAPE, N YA HETATPOTT) KPUOTAAALKNG
¢axapng oe gaxapn axvn.

® 'Otav nMpoobEéTeTe €0AVG 1 dpwua auuydalou o Pelyuata,
aroPUYETE TNV EMAYPT) He TO MAAOTIKO ylati uropei va
ONUIOUPYNOEL HOVILA Oonuadia.
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YIO VO XPNOIKOTTOINCETE TO UTTAEVTEP

1 MpooappdoTe Tov SakTUAIO pUNTIKOU KAEIGipaTog @) Yéoa oTn
Hovada Twv AeTTidwv (@) — BePaiwBeite OTI N aoPAAEIa €XEI
TOTTOBETNOEI CWOTA.

Edv n aoc@dAcia €xel utrooTei Bopd 1 dev gival cwoTd
mpocappoopévn Ba utrdpsel Siappon.

2 BIBWwOTE TNV KAVATA ETTAVW OTN HOVASA TWV AETTIDWV.

ToTroBeTAGTE T UAIKG 0OG PETQ GTNV KAVATA.

4 TotoBeTACTE TO TTWHA pedoUpa péoa OTO KATTAKI, ETTEITA
OTPEYTE.

5 ZTpE€WTE TO KATTAKI TTPOG Ta OEId yIa va ag@alioel ETTAVwW OThV
Kavdara.

6 ToTToBETAOTE TO PTTAEVTEP ETTAVW OTN povAda TOU KIVNTAPA Kal
aTpEWTE yia va aooaAioel @.

7 EmAEETE TOXUTNTA 1) XPNOIKOTTOINOTE
TOV JIAKOTITN TTAAMIKAG Kivnong.

® Apnvete 6Aa Ta UYpd VO KPUWVOUV o€ Beppokpaaia
dwpaTiou, TTPOTOU TA OSEIACETE GTO MTTAEVTEP.

w

TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

® Otav @TIaXVeTe payiovéla, TOTTOBETAOTE OAA Ta UAIKG, EKTOG ATTO
10 A&dI Péoa oTo PtmAévTep. ETTeIma vy n ouokeun gival o€
AerToupyia, pigre To AGdI péoa oTo piypa atd TO TTWHA pECoUpPA.

® M1TOpEi Va XPEINOTEl VA aQaIPEITE ATTO TA TOIXWHATA TTOCOTNTA
atd Ta TaxUPPEUOTA Piyara, .. TTaTé Kal GAATOEG IO VTITT.
Edv n emegepyaoia Toug givar SUoKoAn, TTpooBEaTE KI GAAO UYPO.

® Otav Bpuppartifete TTAYO XPNOIUOTTOIEITE TN AEITOUPYIO TTOAMIKAG
Kivnong pe oUvTopo TTATNPA Tou SIOKOTITN KABE Qopd.

® [a va Sloo@alioeTe peydAn SIGpKeia CwAG yia TO UTTAEVTEP OAG,
TTOTE PNV TO AQRVETE O€ AEITOUpYia yia TTEPIOCTOTEPO aTTd 60
OeUTEPOAETTTA. OE0TE EKTOG AEITOUPYIOG TN OUCKEUN HOAIG TO
Hiyda atrokTAoel TN CWaoTH Uen.

® Mnv eme€epyAdeoTe YTTAXAPIKA — PTTOPEI VO TIPOKAAECOUV
®Bopd oTO TTAAOTIKO.

® H ouokeur| 8ev TiBeTal o€ Acitoupyia edv To PTTAEVTEP OeV EXEI
TTPOCOPHOCTEI CWOTA.



® Mnv TotroBeTEiTE ENPA UANIKG péca oTo PTTAEVTEP TTPIV BECETE OF
Aeiroupyia Tn guokeun. EQv xpelddeTal, TepaxioTe Ta o€
KOMMATIO, apaIpéoTe TO TTWHA pegoupa, ETTEITA VW N CUOKEUR
eival og Aeiroupyia, pigte Ta oTnVv OTTA €va-€va.

® Mn xpnOIYOTTOIEITE TO PTTAEVTEP WG aTTOBNKEUTIKG doxeio. Na 1o
dlatnpeite AdeI0 TTPIV Kal HETA ATTd TN XPAON.

® [NoTé pnv avapiyvUeTe TTooOTNTEG TTAVW a1 1 1/2 AiTpo —
MIKPOTEPEG TTOTATNTEG OTAV TTPOKEITAI YIA UYPA YE aPPd OTTWG
MIAKOEIK.

Xprion Twv eEaptnuaTtwy

@ Aetida Kormg/(9 epyaAleio CUUOLUATOG
Autn n Aemida eivatl ToO MO XPNOTIKO
eEaptnua art' 6Aa. H uen g TpoPng
e€aptaral and 1o xpodvo eneepyaciag.
[a mo xovipokouueva piduata
XPNOLUOTIOWOTE TO SLAKOTTN "oTlyplaiag
Aettoupyiag”.

Xpnotyoromote Tn Aemida Kormg yia
TIAPACKEUN KEIK KAl YAUKQV, Yid KOWILO
WHOU KAl HAYELPEUEVOU KPEATOG,
Aaxavikv, Enpwv Kaprov, mate, VI,
TIOATOMOINON coUTag Kal £Tiong yla va
BpuppatiCeTe PMOKOTA KAl WwHL.
Mropei emiong va xpnotuoronBei yia
diypata ¢Upng pe payla av dev
MAPEXETAL TO EPYAAEIO CUUDMATOG.
Xpnolporoote To epyaleio
CUPOUATOG YA MiypaTa JE payld.
ZupBouAég

Aenida komAg

® Koyte ta TPOPLUA OTIWG TO KPEAG, TO WWUi, Ta AaXavika oe
KUBOUG TwvV 2 eK. TIpLv TNV enegepyaaia.

® Qa MpéTel va KOWETE TA UIOKOTA O€ KOPUATIA Kal va Ta
TIPOCHECETE OTO CWANVA TPOPOD0aiag VM 1 CUCKEUN
Aettoupyei.

® ‘Otav PTIaxXVeTe YAUKA Xpnolporolnote BoUtupo kateubeiav
arndé 1o Yuyeio oe KUBOUG TWV 2 eK.

® [1p0CEXETE VA UNV APNOETE TOV EMEEEPYAOTN va AEITOUPYEL
TEPLOOOTEPO art' OTL MPETEL.

EpyaAeio upwparog

® TomnoBeTAOTE TA OTEYVA UAIKA OTO UTOA Kal IPooBEoTE TA
uypa anod To OwWANva TPoPodociag eVe N CUCKEUN
Aeltoupyei.

AQNOTE TO VA AEITOUPYNOEL HEXPL VA dNuLoupynBel a amaAn
eAaOoTIKN UrdAa ¢uung. O xpovog mnou Ba xpelaotei eival
nepirou 60-90 deutepdAermTa.

® —avaluumoTe PoOVo UE To XEpL. To Eavaluuwua oTo UTOA dev
ouvIoTATAL YIOTE O EMEEEPYAOTNG UIOPEL va Yivel aoTadng.
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@ AIMAGG avadeuTthpag

Xpnotyoroleital yia eAagpd piypata onwg m.x. aornpadia
aAUYQV, KPEUA, TIAOTEPLWHEVO YAAQ, Kal yia XTUMNUA auymv
Kat {axapng yla anaxa navreonavia. Ta Baputepa piypata
onwg Airog kat aAeupt Ba Tou TPpoKaAEcouv BAGRN.

Xpron tou avadeutrpa

1 E@apudote tov d€ova kal To UroA
MAavw OTNV KEVTPIKY povada.

2 TormoBetnoTe K&Be eEdpTnUa
AvaKAaTePaTog EEXwPLOTA TIAvVw OTNV
kepaAn © .

3 Egappoote tov avadeutrpa
YUPICOVTAG TOV TIPOCEKTIKA HEXPL VA
ToroBetnBel mMvw otov agova.

4 TpooBeoTe TA UAIKA.

5 KAeioTe 1O Kamdkl - Befawbeite OTL
TO GKpo Tou Agova Bpioketal 0To
KEVTPO ard TO KATIAKL.

6 AELTOUPYNOTE TN CUCKEUN.
onNMAVTIKA TTAnpo@opia

® To xTuttnTAPI OV €ival KATAAANAO yia TNV TTOPACKEUN) KEIK TTOU
arrairolv avapign 6Awv padi Twv UAIKWV KaBwg eTTiong oUTe yia
TNV TTAPACKEUN KPEPAG PE {axapn Kal AITapd €TTEION Ta piypaTa
autd 1o Beipouv. XpnaipoTroleite TTAvTa TN AeTTida TOU
HaxaipioU yia TNV TTAPACKEUR KEIK.

ZupBouAég

® Ermtuyxavete KaAUTEPA AMOTEAECUATA OTAV TA Auyd gival og
Beppokpaoia dwuatiou.

® BeBawwbeite OTL TO MIMOA Kat oL avadeuTnpeg eival kabapoi Kat
Oev €xouv umoAeippara arno Ainog TPV To Avakateua.

Avaueiktng
‘Otav avakaTteUeTe uypa
XPNOLUOTIOW|OTE TOV AVAUEIKTN 08
ouvduacouo pe Tnv Aemida Komng. 2ag
ETUTPETEL VA AUENOETE TNV IKAVOTNTA
enegepyaociag uypwv OTo UIoA aro 1
Aitpa oe 1,5 Aitpa, epmodicel Tn dlappon
Kal BEATIOVEL TNV aAridd00N KOTMG TNG
Aemidag.

©

G d

<)

1 TomoBethoTe TOV AEoVa Kal TO UMOA
MAvw OTNV KEVTPLKN povada.

2 TormoBetnoTte TN AeTida KOTmG.

[MpooBeoTte Ta UAIKA TTIOU Ba avapixBouv.

TomoBeTHOTE TOV Avaueiktn Mavw anod

™ Aemida Kot g kal BeBawwbeite 6TL oTNpileTal OTO

MepBmPLO péca oTo UroA (© . Mnv mMEZETE TOV QvapeikTh

TPOG TA KATW, KPATAOTE TOV Ao TNV KEVTPIKA AaBR.

5 E@appooTe TO KAMAKL KAt AELTOUPYTOTE TN CUCKEUN).

A~ ow




Aiokol koyiuatog / Tpupipatog

AvTioTpEYIPOI SioKOl
KoyilaTog/TpIyiparog - Xovrpoi (9,
AenToi @

Xpnotporoote 1o dioko TPWipaTog
yla TUpi, KapoTa, MATATEG KAl TPOPLUA
mapoduoLlag uepng.

Xpnotuorouote 10 dioKo KoYipatog
yla TUpi, KapoTa, Natareg, Aaxavo,
ayyoupl, KOAOKUBAKLa, MavT{apla Kat
KPEUHUALA.

Aiokog AenTou KoyipaTog (KOYIuo
Julienne) @

Xpnotdoroleitat yla Koydo: ya
narateg tnyavnteg oe oA Julienne,
OKANPA UAIKA Yl OaAaTeg,
YAPVITOUPEG, paynTd KATCAPOAAG Kal
nyavnta (Kapota, panavakia,
KOAOKUBAKIa, ayyoupla).

Aiokog YIAoU TpIpiparog @9

TpiBet Tupi Mmappedava kat matareq ya Mepuavikoug
AOUKOUNGOEG.

AcpdaAela

® Mn 8yalete TMOTE TO KATIAKI AV 3eV £XOUV GTANATAOEI
€EVTEAQG 01 3ioKOI KOTIAG.

® Kpatnote Toug 3ioKOUG KOTTNG HE TIPOOOXN - €ival eEAIpETIKA
KOQPTEPOI.

Xpron Twv dioKwV KOoTmnG

1 ToroBetroTe TOV Aova Kal To
WIOA OTNV KEVTPIKT povada.

2 Kpatwvtag Tov anod Tnv KEVIPIKT
Aapn @ |, ToroBeToTE TO dioko
Mavw otov agova pe TNV KATaAAnAn
TM\eUpPa ano nave © .

3 E@appooTte To Kanakl.

4 EmuA€ETE TOV EMBUUNTO CWANVa
TPpoPodociag. O wbntApag mepLEXEL
£va UIKPOTEPO OWAN VA
Tpopodociag yla Tnv enegepyacia
EEXWPLOTWV UAIKQV 1) AETTTOV
ouoTaTIK®WV. lNa va
XPNOLUOTIOICETE TO WIKPO CWAN VA
TPOPOd00Ciag - TOMOBETAOTE TPWTA TO HEYAAO wBNTAPA HECA
O0TO CWARVa TPoPodoaiag.

[a va XpnoLUoTOoLoeTE TO HEYAAO CWATIVA TPOPOd0oiag -
XPNOLUOTIONOTE KAl Toug dUo wbnTtrpeg padi.

5 TormoBeTnoTE TA TPOPIUA OTO CWATIVA TPOPOSOCIag.

6 AEITOUPYNOTE TN OUCKEUN KAl TILECTE TA TPOPLUA UE TOV
wONTAPA OPOLOHOPPA TIPOG TA KATW - UNn B8afeTe MOTE TA
8axTuAda oag oTo cwARva Tpopodoaiag.
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ZupBouAég

® XPnOUOTIONOTE PPECKA UALKA.

® Mnv K6BeTe TA TPOPLUA TOAU HIKPA. MepioTe TO HEYAAO
owAnva Tpo®odoaciag oxeddv wg emavw. Auto eunodidel Ta
TPOPIUA aTO TO va YALOTPOUV OTO TAAL KATA TNV SLApKeLa TNG
KOTTG. EVOAAOKTIKA XPNOLUOTIOW0TE TO HIKPO CwARva
TpOPOdOoCiag.

® ‘Otav xpnotyoroleite 1o dioko KoYipaTtog, TonobeTnoTe TA
UALKA 0pLloVvTiwg.

® ‘Otav k6BeTe 1 TPiBeTE: TA TPOPLUA TIOU ToToBETOUVTAL
kageta @ Byaivouv pikpdTEPQ art’ OTL TA TPOPLUA TIOU
ToroBeTouvTal opllovTia (Q) .

® Metda N xpron Tou dioKou Kot Ba mapauével avta Aiyn
ToooTNTa MoU dev UIopei va xpnotyorioneei oto dioko 1 oTo
MTTOA.

@ AepovooTipTne

O AepovooTiptng
XPNOoloroLeiTal yia To oTUPLIUo
£0TIEPIO0EDWY, (TT.X.
TIOPTOKAALQ, AEPOVLA, KiTPa Kal
YKPETPPOUT).

@ Kaovog
@ ooupwThpL

Xpnon tou
AELOVOOTIPTN

1 TomoBetnoTe TOoV A&ova Kal To
MUTIOA OTNnV KEVTPIKNA povada.

2 TomoBeTNOTE TO COUPWTNPL
OTO UTOA - BePalwbeite 6TL N
AQr Tou coupwTnPELloU £XEL
acpaAioel 0Tn cwoTA BEoN
aKPIBAOG Tavw aro T Aapn Tou uroA (h) .

3 TomoBetoTe TOV KWVO OTOV A&ova yupiCovtag Tov £wg OToU
ptaoet uéxpt katw @.

4 Koyte 1a gpouta otn péon. AvayTe Tn CUCKEUN KAl TILEOTE
Ta gpoUTa OTOV KWVO.

® O AepovooTipTng d€ Ba AEITOUPYNOEI AV TO COUPWTHPI BEV EXEI
acpalioel Kavovikda.



HUAOG

Xpnotporole{te Tov HUAO Yla va aAéBeTe
HUPWAIKA, ENPOUG KAPTIOUG KAl KOKKOUG KAPE.
@ povada Aetridag
@ &akTUAIOG £pUNTIKOU KAEICIOTOG
® Bago

@ KoTTaki TTaoTTONIoPOTOG

AopdAela

® [1oTE unv Mpocapuddete TN Hovada Aemidag
OTNn CUOKEUT) XWpPIQ va €XeTe MPOCAPUOTEL TO
Baco.

® [Noté pnv EePIdLVETE TO BACO £VW O MUAOG
TTOAMATTAWV XPrOEWV Eival TTPOCAPUOCHEVOG
OTNn OUOKEUN 00G.

® Mnv ayyieTe TIG KOPTEPEG AeTTidEG. KpaTAGTE TN
povada AeTTidag pakpId atrd Ta TaIdId.

® [NoTé pnv aQaipeite Tov HUAO péxpl va @—
OTOPATACGOUV TEAEIWG va KIvoUvTal O AETTIOES.

onMavTiKA TTAnpogopia

® [0 va e§aopaAiioete peyain ddpkela (wng
Yla ToV HUAO 0aG, UNV TOV AprVETE O€
Aettoupyia yla neptocoTepo anod 30
deuTepodAemTa. @E0TE TOV EKTOG AetToupyiag
MOALG ETUTUXETE TN OWOTN) UPN TOU PiypaTogq.

® Mnv eTTeCEPYATETTE PTTAXAPIKG - UTTOPEI VA TIPOKAAETOUV
@Bopd oTO TTAACTIKO.

® H ouokeun dev TiBetal o Aettoupyia av dev ExeTe
TIPOCAPHOCEL OCWOTA TOV JUAO.

® XPnOIPOTIOIEITE TOV POVO YIa ENPd UAIKA.

yIO va XPNOIUOTTOINCETE TOV JUAO 0ag

1 TomoBeTAOTE Ta UAIKG péca aTO
Bdco. Mnv To yepiete TTapPATIAVW
a6 TO MICO.

2 TMpooapudoTe Tov SaKTUAIO
€PMUNTIKOU KAEIOiUaTOG PEGQ OTN
povada Aetridag.

3 AvarrodoyupioTe Tn povada AeTridag.
KareBdaote T péoa oto Bado, Pe Tig
AeTTi®EG TTPOG Tal KATW.

4 Bidwate Tn povada Astridag eTTavw
oT0 BAgo WOTE VA PN PTTOPEITE va
TNV &ERIdWOETE Pe Ta BAXTUAG 0ag.

5 TomoBeTAOTE TOV HUAO ETTAVW OTN POVAdA TOU KIVATAPA Kal
oTpEWTe yia va ac@aliosr (3.

6 OE0Te TN OUOKeUT Og AstToupyia oTn PEYLOTN TaxutnTa n
XPNOLUOTIOOTE TOV TIAAUIKO SLOKOTITN.

7 MeTd 10 GAECPQ, PTTOPEITE VO AVTIKATOOTIOETE TN PHOVAdQ
AeTTidaG PE TO KATTAKI TTACTIAAICHATOG KOl VA OQAIPETETE TNV
TPOYPI AVAKIVWVTAG TO BACO.

® To KkaTrdKI TTaoTTaAiopaTog dev ival 0EPOOTEYEG.

TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

® Ta pupwdikd aAéBovTal KaAuTepa étav Ta kabapioete kal Ta

OTEYVWOETE.

48

@ MIKPO UTTWA ETTEEEPYATIAC TPOPIHWY

XPNOIUOTTOIEITE TO PIKPO UTTWA
€TTECEPYQTIOG TPOPIUWY YO VO
TEPOYiCeTE HUPWDIKA Kal va
eTTEEEPYALETTE PIKPEG
TT00OTNTEG UAIKWV TT.X. KPEQG,
KPEWHUDI, Enpoug KapTToug,
payiovéda, Aayavikd, TToupE,
OAATOEG Kal TPO®N yia pwpd.

@ MikpA AeTTida payaipiol
ETTECEPYQTIOG TPOPWV

@ pIKpO PTTWA eTTEEEPYQTiag
TPOYIPWY

yla va
XPNOIUOTTOINCETE TO
MIKPO PTTWA
emmeCepyaaiag
TPOYIHWV

1 MpoocappdoTE TOV KIVNTAPIO
Ga&ova Kal To PTTWA TTavw oTn
Hovada Tou KIvnTApa.

2 MpooappdoTe TO PIKPO UTTWA
€TTECEPYQTIOG TPOPIHWY —
BePaiwdeite 6T 01 paRdWCEIS 0TO E0WTEPIKS TOU AdipoU Tou
HIKPOU PTTWA €ival EUBUYPOPUIOUEVES PE TIG EYKOTTEG OTOV AIPO
ToU BaoikoU prTwA (D).

3 TomoBetAoTE TN AeTTidQ TOU payaIpIoU TTAvVW atré Tov KIVNTAPIO
agova (k) .

4 TpooBEoTe T UNIKG TTOU TTPOKEITAI VO ETTEEEPYTOTEITE.

5 lMpooappdoTe To KOTTAKI Kol BE0TE 0€ AgITOUpYia TN GUOKEUR.

ao@dAsia

® [1OoTé PNV QQAIPEITE TO KATTAKI PEXPI VO OTAPATACE! TEAEIWG va
KIVEITaI N AeTTida TOU paxaipioU.

® H Aemrida Tou paxaipioU gival TToAU KOQTEPR — va TN XEIPIfEaTE
TTAVTQ JE TTPOCOX.

onMAvTIKA TTAnpogopia

® Mnv eTegepyAdeaTe PTTAXAPIKA — UTTOPET VO TTPOKAAEGOUV
@®Bopda GT1O TTAACTIKO.

® Mnv emegepyadeaTe OKANPEG TPOPEG OTTWG KOKKOUG KAPE,
TTAyAKIa j COKOAATA — UTTOPET va TTPOKAAéTOUV Bopd OTn
Aetrida.

TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

® Ta pupwdikd Tepayi¢ovtal Mo eUKoAa OTav eival KaBapiouéva
KOl OTEYVA.

® Na TpooBETeETE TTAVTA Aiyo UYPd OTAV TTOATOTTOIEITE PayeIpEPEVa
UAIKG yIa va QTIGEETE TPOPR Yia Hwpd.

® Na TeEPaXiCeETE TPOPEG OTTWG KPEQG, YW, Aayavika og KUBoug
pey£Boug TTepiTTou 1-2 yv TTPIV TIG ETTECEPYAOTEITE.

® Otav @TIAXVETE payloveCa TTPOOBETETE TO AGDI OTTO TOV CWAARVA
TPOPOdOUiag.



TTEPIOTPEPOPEVOS ATTOONKEUTIKOG

Xwpog ecaptnuaTwy KENSTORE™

Me Tov £TTEEEPYAOTA TPOPIUWYV TTAPEXETAI £VOG
TIEPIOTPEPOUEVOG TTOBNKEUTIKOG XWPOG EEAPTNPATWY O OTTOI0G
TTPOCAPHOLETAI HEOT OTO WTTWA.

yIa VO XPNOIYOTTOINCETE TOV
TTEPIOTPEPOUEVO ATTOONKEUTIKO XWPO

1
2

MpooappdoTe TN AeTTida TOU PaxXaIPIoU OTO UTTWA.

‘ETreITa TpocappPoaTE TO XTUTTNTAPI, TOUG JiOKOUG KOTTAG Kal TO
KAAUPMO PECO OTOV TIEPIOTPEPOPEVO ATTOBNKEUTIKO XWpo ).
MpocappdoTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO ATTOONKEUTIKO XWPO TTAVW
atrd Tn AeTTida Tou payaipiol Kal TOTTOBETATTE TO KATTAKI TOU
ETTEEEPYOOTH TPOYIPWY OTNV Kopudr ()
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®povTida & KABapPLoPOS

—_

w

Mavta ofrivete Tn oUoKeun Kal Byadete Tnv arod v npi¢a
TPV To KaBaplopa.

Mpooéxete 6tav TuAveTe TIQ AEMIOEG KAl TOUG OIOKOUG KOTING
- elval eEalpeTIKA KoPTEPA.

Mepikd TPOPIUA UMOPEL VA XPWHATIOOUV TO TIAACTIKO. AUTO
eival anoAuta QuCLoAoYIKO. Agv Ba eTmMpPeAoel TO MAACTIKO 1)
N yeuon Tou Gayntou oag. To kaBdapiopa pe va mavi
EUMOTIONEVO OE PUTIKO AAdL BonBdael oTnv agaipeon Tou
XPWHATOG.

KevTpikA povada

2KOUTTIOTE e €va uypod Tavi kat
oTeYVQOOTE. BeBawwbeite 6Tl dev
UndpyouV UMoAeippaTa gayntou
OTO UNXAVIoPO ao@AaAlong.
TUAi§TE TO KAAWDLO TIOU
MePLOCEUEL OTOV ATIOBNKEUTIKO
X®PO OTO ToWw PEPOG TNG
OUoKeUNg (0.

HITAEVTEP/HUAOG

AdeldoTe TNV kavata/to BAgo mpwv
Ta EeROMOETE AMO TN povada tng
Aenidag.

MA\UveTe OTO XEPL TNV KavaTa/to Baco.

AaipéoTe Kal TTAUVETE TOUG BOKTUAIOUG aopaAgiag

Mnv ayyiCete TIQ KOPTEPEG AeTidES - BoupToioTe TIG pe (0T
oarouvada Kal HETA EEMAUVETE TIG OXOAAOTIKA KATW arod Tn
Bpuon. Mn BuBileTe Tn povada KOTRG 0TO VEPO.

AQnOTE TO va OTEYVWMOEL YUPICoVTAg To avaroda.

AimA6g avadeuThpag

BydAte Ta xTunntnpla anod tnv KePaAn TpaBuvtag Ta anaia.
[MA\UveTé Ta oe Ceotr) oarouvada.

2KOUTIOTE TNV KEPAAN Ue €va uypd navi, kal JeTé
oteyvote. Mn 8uBieTe TNV KEPAAR OTO VEPO.

AAAa pépn

MAUVETE TA PE TO XEPL KAL PETA OTEYVWOOTE TA KAAQ.
EvaAAakTikd ptropoUlv va TTAuBoUv oTnV £TTavw oXdapa Tou
TTAUVTNPIOU TNIATWY. ZUVIOTOUME TTPOYPANHUA GUVTOUNG
Si1dpkelag o€ xaunAn Bepuokpaaia.

2€pBIG Kal eEurmpETNoN MEAATOV

Av 10 KAAWAL0 €xel PBapei Ba TPEMEL, Yia AOyoug acpaAeiag,
va avTikaraotabei and tnv Kenwood 1) évav eEouctodotnuévo
TEXVIKO TNG Kenwood.

Av xpelaleote Bonbela ue:

Tn xPNon Tng CUCKEUNG 0ag

To 0€pBIg 1) TIG ETILOKEUEG

ETikolvwvnoTe pe To Kataotnua arm' Orou ayopdacaTe
OUOKEUN 0aG.
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