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safety

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

Do not lift or carry the processor by the handle - or the handle may break
resulting in injury.

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

Keep hands and utensils out of the processor bowls whilst connected to the
power supply.

Switch off and unplug:

o before fitting or removing parts

o after use

o before cleaning

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

Before removing the lid from the bow! whilst on the power unit:-

o switch off;

o wait until the attachment/blades have completely stopped;

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

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

Never use an unauthorised attachment.

Don't let children play with this machine.

Never leave the machine on unattended.

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

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

Never misuse your food processor and only use it for its intended domestic use.
Do not exceed the maximum capacities stated.

Do not operate the processor continuously for more than 10 minutes without a
rest period - or the motor may cut out.

The motor will automatically cut out if the machine is overloaded or run for too
long. If this occurs press the “0” off button and allow the machine to cool down
for approximately 30 minutes. Once the motor has cooled sufficiently it will
operate normally again.

before plugging in

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

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

before using for the first time

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

Wash the parts see ‘cleaning’

Push excess cord into the back of the machine.

key

[processor
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power unit with fixed drive shaft
detachable drive shaft

bowl

lid

feed tube

pushers

safety interlock

cord storage

pulse control

on/off control

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

knife blade

dough tool

twin beater geared metal whisk
maxi-blend canopy

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

standard chipper disc

geared citrus press

mini processor bowl

spatula

disc storage box

recipe book

to use your food processor

-

Fit the detachable shaft over the power unit fixed shaft @.

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

Fit an attachment over the drive shaft.

Always fit the bowl and attachment onto the machine before adding ingredients.
Fit the lid @ - ensuring the top of the drive shaft locates into the centre of the lid.
Do not use the lid to operate the processor, always use the on/off
control.

Press the “I” button to switch on.

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

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

Reverse the above procedure to remove the lid, attachments and bowl.
Always switch off “0” before removing the lid.

Do not operate the processor continuously for more than 10
minutes without a rest period - or the motor may cut out.

The motor will automatically cut out if the machine is overloaded
or run for too long. If this occurs press the “0” off button and
allow the machine to cool down for approximately 30 minutes.
Once the motor has cooled sufficiently it will operate normally
again.

important

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

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

maximum capacities
Shortcrust pastry Flour wt
Yeast dough Flour wt
One Stage Cake Total wt
Chopping meat Total wt
Liquid with canopy

Twin geared whisk

Mini processor bowl

340g/120z
600g/1Ib 6oz
1.5Kg/3lb 50z
600g/1lb 60z
1.5litres/2pts 12fl.oz
6 egg whites
200g/80z

using the attachments

@ knife blade/@ dough tool

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

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

Use the dough tool for yeasted mixes.



hints

knife blade

Cut food such as meat, bread, vegetables into cubes
approximately 2cm/%in before processing. (@)
Biscuits should be broken into pieces and added down
the feed tube whilst the machine is running.

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

Take care not to over-process.

dough tool

Place the dry ingredients in the bowl and add the liquid
down the feed tube whilst the machine is running.
Process until a smooth elastic ball of dough is formed
this will take 45 - 60 secs.

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

®7

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

sing the whisk

Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.

Push each beater securely into the drive head ® .

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

Add the ingredients.

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

Switch on.

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

maxi-blend canopy
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When blending liquids, use the maxi-blend canopy with
the knife blade. It allows you to increase the liquid
processing capacity from 1 litre to 1.5 litres, prevents
leaking and improves the chopping performance of the
blade.

Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.

Fit the knife blade.

Add ingredients to be processed.

Fit the canopy over the top of the blade ensuring it sits
on the ledge inside the bow! ©. Do not push down on
the canopy, hold by the centre grip.

Fit the lid and switch on.

slicing/shredding discs

reversible slicing/shredding discs - thick ®),
thin

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

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

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

extra coarse shredding disc

Coarsely shreds cheese and carrots.

rasping disc

Grates Parmesan cheese and potatoes for German
potato dumplings.

standard chipper disc @

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

safety

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

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

to use the cutting discs

1 Fit the drive shaft and bowl! onto the power unit.
2 Holding by the centre grip @), place the disc onto the ©
drive shaft with the appropriate side uppermost @ .

3 Fit the lid.

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

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

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

5 Put the food in the feed tube.

6 Switch on and push down evenly with the pusher -
never put your fingers in the feed tube.

hints

¢ Use fresh ingredients

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

* When using the chipper disc, place ingredients horizontally.

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

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




@) citrus press

@ cone
® sieve

to use the citrus press

1

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

Fit the drive shaft and bowl onto the power
unit.

Fit the sieve into the bowl - ensuring the sieve
handle is locked into position directly over
the bowl handle ®.

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

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

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

@ mini processor bowl

@ mini processor knife blade
® mini processor bowl

to use the mini processor
bowl

1

Use the mini processor bowl to chop herbs
and process small quantities of ingredients
€.g. meat, onion, nuts, mayonnaise,

vegetables, purées, sauces and baby food.

Fit the detachable shaft over the power unit
fixed shaft.

Then fit the main processor bowl.

Fit the mini processor bowl - ensuring the ribs
on the inside of the mini bowl chimney align
with the slots in the main bowl chimney D.
Place the knife blade over the drive shaft ® .
Add the ingredients to be processed.

Fit the lid and switch on.

safety

Never remove the lid until the knife blade has
completely stopped.

The knife blade is very sharp - always handle
with care.

important

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

Don’t process hard food such as coffee beans, ice cubes or chocolate — they
may damage the blade.

hints

Herbs are best chopped when clean and dry.

Always add a little liquid when blending cooked ingredients to make baby food.
Cut foods such as meat, bread, vegetables into cubes approximately 1-2 cm
(% — % in) before processing.

When making mayonnaise add the oil down the feed tube.

care & cleaning

Always switch off and unplug before cleaning.

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

Store your slicing/shredding discs in the storage box
supplied @.

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

power unit

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

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

twin beater geared whisk

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

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

all other parts

Wash by hand, then dry.

Alternatively they can be washed on the top rack of your dishwasher. A short
low temperature programme is recommended.

service & customer care

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

UK

If you need help with:

Using your machine

Servicing or repairs

Contact the shop where you brought the food processor.



Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

seguranca

¢ As laminas 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.

Né&o transporte nem segure no aparelho pela pega pois a pega podera quebrar-

se, provocando ferimentos.

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

¢ Mantenha as méos e os utensilios afastados das tagas do rob6 enquanto o
aparelho estiver ligado a corrente eléctrica.

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

parede:

o antes de instalar ou retirar as pegas

o apos a utilizagao

o antes das operagdes de limpeza

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

sempre 0o(s) calcador(es) fornecido(s).

¢ Antes de tirar a tampa da taga, quando esta estiver colocada sobre a unidade

de alimentagéo:

o desligue o aparelho;

o aguarde até o acessorio/as laminas pararem totalmente;

N&o utilize a tampa para accionar o rob6 de cozinha, utilize sempre o botéo de

velocidade on/off.

+ Este aparelho pode ficar danificado e provocar ferimentos se

exercer demasiada for¢ca sobre o mecanismo de entrebloqueio.

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

sem supervisao.

Nao utilize acessoérios nao autorizados.

* Nao permita que as criangas brinquem com este aparelho.

¢ Nao deixe 0 aparelho sem superviséo quando estiver ligado.

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

¢ Nao deixe que a unidade de alimentagao, o cabo ou a ficha figuem molhados.

¢ N&o deixe que o cabo fique pendurado ao longo da extremidade de uma mesa
ou bancada ou entre em contacto com superficies quentes.

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

¢ N2o exceda as capacidades maximas indicadas.

* Nao faga funcionar o aparelho continuamente por mais de 10 minutos sem um
periodo de descanso, caso contrario podera haver um corte automatico no
funcionamento do motor.

* O motor desligara automaticamente se a maquina estiver sobrecarregada ou
funcionar por tempo demasiado. Se isto ocorrer, pressione o botao de desligar
“0” e deixe a maquina arrefecer por aproximadamente 30 minutos. Quando o
motor tiver arrefecido o suficiente, funcionara normalmente de novo.

antes de ligar

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

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

antes de utilizar o aparelho pela primeira vez

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

2 Lave as pecas de acordo com as instrugdes da secgéo ‘limpeza’

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

componentes

robd de cozinha

unidade de alimenta¢do com veio accionador fixo
veio accionador amovivel

taca

tampa

tubo de alimentagao

calcadores

entrebloqueio de seguranga

area de arrumagao do cabo

botéo de impulso

comando de ligar/desligar
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acessorios adicionais

Nem todos os acessorios listados abaixo sao fornecidos com o robd de
cozinha. Consulte a lista de pecas fornecida. Para adquirir um acessorios nédo
fornecido, contacte o revendedor onde adquiriu o robd de cozinha.

lamina

utensilio para massa

pinha metélica com duas varetas

cUpula maxi-blend

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

disco de picar extra-grosso

disco de ralar

disco de cortar normal

espremedor de citrinos

mini taga do robd

espatula

suporte dos discos

livro de receitas

OPOAPOIRIRO®OO

utilizar o robd de cozinha

1 Coloque o veio amovivel sobre o veio fixo da unidade de alimentacéo @.

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

3 Encaixe um acessorio no veio accionador.

¢ Coloque sempre a taga e 0 acessoério 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 operar o robd, utilize sempre o comando
de ligar/desligar.

5 Pressione o bot&o “I” para ligar o aparelho.

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

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

6 Efectue o procedimento acima pela ordem inversa para retirar a tampa, 0s
acessorios e a taga.

¢ Desligue sempre o aparelho (“0”) antes de tirar a tampa.

* Nao faca funcionar o aparelho continuamente por mais de 10
minutos sem um periodo de descanso, caso contrario podera
haver um corte automatico no funcionamento do motor.

¢ O motor desligara automaticamente se a maquina estiver
sobrecarregada ou funcionar por tempo demasiado. Se isto
ocorrer, pressione o botao de desligar “0” e deixe a maquina
arrefecer por aproximadamente 30 minutos. Quando o motor tiver
arrefecido o suficiente, funcionara normalmente de novo.

importante

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

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

capacidades maximas

* Peso da massa para biscoitos amanteigados 340 ¢

¢ Peso da massa com fermento 600 g

¢ Peso total para pao-de-l6 1,5 Kg

¢ Peso total para carne picada 600 g

¢ liquidos com campanula 1,5 litros

¢ Pinha com duas varetas 6 claras de ovo

Mini taga do robd 200 g

utilizar os acessorios

@ lamina/@ utensilio para massa
Alamina 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 ¢ fornecido.

Utilize o utensilio para massa quando utilizar misturas levedadas.



sugestoes
lamina
¢ Corte alimentos como carne, pao e vegetais em cubos
com aproximadamente 2cm/3/4 pol antes de os (@)
processar.
* Os biscoitos devem ser partidos em pedacos 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 atencéo para ndo cortar os alimentos em @
demasia.
utensilio para massa
* Coloque os ingredientes secos na taga e adicione
liquido através do tubo de alimentagéo com o aparelho
em funcionamento. Processe até obter uma bola de
massa macia e elastica. Demora cerca de 45 - 60 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
Utilize para misturas leves como, por exemplo, claras
de ovo, natas, leite e pé ou bater ovos e agucar para
obtengéo de massas magras tipo pao-de-l6. Misturas
mais pesadas como gordura e farinha podem danificar
o utensilio.

utilizar a pinha

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

2 Encaixe correctamente cada vareta na cabeca
accionadora®.

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

4 Adicione os ingredientes.

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

6 Ligue o aparelho.

sugestoes

¢ 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 @
so eliminadas e os resultados de corte da lamina s&o v

melhorados.

>

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

2 Cologue a lamina.

Adicione os ingredientes a processar.

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

5 Cologue a tampa e ligue o aparelho.

w

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, guarnigdes, guisados e
salteados (por exemplo, cenoura, nabo, curgetes e pepino).
disco de picar extra-grosso

Pica queijo e cenouras em pedagos maiores.

disco de ralar

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

disco de cortar normal

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

seguranca

¢ So 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
alimentacé&o.

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

3 Cologque a tampa.

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

Para utilizar o tubo de alimentagdo pequeno, introduza
primeiro o calcador grande no tubo de alimentacéo.
Para utilizar o tubo de alimentacdo grande, utilize os
dois calcadores em conjunto.

5 Introduza os alimentos no tubo de alimentagao.

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

sugestoes

o Utilize ingredientes frescos

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

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

* Quando cortar as rodelas ou picar: os alimentos colocados na vertical (f) séo
cortados em pedagos mais pequenos do que os alimentos colocados na
horizontal @.

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




@ espremedor de citrinos

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

@ cone
®@ passador

utilizar o espremedor de
citrinos

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

2 Coloque o passador na taga - certificando-se
de que o manipulo do passador fica
blogueado numa posicéao directamente
acima do manipulo da taga @.

3 Coloque o cone sobre 0 veio accionador,
rodando-o até descer totaimente .

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

* O espremedor de citrinos nao funciona quando o passador for
colocado incorrectamente.

@ mini taga do robd

Utilize a mini taga do robd para picar
ervas aromaticas e para processar
pequenas quantidades de ingredientes,
tais como carne, cebola, nozes,
maionese, legumes, purés, molhos e
comida para bebé.

@ lamina da mini taga do robd
®@ mini taga do robd

utilizar a mini taca do robd

1 Coloque o veio amovivel sobre o veio
fixo da unidade de alimentagéo

2 Depois instale a taga principal do robd.

3 Instale a mini taga do robd — certifique-

se de que as nervuras no interior da
chaminé da mini taga ficam alinhadas
com as ranhuras na chaminé da taga
principal () .

4 Coloque a lamina sobre o veio
accionador ) .

5 Adicione os ingredientes a processar.

6 Coloque a tampa e ligue no interruptor.

seguranca
¢ Nunca tire a tampa até a lamina ter parado completamente.
¢ Alamina € muito afiada — manuseie-a sempre com cuidado.

importante

* N&o processe especiarias pois estas podem danificar o plastico.

¢ Nao processe alimentos duros, tais como gréos de café, cubos de gelo ou
chocolate, pois podem danificar a lamina.

sugestoes

o Utilize ervas aromaticas limpas e secas para picar a fim de obter resultados
optimos.

¢ Adicione sempre um pouco de liquido ao bater ingredientes cozidos para
preparar comida para bebé.

¢ Corte alimentos tais como carne, pao e legumes em cubos de
aproximadamente 0,5 cm antes de os processar.

¢ Ao preparar maionese, adicione o 6leo deitando-o pelo tubo de alimentagéo.

manutencéao e limpeza

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

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

e Guarde os seus discos de cortar as rodelas/picar na
caixa de armazenagem fornecida @.

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

unidade de alimentacao

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

¢ Guarde o0 excesso do cabo na area de armazenamento existente na parte
posterior do aparelho.

pinha com duas varetas

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

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

as restantes pecas

¢ Lave-as a mao e, em seguida, seque-as.

¢ Alternativamente, podem ser lavadas na prateleira superior da sua maquina de
lavar loica. Recomendamos um programa curto de 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
seguranga.

Se necessitar de ajuda para:

e Utilizar o aparelho

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



Espanol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

seguridad

2
3

el

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

No levante o mueva de un sitio a otro el procesador por el mango - ya que se
podria romper el mango y producir una lesion.

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

No meta las manos ni ningun utensilio en los boles del procesador cuando esté
conectado a la red 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 mientras esté en la unidad eléctrica:-

o desenchufe el aparato;

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

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

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

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

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

No permita que los nifios jueguen con este aparato.

Nunca deje este aparato desatendido.

Nunca utilice un aparato dafiado. Haga que lo revisen o reparen: vea ‘servicio’.
Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el enchufe.

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

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

No sobrepase las capacidades maximas indicadas.

No tenga el procesador en marcha durante mas de 10 minutos sin pararlo — ya
que el motor podria pararse de forma automatica.

El motor se apagaré automaticamente si se sobrecarga el aparato o esta en
funcionamiento demasiado tiempo. Si ocurre esto, pulse el botén de apagado
“0” y deje enfriar el aparato durante 30 minutos aproximadamente. Una vez
enfriado el motor, volvera a funcionar con normalidad.

antes de enchufar el robot de cocina

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

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

antes de utilizar el robot de cocina por primera vez

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

Lave las piezas: vea ‘limpieza’.

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

ementos principales

robot de cocina

CICICICICICICICICIC

unidad eléctrica con eje motor fijo
eje de transmision desmontable
bol

tapa

tubo de entrada

embutidores

enclavamiento de seguridad
guardacable

pulsador

mando encendido/apagado

accesorios adicionales

ORERRORIRPE®®O

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

cuchilla

herramienta para amasar

batidora metélica de engranaje con dos batidores
cubierta de mezclado méximo
disco rebanador/troceador grueso
disco rebanador/troceador fino
disco picador fino (estilo juliana)
disco troceador extra grueso
disco rallador

disco picador estandar
exprimidor de citricos

bol mini-procesador

espatula

caja para guardar los discos

libro de recetas

para utilizar el robot de cocina

Acople el eje desmontable sobre el gje fijo de la unidad eléctrica @.

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 @.

Coloque el accesorio elegido sobre el eje de transmision.

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

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

No utilice la tapadera para poner en funcionamiento el
procesador, utilice siempre el mando encendido/apagado.

Pulse el botén “I” para encender el aparato.

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

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

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

Apague siempre el aparato “0” antes de quitar la tapadera.

No tenga el procesador en marcha durante mas de 10 minutos
sin pararlo - ya que el motor podria pararse de forma automatica.
El motor se apagara automaticamente si se sobrecarga el aparato
o esta en funcionamiento demasiado tiempo. Si ocurre esto,
pulse el botén de apagado “0” y deje enfriar el aparato durante
30 minutos aproximadamente. Una vez enfriado el motor, volvera
a funcionar con normalidad.

importante

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

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

capacidades maximas

Peso de la harina para pasta con corteza de pan 340¢g

Peso de la harina para masa con levadura 600 g

Peso total para bizcocho de elaboracion en un solo paso 1,56 Kg

Peso total de carne para picar 600 g

Liquidos con cubierta 1,5 litros
Batidor doble 6 claras de huevo
Bol mini del procesador de 200 g



uso de los accesorios

@ cuchilla de corte/@ herramienta

@ batidor doble

uso del batidor

e

cubierta de mezclado maximo

para amasar
La cuchilla de corte es el accesorio mas versatil de todos.
La textura obtenida depende del tiempo de elaboracion.
Para obtener texturas méas 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.

Z_;D
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consejos
cuchilla
Antes de procesar alimentos como carne, pan o
verduras, coértelos en cubos de 2 cm aproximadamente.
Corte las galletas en trozos e introduzcalos por el tubo
de entrada mientras la maquina esté en marcha.
Para hacer masa quebrada, utilice manteca recién sacada de la nevera y
cortada en cubos de 2 cm.
Tenga cuidado de no exceder el tiempo de proceso.
herramienta para amasar
Coloque los ingredientes secos en el bol y afiada liquido por el tubo de entrada
con el aparato en funcionamiento. Procese los ingredientes hasta obtener una
bola de masa elastica y suave; el proceso suele tardar de 45 a 60 segundos.
El reamasado o la forma deben hacerse a mano solamente. No es aconsejable
reamasar o dar forma en el bol, ya que esta operacion podria afectar a la
estabilidad del aparato.

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

Acople el eje de transmision y el bol en el bloquégnotor.
Inserte cada varilla hasta el fondo en el cabezal

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

Afada los ingredientes.

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

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.

Para mezclar liquidos, utilice la cubierta de mezclado
maximo junto con la cuchilla. Esto le permitira
incrementar la capacidad de proceso de liquidos de

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

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

Anada los ingredientes.

Ajuste la cubierta en la parte superior de la cuchilla
asegUrandose de que encé@ correctamente

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

Encaje la cubierta y encienda el aparato.

discos rebanadores/troceadores

seguridad

discos rebanadores/troceadores reversibles:
grueso (5, fino

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

disco picador fino (estilo juliana) @)

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

Trocea zanahorias y quesos en trozos grandes.
disco rallador

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

disco picador estandar @

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

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
2

Coloque €l eje de transmision y el bol en el bloque motor.
Sujetéandolo por la parte central @), coloque el disco en
el eje de transmision con el lado apropiado en la parte
superior ©.

Ajuste la tapa.

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

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

Coloque los alimentos en el tubo de entrada.
Encienda el aparato y empuije 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. Asf evitara que la comida se deslice hacia los lados al
procesarla. De forma alternativa, utilice el tubo de entrada pequefo.

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

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




@ exprimidor de citricos

@ cono
® colador

para utilizar el exprimidor de
citricos

1

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

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

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

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

@ bol mini del procesador

@ cuchilla del bol mini del procesador
® bol mini del procesador

para utilizar el bol mini del
procesador

1

Utilice el bol mini del procesador para
trocear hierbas y procesar cantidades
pequenas de ingredientes tales como
carne, cebollas, nueces, mayonesa,
verduras, purés, salsas y alimentos para
bebés.

Acople el eje desmontable sobre el eje
fijo de la unidad eléctrica.

A continuacion acople el bol principal del
procesador.

Acople el bol mini del procesador —
asegurandose de que las varillas del
interior del tubo del bol mini estén
alineadas con las ranuras del tubo del
bol principal @.

Coloque la cuchilla sobre el eje motor ®.
Afada los ingredientes que se van a
procesar.

Ponga la tapadera y encienda el aparato.

seguridad
No quite la tapadera hasta que la cuchilla se haya parado totalmente.
La cuchilla esta muy afilada — manipulela siempre con cuidado.

importante

No procese especias — pueden dafiar el plastico.

No procese alimentos duros tales como granos de café, cubitos de hielo o
chocolate — pueden dafar la cuchilla.

consejos

Las hierbas se trocean mejor si estan limpias y secas.

Aflada siempre un poquito de liquido cuando mezcle alimentos cocinados para
hacer comida para bebés.

Trocee los alimentos tales como carne, pan y verduras en cuadraditos de 1-2
cm aproximadamente antes de procesarlos.

Cuando haga mayonesa afiada aceite por el tubo para alimentos.

10

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.

Guarde los discos para cortar y rebanar en la caja de
almacenamiento suministrada @.

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

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.

De forma alternativa, pueden lavarse en la bandeja superior del lavavajillas. Se
recomienda un programa de lavado corto y a baja temperatura.

servicio y atencion al cliente

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

Si necesita ayuda para:

Utilizar el aparato

Obtener servicio, piezas de recambio o reparaciones,

podngase en contacto con el establecimiento en el que adquiri¢ este aparato.



Turkce

On kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

emniyet

Bicaklar ve diskler ¢ok keskin olduklari igin tutarken dikkatli

olun. Bigagi tasirken ve temizlerken daima @ ust

tarafindaki keskin olmayan tutma yerinden kavrayin.

Yiyecek isleyiciyi saplarindan tutarak kaldirmayiniz ve

tasimayiniz. Aygitin sapi kirilip kazaya neden olabilir.

Kaseyi bosaltmadan énce daima bigagi ¢ikartin.

Aygit prize takili oldugu zaman elinizi ve mutfak araglarini aygittan uzak
tutunuz.

Asagida sayilan islemleri ancak cihazi kapattiktan ve fisini ¢cektikten sonra
yapin:

o parca takmadan ya da sékmeden énce

o kullanimdan sonra

o temizlemeden énce

Yiyecekleri asla parmaklarinizla gida girisinden asagi itmeyin. Bu is igin
mutlaka gida iticisini/lerini kullanin.

Gug biriminin Uzerinde oldugu sirada kapag@i ¢anaktan gikarmak igin
asagidaki yonergeleri izleyiniz:

o cihazi kapatin;

o tUm pargalarin/bigaklarin tamamen durmasini bekleyin;

Cihazi galistirmak icin kapak yerine daima ag/kapat hiz ayar digmesini
kullanin.

Kilit mekanizmasina asiri gli¢ uygulanmasi durumunda cihaz hasar
gorebilir ve yaralanmalara neden olabilir.

Bu cihaz, kiiguk ¢ocuklar ya da hasta kisilerin gézetim disi kullanimina uygun
degildir.

Cihaza uygun olmayan pargalar kullanmayin.

CGocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyin.

Cihaz ¢alisirken basindan ayrilmayin.

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

Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik fisinin 1slanmamasina
6zen gosterin.

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

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

Onerilen miktarin iizerinde yiyecek doldurmayiniz.

Yiyecek isleyici surekli olarak 10 dakikadan fazla ¢alistirmayiniz. Ara vererek
calistinniz. Fazla kullanirsaniz, motor kendiliginden duratacaktir.

Aygita ¢cok fazla yiyecek doldurulursa ya da aygit uzun bir sire ¢alisirsa, aygit
kendiliginden duracaktir. Béyle bir durumda “0” durdurma diigmesine basiniz
ve aygitin yaklasik 30 dakika sogumasini bekleyiniz. Aygit soguduktan sonra
normal ¢alismaya baslayacaktir.

cihazi elektrige baglamadan énce

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

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

ilk kullanimdan 6nce

Plastik bigak kiliflari dahil tim ambalaj parcalarini ¢ikartin. Dikkatli olun:
Bicaklar ¢ok keskindir. Bu kiliflar yalnizca Uretim ve nakliyat sirasinda
bigaklar korumak lzere takilmistir ve atilabilir.

Parcalarin yikanmasi, bknz. ‘temizlik’

Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin igine itin.

parcalar

mutfak robotu

CICICICICICICICICIC)

sabit kumanda milli gli¢ birimi
cikartilabilir tahrik mili

canak

kapak

gida girigi

gida iticileri

guvenlik kilidi

kablo haznesi

calistirma digmesi
agcma/kapama digmesi
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ek parcalar

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

bicak

hamur yogurucusu

¢cift metal cirpici

buyuk karistirma kapagi

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

ince rendeleme diski

standart dograma diski

narenciye sikacagi

kiiguk ¢canak

spatula

disk muhafaza kutusu

tarife kitabi

OOOPMPOIRIRPO®OO

mutfak robotunun kullanimi

1 Gug birimi sabit kumanda mili izerine takip s6kulebilir mili takiniz @.

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

3 Tahrik miline bir ek pargasi takin.

* Kaseye malzeme koymadan 6nce daima kase ve ek pargay! cihaza takin.

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

¢ Aygiti ¢alistirmak icin kapagi kullanmayiniz. Her zaman agma/kapama
kumandasini kullaniniz.

5 Aygiti calistirmak igin “I” dugmesine basiniz.

* Cihaz, kase ve kapak tam yerine oturmadiginda galismaz.

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

6 Kapagi, pargalar ve kaseyi sékmek i¢in yukaridaki islemi iglemi ters sirayla
yaratan.

* Kapag! ¢ikarmadan once her zaman “0” kapama digmesine basiniz.

* Yiyecek isleyici siirekli olarak 10 dakikadan fazla calistirmayiniz. Ara
vererek calistiriniz. Fazla kullanirsaniz, motor kendiliginden duratacaktir.

* Aygita ¢ok fazla yiyecek doldurulursa ya da aygit uzun bir sire calisirsa,
aygit kendiliginden duracaktir. Bdyle bir durumda “0” durdurma
digmesine basiniz ve aygitin yaklasik 30 dakika sogumasini bekleyiniz.
Aygit soguduktan sonra normal ¢alismaya baslayacaktir.

énemli

* Mutfak robotunuz ile kahve 6gutiilemez ya da toz sekeri pudra sekeri halinde
getirilemez.

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

azami kapasiteler

* Gevrek hamur agirhg 340 gr

e Mayali hamur agirhigi 600 gr

¢ Pandispanya toplam agrl. 1,5 Kg

* Et dograma toplam agrl. 600 gr

* Kapak pargasi ile birlike sivi 1,5 litre

« ikili girpici 6 yumurta aki
* Kiguk ¢anak 200gr.

ek parcalarin kullanimi

@ bicak/@ hamur aleti
Bicak, ek pargalar arasinda en genis kullanim alani olandir. Cihazin ¢alisma sliresi
islenen gidanin kivamini belirler. Daha koyu kivamlar igin ¢alistirma digmesini kullanin.
Bicagi, kek ve hamur igleri 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 mayali hamur karisimlari
icin kullanabilirsiniz.

Mayali hamur karigimlari igin hamur yogurucusunu kullanin.



Oneriler

bicak

Et, ekmek, sebze gibi gidalari islemeden 6nce 2 cm’lik
kipler halinde kesin. (@]
Biskuviler pargalar halinde kirllarak cihaz galigirken
gida girisinden asag! atiimalidir.

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 ¢aligirken
siviyl gida girisinden dokun. Cihazi, duz ve elastik
kivamli bir hamur topu olusana kadar 45 - 60 saniye
galistirin.

Hamuru yeniden yogurmak igin kaseyi kullanmayin.
Aksi halde mutfak robotu kararsiz hale gelebilir.
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@ ikili ¢irpici

cirpicinin kullanimi

1
2
3

(4]

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

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

Malzemeleri ekleyin.

Kapagi takin - mil ucunun kapagin ortasina oturmasina dikkat edin.
Cihazi galigtirin.

Oneriler

En iyi sonucu elde etmek icin oda sicakliginda yumurta kullanin.

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

buyik karistirma kapagi

AWM=

Sivi karistirirken, bigakl blyik karistirma kapagini
kullanin. Bu kapak ile cihazin sivi hacim kapasitesi 1
litreye’den 1,5 litreye ¢ikartilabilir, sizma 6nlenir ve
bigagin dograma basarimi artirilabilir.

Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.

Bigag: takin.

islenecek gidalari ekleyin.

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

Kiglk kapagi takip cihazi ¢alistirin.

dilimleme/rendeleme diskleri

emniyet

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

Diskin rendeleme tarafini peynir, havug, patates ve
benzer kivaml gidalar i¢in 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, garnitlr, casserole ve kizartmalar (érn.
havug, swede, korjet, salatalik) kati malzemeler
kesmek igin.

¢ok kalin rendeleme diski

Kalin peynir ve havug rendelemek igin.

Cok ince rendeleme diski

Patates graten i¢in Parmesan peyniri ve patates
rendelemek igin.

standart dograma diski @

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

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

kesme bicaklarinin kullanimi

1
2
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Tahrik milini ve kaseyi motor kismina takin.

Diski, ortasindaki tutma yerinden kavrayarak dogru
yuiz(i yukariya bakacak sekilde @ tahrik miline

takin ® .

Simdi kapag takin.

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

Kuguk gida girisini kullanmak icin énce blyik gida
iticisini gida girisi i¢ine yerlestirin.

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

Gidayi, gida girisine yerlestirin.

Cihazi galistirin ve gidalari diizenli bir sekilde itin - kesinlikle parmaklarinizi
gida girisinden igeri sokmayin.

Oneriler
taze gidalar kullanin

Gidalari ¢ok kiiglik kesmeyin. Gidalari, blyik gida girisinde enlemesine
doldurun. Bu sekilde gidalar islenirken yanlardan kaymaz. Bunun yerine
kiguk gida girisini de kullanabilirsiniz.

Dograma diskini kullanirken gidalari yatay yerlestirin.

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

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




@ narenciye sikacag!

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

@® koni
@ slzgeg

narenciye sikacaginin kullanimi

1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.

2 Slzgeci kaseye yerlestirin - Stizgeg kolunun,
kase kolunun hemen Ustline oturmasina dikkat
ediin ®.

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

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

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

@ mini processor bowl

Kiguk ¢anagi ot kiymak ve et, sogan,
kuruyemis, mayonez, ezme, sos ve bebek
mamasi gibi kiiglik miktardaki yiyecekleri
hazirlamak i¢in kullaniniz.

@ kigik canak bigagi
@ kugik canak

kicuk canagin takilmasi

1 Gig birimi sabit kumanda mili tizerine takip
sokulebilir mili takiniz.

2 Daha sonra buyik ¢anagi takiniz.

3 Kuglk ¢canag takiniz. Kiglik ¢canagin
saplamalarinin biyik ¢anaktaki deliklere ()
iyice oturdugundan ve ayni hizada
oldugundan emin olunuz.

4 Bigagl kumanda milinin ® Uzerine
yerlestiriniz.

5 isleyeceginiz yiyecekleri canaga koyunuz.

6 Aygitin kapagini takiniz ve aygiti ¢alistiriniz.

guvenlik dnlemleri
* Bicak calismasini tamamen durdurmadan
kapag! yerinden ¢ikarmayiniz.

* Bigak ¢ok keskindir. Bu ylizden gok dikkatli olunuz.

6nemli not
¢ Ot kiymayiniz. Aygitin plastigine zarar verebilir.

* Kahve gekirdegdi, buz ve cikolata gibi sert yiyecekleri islemeyiniz. Cunki, bicak

hasar goérebilir.

faydali bilgiler

0]

bakim ve temizlik

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

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

¢ Kiyma/rendeleme disklerini size verilen koruma
kutusunda @ tutunuz.

* Bazi gidalar, plastigin rengini degistirecektir. Bu
durum normaldir. Plastige zarar gelmez ve
yiyeceklerinizin tadini etkilemez. Biraz sivi bitkisel
yag surllmus 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.

ikili girpici

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

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

tum diger pargalar

* Elle yikayip kurutun.

¢ Ya da aygitin parcalarini bulasik makinesinin st rafinda yikayabilirsiniz.
Bulasik makinesini kisa sureli alcak i1siya ayarlayiniz.

yetkili servis ve musteri hizmetleri

* Arizali elekirik kablolari glivenlik nedeniyle degistiriimelidir. Bunun igin
Kenwood ya da yetkili bir Kenwood servisine basvurabilirsiniz.
Cihazinizin,

e kullanimi

* bakimi ya da onarimi ile ilgili yardim almak i¢in
cihazi satin aldiginiz magazaya basvurun.

¢ Otlar temiz ve kuru oldugu zaman daha iyi kiyihr.

* Bebek mamasi hazirlamak igin pigsmis yiyecekleri karistirirken biraz su katiniz.

* Et, ekmek ve sebze gibi yiyecekleri islemeden once 1-2 cm.lik kuipler halinde
kesiniz.

* Mayonez hazirlarken yagi besleme borusundan akitiniz.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

bezpecnostni zasady

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

¢ Pristroj nezvedejte za rukojet L mohla by se ulomit a
zpUsobit vam poranéni.

e Sekaci nliz vzdy nejdfive vyjméte z pracovni nadoby, teprve pak ji
vyprazdnéte.

¢ Pozor: Nestrkejte ruce ani kuchyriské naradi do blizkosti pracovnich nadob
kuchyniského strojku zapojeného do proudu

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

¢ Potraviny nikdy netlac¢te do plniciho hrdla prsty. VZzdy pouzivejte pfilozené
péchovace.

¢ Pred sundanim vika misy upevnéné na hnaci jednotce:
o spotfebi¢ vypnéte;
o pockejte, az se nasazené doplnky/noze UpIné zastavi;

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

» Je-li spojovaci mechanismus vystaven nepfiméfené sile, mize dojit
k poskozeni spotfebice a zranéni obsluhy.

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

¢ Nepouzivejte pfisluSenstvi neschvalené vyrobcem.

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

* Nikdy nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

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

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

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

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

¢ Nepiekrazujte stanovena maximalni mnozstvi

* Nepouzivejte pfistroj déle nez 10 minut bez prestavky. Mohlo by dojit k
poskozeni motoru.

¢ Motor se automaticky sam zastavi v pfipadé, Zze dojde k pretizeni strojku,
nebo kdyz strojek bézi pfili§ dlouho bez prestavky. Pokud se to stane,
stisknéte tlazitko vypnuto “0” a nechte strojek asi 30 minut vychladnout.
Jakmile se motor dostatezné zchladi, bude zase normalné fungovat.

nez spotfebi€ zapojite do zasuvky

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

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

pfed prvnim pouzitim

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

2 Jednotlivé dily omyite, viz ,Cisténi“

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

legenda

kuchyrisky robot

hnaci jednotka s pevnou hnaci hfideli
vyjimatelna hnaci htidel

pracovni misa

viko

plnici hrdlo

péchovace

ochrana proti pfetizeni

prostor pro pFivodni kabel

pulsni spina¢

tlazitka vypnuto/zapnuto

ClClCISICICICICICIC)
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doplrikové prislusenstvi

Soucasti Vaseho kuchyriského robotu jsou mozna jen nékteré dale uvedené
doplriky. Prectéte si laskavé pfilozeny seznam dili. Chcete-li zakoupit dalsi
pfisluSenstvi, obratte se na prodejce, u kterého jste robot zakoupili.

sekaci nGz

hnétag tésta

zdvojena kovova Slehaci metla

maxi kryt

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

velmi hruby strouhaci kotou¢

kotou¢ na velmi jemné strouhani
normalni krajeci kotou¢

lis na citrusové ovoce

miska mini-strojku

stérka

krabice na kotouce

receptar

(CIANCICSISISIGISISIGASIGISIE)

jak pouzivat kuchynsky robot

1 Snimatelnou hnaci hfidel nasurite na pevnou hnaci hfidel @ hnaci jednotky.
2 Pak nadobu nasadte. Drzadlo nasmérujte dozadu a otocte vpravo, az nadoba
zapadne @.

Na hfidel nasadte zvolené pfislusenstvi.

VZdy nejprve nasadte nadobu a zvolené prislusenstvi, teprve pak pfidavejte pfisady.

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

Viko neslouzi k ovladani strojku, k tomuto UZelu vzdy pouzivejte jen tlaZitka

vypnuto/zapnuto.

5 Stisknutim tlazitka “I” spusRte strojek.

¢ Jestlize jsou nadoba nebo viko Spatné nasazené, robot se nespusti.

¢ Chcete-li robot spustit jen na okamzik, pouzijte pulsni spinaé. Pulsni spina¢ je
sepnuty tak dlouho, dokud je packa stisknuta.

6 Pfi snimani pracovni nadoby, vika a prisluSenstvi postupujte opac¢né.

* Pfed sudnanim vika vzdy strojek vypnéte tlazitkem “0”.

* Nepouzivejte pristroj déle nez 10 minut bez prestavky. Mohlo by dojit k
poskozeni motoru.

* Motor se automaticky sam zastavi v pfipadé, Ze dojde k pretiZzeni strojku,
nebo kdyz strojek b&zi prili§ dlouho bez prestavky. Pokud se to stane,
stisknéte tlazitko vypnuto “0” a nechte strojek asi 30 minut vychladnout.
Jakmile se motor dostatezné zchladi, bude zase normalné fungovat.

e N e W

upozornéni

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

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

maximalni mnozstvi

¢ Vaha mouky do tésta na kiehké pecivo 340 g

¢ Vaha mouky do kynutého tésta 600 g

¢ Celkova vaha jednoduchého piSkotového dortu 1,5kg

¢ Celkova vaha masa k mleti 600 g

o Tekuté smési s pouzitim krytu 1,5 litru

« Slehaé¢ s dvéma metlami 6 vajecnych bilkl
* miska mini-strojku 200 g

jak pouzivat pfislusenstvi

@ sekaci n0z/@ hnétac tésta
vliv na dosazenou konzistenci. Chcete-li si dosahnout hrubsi konzistence,
pouziite pulsni spinac.
Sekaci niiz pouzijte na pecivo a kolace, k sekani syrového a vafeného masa,
zeleniny, ofechd, k pfipravé pastik, pomazanek, krémovych polévek a k vyrobé
strouhanky z peciva a chleba. Neni-li souc¢asti vybavy hnéta¢, mizete pouzit
sekaci nliz i k pfipravé kynutého tésta.

Hnéta¢ se pouziva na kynuté tésto.



tipy platkovaci/strouhaci kotouce

sekaci niiz

e Maso, chléb a zeleninu pokrajejte asi na 2cm kousky. oboustranné platkovaci/strouhaci kotouce - na hrubo
* Pecivo nakrajené na kousky vhazujte do plniciho hrdla @ @), na jemno
za chodu. Strouhaci stranu pouzivejte na syry, mrkev, brambory a
* Pripravujete-li tésto, nakrajejte jesté tuhy tuk potraviny podobné konzistence.
z chladni¢ky na 2cm kostky. Platkovaci stranu pouzivejte na syry, mrkev, brambory,
¢ Nenechavejte smés zpracovavat pfili§ dlouho. brukey, okurku, cuketu, Eervenou fepu a cibuli.
hnéta¢ tésta jemny kréjeci kotou¢ @
* Suché pfisady vlozte do nadoby a za chodu pfilijte Pouzive ke krajeni: brambor pro jemné hranolky;
ZbyVﬂjI’Cl’ tekuté pfisady Nechte zpracovévat asi 45-60 surovin pevné konzistence do salatli, ozdob,
vtefin, az ze smési vznikne hladky poddajny kus tésta @— zapékanych a michanych jidel (napi mrkve, tufinu,
oblych tvard. cukety, okurky).

¢ DalSi hnéteni provadéjte pouze ruéné. Dalsi hnéteni
v nadobé se nedoporucuje, protoze robot by se mohl
prevrhnout.

velmi hruby strouhaci kotoué
Strouha nahrubo syr a mrkev.
kotoué na velmi jemné strouhani

@ élehaé se dvéma metlami Ke strouhani parmezanu a brambor do bramborovych

we s x MY knedlikd.
PouZivejte pouze na fidSi smési, napi. vajecné bilky, Sinf kréiect kotoud
smetanu, susené miéko, a ke &lehani vajec a cukru na normélni krajeci kotou¢ @

do piskotového tésta bez tuku. Hustsi smési obsahuijici Pouzwejte ke,krajeryl brambor na ietnne hrja\?olky,
tuk s moukou by $lehaé poskodily. surovin pevné konzistence do salatli a omacek (mrkey,

okurka).
jak pouzivat Slehac

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hiidel a nadobu.

2 Obé metly zasunte pevné do hlavice Slehace ©) .

3 Slehaé nasadite pomalym otagenim, az do hnaci hfidele
zapadne.

4 Do nadoby pridejte pfisady.

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

6 Zapnéte.

bezpecnostni zasady

¢ Nikdy nesnimejte viko pred dplnym zastavenim
feznych kotoucd.
« S feznymi kotouéi zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.

jak pouzivat fezné kotouce

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hfidel a
nadobu.

2 Kotou¢ uchopte za uchytku uprostfed @) a nasadte
na htidel spravnou stranou nahoru © .

3 Nasadte viko.

maxi kryt 4 Zvolte Plnici hrvd’lo vr:no’dné velikosti. Péchoyaé

obsahuje mensi plnici hrdlo ke zpracovani

jednotlivych kouskd nebo surovin mensiho praméru.
Mensi plnici hrdlo vytvofite zasunutim velkého
péchovace do plniciho hrdla. Na velké plnici hrdlo
pouzijte spole¢né oba péchovace.

5 Do hrdla zasunte to, co chcete zpracovat.

6 Zapnéte a rovnomérné tlaéte péchovacem
- nikdy nestrkeijte do plniciho hrdla prsty.

tipy

* NejlepSich vysledkd dosahnete, pouzijete-li vejce pokojové teploty.

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

Pi zpracovavani tekutin pouzivejte sekaci nliz s maxi
krytem. Umozriuje zvétsit objemovou kapacitu nadoby
z 1 litru na 1,5 litru, zabrariuje vyliti a zvySuje
efektivnost sekaciho noze.

Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hiidel a nadobu.
Nasad'te nastavec se sekacim nozem.

Pridejte pfisady podle potfeby.

Nasad'te kryt na nastavec se sekacim nozem a
pfesvédCte se, zda drzi pevné na vnitfnim okraji
nadoby ©. Na kryt netlaéte, drzte ho za Gchytku
uprostfed.

5 Nasadte viko a zapnéte.

A OON =

tipy

¢ Pouzivejte Cerstvé suroviny

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

¢ Pouzijete-li krajeci kotoug, vkladejte suroviny vodorovné.

* P¥i krajeni na platky nebo strouhéani: svisle umisténé suroviny (f)se zpracuji
na kratsi kousky a vodorovné umisténé suroviny (@ na delSi.

¢ Po kazdém pouziti kotou¢ll zistane na kotouci nebo v nadobé trochu
nezpracovanych surovin.
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@ lis na citrusové plody

@ kuzel
® sitko

jak pouzivat lis na citrusy

1

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

Na pohonnou jednotku nasadte hnaci h¥idel
a nadobu.

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

Nasadte kuzel otagivym pohybem na hnaci
hfidel, az zapadne na doraz (D).

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

Jestlize sitko Spatné nasadite, lis na citrusy nebude fungovat.

@ miska mini-strojku

@ sekaci nGz mini-strojku
@ miska mini-strojku

postup pouziti misky
mini-strojku

1

Miska mini-strojku slouzi k sekani
zeleného kofeni nebo ke zpracovavani
malrich mnoZstvi napi. masa, cibule,
ofechl, majonézy, zeleniny, pyré,
omazek a kojenecké potravy.

Snimatelnou hnaci hfidel nasunte na
pevnou hnaci htidel hnaci jednotky.
Pak na ni nasadte pracovni misu.

Nyni upevnéte misku mini-strojku tak,
aby vnstupky na vnitini strané kominku
misky mini-strojku zapadly do zafez(i v
kominku pracovni misy (.

Sekaci ndz nasad'te na hnaci hfidel .
Do misky dejte potraviny urzené ke
zpracovani.

Upevnéte viko a strojek zapnéte.

bezpeznost

Viko nesundavejte, dokud se sekaci ntiz
zcela nezastavi.

Sekaci ndz je velmi ostri - davejte pozor, aybste se neporezali.

dilezité upozornéni

Nepouzivejte k sekani kofeni - mohlo by dojit k poSkozeni plastu misky.
Nepouzivejte k sekani tvrdrich véci, jako napi kavovrich zrn, kostek ledu nebo
zokolady - mohlo by dojit k poSkozeni sekaciho noze.

rady

Zelené korteni se nejlépe naseka, je-li zisté a suché.

Pfi zpracovavani pfimési na kojeneckou stravu k nim vzdy pfidejte trochu
vody.

Maso, chleba Zi zeleninu vzdy pfed zpracovavanim rozkrajejte na kostky o
velikosti zhruba 1-2 cm

Pfi pfipravé majonézy pridavejte olej plnici trubici misy.
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udrzba a cisténi

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

* S nozZi a kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.

Krajeci/strouhaci kotouze skladujte v zasobniku @),

ktern je souzasti vibavy strojku..

Nékteré potraviny zplUsobuji zménu barevného odstinu

plastickych hmot. Jde o béznou véc, plasticky material

se tim neposkodi a chut jidel zlistane stejna. Zbarveni

je mozné odstranit hadfikem navihéenym v rostlinném

oleji.

pohonna jednotka

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

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

8leha¢ se dvéma metlami
¢ Metly opatrné vysurite z hlavice $lehace. Omyjte je v teplé vodé s mycim
prostfedkem.
Hlavici $lehace otfete vihkym hadfikem a osuste. Hlavici $leha¢e neponofujte
do vody.

ostatni dily

¢ Umyjte v ruce, pak osuste.

¢ Lze je umyvat také v horni pfihradce my¢ky nadobi. Doporucujeme kratky
program s nizkou teplotou.

servis a péce o zakaznika

¢ Poskozeny pfivodni kabel musi z bezpeénostnich divodi vyménit opravna
firmy Kenwood, nebo opravna firmou Kenwood povéfena.

Potfebujete-li radu nebo pomoc ve véci:
¢ pouzivani spotfebice
¢ Udrzby nebo opravy
Obratte se na obchod, kde jste spotiebi¢ zakoupili.



Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

bezpieczenstwo

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

Z uwagi na mozliwos$¢é peknigcia uchwytu i odniesienia urazu, nie podnosic¢
ani nie przenosic robota kuchennego za sam uchwyt.

Przed opréznieniem miski zawsze wyjmowac ostrze.

Nie wktadaj rak ani narzedzi do miski malaksera, gdy jest on podtaczony do
gniazdka sieciowego.

Whytaczyé urzadzenie i wyjaé wtyczke:

o przed dotaczeniem lub wyjeciem jakiej$ czesci

° PO uzyciu

o przed czyszczeniem

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

Przed zdjeciem pokrywy z miski, gdy miska znajduje sie na korpusie z
silnikiem:

o wytgczy¢ urzadzenie;

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

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

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

Nie nalezy uzywaé¢ niedozwolonego wyposazenia.

Nie pozwalaé dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

Nie pozostawia¢ wiaczonego urzadzenia bez dozoru.

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

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

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

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

Nie przekraczaj podanych ilosci maksymalnych.

Nie uruchamia¢ robota kuchennego do pracy ciagtej na dtuzej niz 10 minut
bez przerwy, gdyz moze nastapi¢ woéwczas wylgczenie silnika.

Silnik wytgczy sie automatycznie, gdy malakser zostanie przecigzony lub
bedzie za dtugo pracowat. W takim przypadku wcisnij przycisk wytacznika "0" i
poczekaj okoto 30 minut, aby malakser sie ochtodzit. Gdy silnik dostatecznie
ostygnie, malakser bedzie znéw pracowat normalnie.

przed podtaczeniem urzgdzenia

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

przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy

1

Zdjac opakowanie urzadzenia wraz z plastykowymi ochraniaczami nozy.
Nalezy uwazaé, gdyz noze i tarcze tnace sg bardzo ostre. Ochraniacze te
nalezy wyrzuci¢, gdyz stuza one tylko do ochrony ostrzy podczas produkc;ji i
transportu.

Umyé¢ czesci (patrz “czyszczenie”).

Nadmiar kabla umiesci¢ z tytu urzadzenia.

wykaz czesci

malakser

ClCICISICICICICIC)IC)

korpus z silnikiem i zamocowanym na state watkiem napedowym.
wyjmowalny watek napedzajacy

miska

pokrywka

podajnik

popychacze

blokada bezpieczenstwa

miejsce na kabel

przycisk pracy impulsowej

wiacznik/wytgcznik
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dodatkowe wyposazenie

OPOOPEIR®ORPE®®O

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

néz

narzedzie do zagniatania ciasta

podwdjna trzepaczka metalowa z przektadnia

ostona maxi-blend

tarcza do grubych plasterkéw /siekania zgrubnego

tarcza do cienkich plasterkéw /siekania na drobno

tarcza do siekania cienkich frytek (styl Julienne)

tarcza do siekania bardzo zgrubnego

tarcza drobna

tarcza do siekania frytek

wyciskacz do cytrusow

miska mini-malaksera

szpatutka

pudetko na tarcze

ksigzka z przepisami

jak uzywaé malaksera

1
2

w

6]

Zat6z odejmowany trzpien na watek napedowy zamocowany na state @.
Umiesci¢ miske raczka do tytu i przekreci¢ zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, az sig zablokuje @.

Zatozy¢ na watek wybrane narzedzie.

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

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

Nie uzywaj pokrywy do wigczania i wytaczania malaksera, zawsze postuguj
sig przyciskami wiaczenia/wytaczenia.

W celu wigczenia wcisnij przycisk "I".

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

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

Przed zdjeciem pokrywy zawsze wylacz malakser przyciskiem "0".

Nie uruchamia¢ robota kuchennego do pracy ciagtej na dtuzej niz 10
minut bez przerwy, gdyz moze nastapi¢ wowczas wylaczenie silnika.
Silnik wylaczy sie automatycznie, gdy malakser zostanie przecigzony lub
bedzie za diugo pracowat. W takim przypadku wciénij przycisk wytacznika "0"
i poczekaj okoto 30 minut, aby malakser sig ochtodzit. Gdy silnik dostatecznie
ostygnie, malakser bedzie znéw pracowat normalnie.

wazne

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

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

maksymalna pojemno$é

Kruche ciasto waga 3409
Ciasto drozdzowe waga 600 g
ciasto (cato$¢) waga 1,5 kg
mieso siekane (cato$¢) waga 600 g
ptyn z ostong 151
podwdjna trzepaczka 6 biatek
Miska mini-malaksera 200g

jak uzywaé¢ dodatkowego wyposazenia

@ n6z/@® narzedzie do wyrabiania ciasta

N6z jest narzedziem najbardziej wszechstronnym ze wszystkich. Konsystencja
po przerobie bedzie zalezata od dtugosci czasu obrébki.

Aby otrzymac¢ twardszg konsystencje, nalezy uzywac przycisku pracy
impulsowe;j.

Noza mozna uzywac¢ do przygotowywania ciast, siekania surowego i goto-
wanego migsa, warzyw, orzechéw, pasztetéw, soséw, rozdrabniania zup, a
takze do kruszenia biszkoptow i suchego chleba. Jesli w zestawie nie ma
zalaczonego narzedzia do wyrabiania ciasta, mozna uzy¢ do tego celu noza.

Do wyrabiania ciasta drozdzowego uzywa¢ specjalnego narzedzia.



wskazéwki

néz

Przed przetwarzaniem pocig¢ mieso, chleb, warzywa
na kostki o wielkosci ok. 2cm (3/4 cala). @
Biszkopty potamaé na kawatki i dodawaé, gdy
urzadzenie pracuje.

Przy przygotowywaniu ciasta dodawa¢ ttuszcz wprost z
lodéwki pokrojony na 2-cm kostki.

¢ Uwaza¢, aby nie przetwarzac zbyt dtugo.

narzedzie do ciasta

¢ Umiesci¢ suche sktadniki w misce i poprzez podajnik

doda¢ ptyny podczas pracy urzadzenia. Przetwarzac ®@—
az do otrzymania gtadkiej elastycznej kuli (45-60
sekund).

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

@) trzepaczka podwdjna z
przektadnig

Nalezy uzywag jej tylko do lekkich mieszanek, jak
biatka, $mietana, mleko zageszczone i do ubijania jajek
z cukrem do biszkoptoéw bez tluszczu. Cigzsze
mieszanki, jak ttuszcz i maka, moga zniszczyé
trzepaczke.

jak uzywacé trzepaczki

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Oba bijaki wtozy¢ dobrze do gtowicy napedzajacej @ .

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

4 Doda¢ sktadniki.

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

6 Wigczy¢ urzadzenie.

wskazéwki

* Najlepsze rezultaty mozna osiggna¢ wtedy, gdy jajka majg temperature
pokojowa.

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

ostona maxi-blend

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

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Przymocowaé noz.

3 Wiozy¢ sktadniki, ktére maja by¢ przetwarzane.

4 Zatozyé ostone nad nozem i oprze¢ jg na wystepie
wewnatrz miski (©. Nie naciska¢ na ostone,
przytrzymywac ja za $rodkowy uchwyt.

5 Zatozyé pokrywke i wigczy¢ urzadzenie.
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tarcze krojace/siekajace

tarcze obustronne krojace /siekajace — grube ®
cienkie

Strony siekajacej nalezy uzywac do seréw, marchewki,
ziemniakéw i zywnosci o podobnej konsystenciji.
Strony krojacej nalezy uzywac¢ do seréw, marchewki,
ziemniakéw, kapusty, ogérkéw, 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, ogorkow).
Tarcza ekstra zgrubna

Nadaje sie do zgrubnego siekania sera i marchewki.
Tarcza drobna

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

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

bezpieczenstwo

* Nigdy nie zdejmowaé pokrywki zanim tarcza tngca nie
zatrzyma sie catkowicie.

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

jak uzywac tarczy tngcych

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Trzymajac tarcze za $rodkowy uchwyt@) umiescic ja
na watku odpowiednig strong do gory®.

3 Zatozy¢ pokrywke.

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

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

5 Wiozy¢ do podajnika zywnosé.

6 Wiaczy¢ urzadzenie i ptynnie popycha¢ zywnos¢ —
nigdy nie wktadaé do podajnika palcéw.

wskazéwki

o Uzywaé swiezych sktadnikow

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

* Przy uzywaniu tarczy siekajacej nalezy umiesci¢ sktadniki poziomo.

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

* Zawsze po przetwarzaniu pozostanie pewna ilo§¢ odpadéw na tarczy lub w
misce.




@ wyciskacz do cytruséw

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

@ stozek
@ sitko

jak uzywaé wyciskacza do
cytrusow

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na
korpusie.

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

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

4 Przecig¢ owoc na potowe. Wiaczy¢ urzadzenie i przyciskaé potéwke owocu do
stozka.

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

@ miska mini-malaksera

Uzywaj miski mini-malaksera do
siekania przypraw ziotowych i przerébki
niewielkich iloéci surowcéw, np. miesa,
cebuli, orzechéw, majonezu, warzyw,
przecieréw, soséw i pokarméw dla
niemowlat.

@ nbz mini-malaksera
@ miska mini-malaksera

jak sie postugiwa¢ miska
mini-malaksera

1 Zatéz odejmowany trzpien na
zamocowanym na state watku
napedowym w korpusie.

2 Zal6z duzg miske malaksera.

3 Zaléz miske mini-malaksera uwazajgc,
aby zebra wewnatrz kominka mniejszej
miski weszty w wyciecia kominka duzej
miski () .

4 Zaloz ostrze na watek napedowy () .

5 Wit6z skiadniki do przerobu.

6 Zaléz pokrywke i wigcz malakser.

bezpieczenstwo
¢ Nigdy nie zdejmuj pokrywy, dopoki ostrza nie zatrzymajg sie catkowicie.
* Brzeszczoty noza sg nadzwyczaj ostre - zawsze obchodz sig z nimi
ostroznie.

uwaga

¢ Nigdy nie przerabiaj przypraw korzennych, gdyz moga one uszkodzié
tworzywo.

¢ Nie miel twardych surowcéw, np. kawy, lodu lub czekolady, gdyz moga one
uszkodzi¢ néz.

wskazéwki

* Ziota mielg sie najlepiej, gdy sa czyste i suche.

* Rozdrabniajac ugotowane sktadniki, np. na papke dla niemowlat, zawsze
dodaj pewng ilo$¢ ptynu.

¢ Surowce takie, jak mieso, chleb i warzywa pokraj przed mieleniem w kostke o
boku ok. 1-2 cm.

¢ Sporzadzajac majonez wlewaj olej do rury podajacej.
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pielegnacja i czyszczenie

e Zawsze przed czyszczeniem nalezy wytgczac
urzadzenie i wyjmowac wtyczke.

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

¢ Trzymaj tarcze tngce i siekajace w przewidzianym na to
pudetku @.

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

* Wytrzeé wilgotna szmatka i osuszyé. Na blokadzie zabezpieczajacej nie
moga znajdowac sie resztki zywnosci.

¢ Nadmiar kabla nalezy umiesci¢ z tylu urzadzenia.
trzepaczka

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

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

inne czesci

¢ Umy¢ recznie i osuszyc.

¢ Alternatywnie mozna je zmywac na gornej potce zmywarki do naczyn. Zaleca
sie krotki program w niskiej temperaturze.

serwis i obstuga klienta

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

Jesli potrzebna jest pomoc w sprawie:
¢ Korzystania z urzadzenia
e Serwisu lub naprawy
Nalezy skontaktowac sie ze sklepem, w ktérym urzadzenie zostato

zakupione.



Magyar

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

biztonsag

2
3

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

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

A fogantyunal fogva soha ne emelje meg a robotgépet, mert a fogantyu
letérhet és sérllést okozhat.

A kever6edény kilritése el6tt mindig vegye ki a késpengét.

Amig a készilék feszilltség alatt van, sem kézzel, sem mas konyhai
eszkozzel ne nyuljon a keveré edénybe.

Kapcsolja ki a készlléket, és huzza ki a csatlakozédugaszt:

o az alkatrészek behelyezése vagy kiemelése el6tt,

o hasznalat utan,

o tisztitas el6tt.

Soha ne az ujjaival, hanem mindig a tartozékként mellékelt
téméruaddal/tdmérudakkal nyomja at az alapanyagot az adagolétolcséren.
Ha a keverd edény még a meghajtdé egységen van, a fedél levétele el6tt

o kapcsolja ki a késziléket;

o varjon addig, amig a tartozék/pengék mozgasa teljesen megsz(nik;

Soha ne a fed8vel, hanem mindig a be/ki sebességszabalyozéval kapcsolja a
késziléket.

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

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

Csak engedélyezett tartozékot hasznaljon.

Ne engedje, hogy gyermekek jatékszernek hasznaljak a késziléket.

A bekapcsolt robotgépet ne hagyja felligyelet nélkiil.

Soha se hasznaljon hibas késziiléket. Intézkedjék gép atvizsgalasarol vagy
javitasardl: 1asd a javitasrol szol6 részt.

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

Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne légjon le az asztal vagy
munkafeliilet szélérdl, és ne érintkezzék forrd felllettel.

A késziiléket csak rendeltetésszerlien, haztartasi célokra hasznalja.

Soha ne Iépje tul a megadott maximalis feldolgozhaté mennyiségeket.

Ne jarassa a robotgép motorjat megallas nélkil 10 percnél tovabb, mert a
motor biztositéka kioldhat.

Tulterhelés vagy tul hosszu Gzemeltetés esetén a motor automatikusan leall.
llyenkor nyomja le a halézati kapcsold "0” gombjat, és kb. 30 percig hagyja
hilni a készlléket. Amikor a motor lehlilt, a robotgép ismét normalisan
Gzemel.

a késziilék bekapcsolasa el6tt

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

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

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

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

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

jelmagyarazat

alapkészulék

CICICICICICICICICIC)

meghajté egység és tengely
levehetd hajtétengely

keveré edény

fed6

adagolotdlcsér

tdmdrudak

biztonsagi reteszel6 szerkezet
halézati vezeték taroldja
impulzuskapcsolé

halézati kapcsold
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tovabbi tartozékok

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

késpenge

tésztakeverd

kettés fém habverd (attételes)

mixer terel6lap

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

extra durva reszel6lap

reszel6lap

standard apritolap

citrusfacsaré

mini kever6 edény

kislapat

laptarolé doboz

receptkényv

O OROAPERORE®®O

robotgép hasznalata

lllessze a tengelyhosszabbitét a meghajté egység tengelyére @.

Ezutan igazitsa meg a keveréedényt, majd annak fogojat a készulék hatlapja

felé téve rogziilésig forgassa az éramutatd jarasanak megfeleld iranyaban @.

3 Valasszon ki egy tartozékot, és rogzitse azt a hajtétengelyre.

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

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

¢ Soha ne a fedél felhelyezésével vagy levételével inditsa el, illetve allitsa
le a robotgépet. Mindig hasznalja a halézati kapcsolét.

5 Akészllék bekapcsolasahoz nyomja le a halozati kapcsold ”I” gombjat.

* A keveréedény és a fedé nem megfelel6 illesztése esetén a késziilék
nem lizemel.

* Ardvid mixelésekhez hasznalja az impulzuskapcsolét, amit végig lenyomva
kell tartania.

6 Afed6, a tartozékok és a kever6edény eltavolitasat forditott sorrendben kell
végeznie.

* A fedél levétele el6tt mindig nyomja le a halézati kapcsolé ”0” gombjat.

* Ne jarassa a robotgép motorjat megallas nélkiil 10 percnél tovabb, mert
a motor biztositéka kioldhat.

¢ Tulterhelés vagy tul hosszu lizemeltetés esetén a motor automatikusan

leall. llyenkor nyomja le a halézati kapcsolé ”0” gombjat, és kb. 30

percig hagyja hiilni a késziiléket. Amikor a motor lehdilt, a robotgép

ismét normalisan lGizemel.

N =
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fontos

* Arobotgép nem alkalmas kavészemek apritdsara vagy daralasara, illetve
porcukor kristalycukorbdl valo el6allitasara.

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

a robotgéppel feldolgozhaté6 maximalis mennyiségek

¢ Linzertészta (lisztmennyiség) 340 g

¢ Kelt tészta (lisztmennyiség) 600 g

* Tortalap tésztdja (telies mennyiség) 1,5 kg

¢ Husdarabolas (teljes mennyiség) 600 g

¢ Folyadék (terelSlappal) 1,5 liter

e Habverés 6 tojasfehérje
¢ mini kever6 edény 200 g

a tartozékok hasznalata
) késpenge/® tésztakeverd

Az Bsszes tartozék kozil a kés hasznalhaté a legtébb feladathoz. A
feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi idé hosszatél fiigg. A durvabb
szerkezetl anyagok feldolgozasahoz hasznalja az impulzuskapcsolét.

A késpenge hasznalhato torta- és stiteménykészitéshez, nyers és f6tt hus,
z06ldségfélék és dié apritdsahoz, 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 zdldségféléket feldolgozas el6tt

vagja kb. 2 cm-es kockakra. (@)
* A szaraz zsemlét tordelje darabokra, és mikodés

kdézben helyezze be az adagolétdlcséren keresztiil.
e Suteménykészitéskor kdzvetlenil hiitébdl kivett,

2 cm-es kockakra vagott margarint hasznaljon.

¢ \igyazzon, nehogy tul sokaig végezze a feldolgozast.

tésztakeveré

* Tegye bele a széraz hozzévaldkat a keveréedénybe,
majd a folyadekot a kesziilék jaratasa kdzben toltse be  @—
az adagolétolcséren keresztul. A tészta rugalmas
golyova valasaig végezze a keverést (45-60 mp).

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

®@ habver6
A habverét csak hig keverékekhez hasznalja (pl.
tojasfehérje, krém, sdritett tej, tojas és cukor zsir
nélklli tésztaalaphoz), mert a s(rlbb keverékek (pl.
zsir és liszt) tonkreteszik.

a habver6 hasznalata

lllessze a hajtotengelyt és a kever6edényt a géptestre.
Nyomja be jél a két verépalcat a hajtéfejbe ©.
Ovatosan forgatva illessze helyére a habverét.
Adagolja be a hozzavalokat.

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

6 Kapcsolja be a készuléket.

a s WwN -

otletek
* Alegjobb eredményt akkor kapja, ha a felnasznalt tojasok szobahémérsékletiiek.
¢ Ellenérizze, hogy a keveréedény és a habverd tiszta és zsirmentes-e.

mixer terelélap
Folyadékok keverése esetén a késpengét a mixer
terellappal hasznalja, mert ezaltal 1 literre 1,5 literre
ndvelheté a mixelt anyag mennyisége, elkerilheté a
szivargas, és javithatd a penge aprité teljesitménye.

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

Adagolja be a hozzavalokat.

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

5 lllessze helyére a fed6t, és kapcsolja be a készuléket.

A ON -
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szeletel6/reszelSlapok

megfordithat6 szeletelé/reszel6lapok - vastag (@),
vékony

A lapok reszeld oldalat sajtokhoz, répahoz, burgonyahoz
és mas, hasonlé allagu éleimiszerekhez hasznalja.

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

finom apritélemez @)

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

extra durva reszel6lap

Saijt és répa durva lereszeléséhez.

reszelSlap

Parmezan sajt és knédlihez val6 burgonya
lereszeléséhez.

standard apritolap @

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

biztonsag

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

a vagolemezek hasznalata

1 lllessze a hajtotengelyt és a keveréedényt a géptestre.

2 Alemezt kdzépso fogantytjanal @ tartva helyezze a
kivant oldallal felfelé a hajtétengelyre @©).

3 lllessze helyére a fed6t.

4 Valassza ki a kivant méret(i adagolétolcsért. A témérud-
ban egy kisebb méretl adagolétdlcsér is talalhatd, ami
az aprobb hozzavalodk feldolgozasahoz hasznalhat.

A kis adagolotdlcsér hasznalatakor elébb helyezze
be a nagy tdmérudat az adagoloétoicsérbe.

A nagy adagolétolcsér hasznalatakor a két
témérudat egyszerre hasznalja.

5 Tegye be a hozzavalokat az adagolétdlcsérbe.

6 Kapcsolja be a késziiléket, és a tdmdéruddal
nyomkodja le a hozzavaldkat. Soha ne tegye az ujjat az adagolotdlcsérbe.

otletek

¢ Friss hozzavaldkat hasznaljon.

* Ne vagja tul apréra a hozzavalokat. Toltse ki teljiesen a nagy adagolétolcsert,
mert igy megakadalyozhatja, hogy a feldolgozas soran az élelmiszerdarabkak
oldalt kicsusszanak. Sziikség esetén hasznalja a kis adagolotolcsért.

* Az apritélap hasznélata esetén a hozzavaldkat vizszintesen helyezze el.

* Szeletelés vagy reszelés: a robotgép a fliggblegesen () elhelyezett darabokat
rovidebb, a vizszintesen @ elhelyezett darabokat hosszabb szeletekre vagja.

¢ A feldolgozast kdvetéen a lapon vagy a kever6edényben mindig lesz némi
maradék.




@ citrusfacsaré

® kap

® szl

a citrusfacsard hasznalata

1

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

lllessze a hajtotengelyt és a kever6edényt a
géptestre.

lllessze be a sz(ir6t a kever6edénybe ugyelve
arra, hogy a sz(r6 fogdja kdzvetlenil a
keveréedény fogoja @ folétt legyen.

Helyezze ra, majd forgatva hizza ra teljesen
a kupot a hajtétengelyre (.

Vagja félbe a gyimélcsét, majd kapcsolja be
a robotgépet, és nyomja ra a gyimolcsot a
kupra.

A citrusfacsaré addig nem miikédik, amig
a szliré nincs jol a helyén.

@ mini keverd edény

@ vagokés a mini keveré edényhez
® mini kever6 edény

A mini kever6 edény
hasznalata

1

A mini kever® edény fliszernévények
felapritasara és kis mennyiségi
hozzavalok feldolgozasara (pl. hus,
hagyma, di6félék és zdldségek
felapritasara, illetve majonéz,
pastétomok, martasok és bébiételek
készitésére) hasznalhato.

lllessze a tengelyhosszabbitét a
meghajté egység tengelyére.
Helyezze fel a normal méretli keverd
edényt.

Csusztassa bele a mini keverd edényt
ugy, hogy a mini edényben levé
tengelytorony belsé feliletén kiképzett
hornyok a normal keveré edény
tornyanak vajataiba illeszkedjenek (7).
Nyomja a forgokést a
tengelyhosszabbitora &) .

Tegye a feldolgozando6 ételt a mini
keverd edénybe.

Tegye fel a fedelet, és kapcsolja be a gépet.

elsé a biztonsag

Mindig varja meg, amig a forgokés teljesen ledll, és csak az utan vegye le a
fedelet.

A forgdkés rendkivil éles — mindig évatosan nyuljon hozza.

fontos megjegyzés

Ne hasznalja a késziiléket er6s fliszerek feldolgozasara, mert ezek
karosithatjak az edény mianyagat.

Ne 6roljon kemény ételeket — pl. kavét, csokoladét vagy jégkockat —, mert
ezek karosithatjak a forgokést.

néhany jo tanacs

A fliszernévényeket lehetéleg megtisztitva és szarazon apritsa.

Ha f6tt hozzavalokbdl készit bébiételt, mindig adjon hozza kevés folyadékot.
Ha hust, kenyeret vagy zdldséget dolgoz fel, eléz6leg vagja az ételt 1-2 cm-
es kockakra.

Majonéz készitésekor az olajat a toltégaraton keresztiil 6ntse az edénybe.
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apolas és tisztitas

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

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

* A szeletel6/apritd lapokat a mellékelt dobozban
tarolja @.

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

géptest

« EI6bb nedves ruhaval térélje at, majd térélje szarazra. Ugyeljen arra, hogy a
reteszelé mechanizmus teriiletén ne legyenek élelmiszermaradékok.

¢ A halézati csatlakozo6 vezeték felesleges részét a készulék hatlapjaban
kialakitott helyen téarolja.

habveré

¢ Aver@palcakat enyhe hizogatassal emelje ki a hajtofejbél, majd meleg
szappanos vizben mosogassa el.

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

egyéb alkatrészek

* Ezeket kézzel mosogassa el, majd tordlje szarazra.

* Az alkatrészek mosogatogépben is tisztithatdk (a fels6 polcon). Javasoljuk,
hogy a mosogatogépen révid és alacsony hémérsékletl programot allitson
be.

szerviz és Ugyfélszolgalat

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

Amennyiben segitségére van sziksége:

¢ Akészllék hasznalataval kapcsolatban; vagy

¢ Akészllék szervizelése vagy javitasa céljabdl
Keresse fel azt az Uizletet, ahol a robotgépet vasarolta.



Pycckun

NoxanyicTa, pasBepHUTe NePBYIO CTPAHULLY C UNMIOCTPaUMAMMN

BesonacHocTb paboThl

* /Icnonb3yemble HOXM 1 AUCKM ABMAKOTCA 04EHb OCTPbIMU; NpY
obpalLeHun ¢ HUMK cneayeT cobnioaaTb KpanHIo0
0OCTOPOXHOCTb. MpK paboTe U YUCTKE BCeraa AepXXUTe HOX
3a py4Ky @ cBepXy, Kak MOXXHO Aarblue OT PeXXyLien
KPOMKW.

¢ He nogHumariTe KyxoHHbI kKOMBalH 1 He HOCUTE ero, Aepxa 3a pyuyKy - pyyka
MOXET CNIOMAaTbCS, U Bbl MOXETE MNOSyYUTb TPaBMy.

* Bcerga cHUManTe HOX nepes TeM, Kak HarnomnHATb YallKy.

* [locne noaknNtoYeHnA KyXoHHOro KombarHa K aneKTpoceTu 3anpellaerca
Npon3BOANTbL Kakme-nmbo onepaummn BHYTPU Yallm pyKaMu UM KyXOHHbIMW
WNHCTPYMEHTamu.

¢ Bblkoyavite Npubop 1 0TCOeANHANTE €ro OT CETY B CredytoLumx Cryvanx:

o nepep YCTaHOBKOW N CHATUEM Kakux-nnmbo YacTen
o MOCIe UCMOoNbL30BaHWA
o nepesn YNCTKON

* Hvkoraa He nNpoTankueanTe NPOAyKThbI B MoAAtoLLEN TpybKe ¢ MOMOLLbIO
nanbues. Bcerga nonb3yntech Ana 3TOM Uenu cneumanbHO npunaraeMbiv
Tonkarenem(Amu).

¢ [lepen OTKpbIBAHWEM KPbILLKMW Yallun, YCTAHOBNIEHHON Ha 6roke
anekTpoasuraTens:

o BbIK/OYUTE NPUGOP;
o AOXANTECH, YTOObI BCE ABVXKYLUMECA AETaNI/HOXMN OCTaHOBUIUCH.

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

¢ BospgeiicTBue Ha 6/TIOKMPOBOYHDIA MEXaHWU3M C U3JTULLHUM YyCUITUEM MOXKET
NPUBECTU K NOSIOMKe npubopa u K TpaBme.

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

¢ Hukoraa He Nonb3ynTech HacaaKamu, HernpeayCMOTPEHHbBIMU ANA JaHHOTO
npubopa.

¢ He no3sonaTe geTAM Urpatb ¢ NpMGOpPOM.

¢ Hukorga He ocTaBnAnTe BKIIOYEHHDBIN Nprbop 6e3 HabntoaeHmA.

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

* Hukoraa He ponyckanTe nonagaHnA Brark Ha CUMoBOM BIOK, LUHYP UK BUNKY.

¢ He npeBbiwanTe ycTaHOBMNEHHbIE HOPMbI 3aKNaaKu NPOAYKTOB.

¢ He nonb3yiiTecb KyxoHHbIM KOMGaliHOM 6e3 ocTaHOBKM B TedeHne 6onee 10
MUWHYT — 3TO MOXET NPUBECTYU K OTKITIOYEHUIO SNEKTPOABUraTENS.

* B cnyyae neperpysku KyxoHHOro kombaviHa unm nocne ero HenpepbIBHOIO
NCMONb30BaHWNA B TEYEHNE NPOAOIKUTENBHOTO BPEMEHW anNeKTpoaBuraTenb
kombanHa aBToMaTUyeckn oTKNYaeTcA. MNocne oTKNoYeHNA
3fIeKTpoABuraTena HaXKMuTe KHomnky “0” n gante kombarHy OCTbiHYTb B
TeyeHue npumepHo 30 MuHYT. MNocne ocTbiBaHWA aNeKTpoaBuratens
HopMmarsibHaA paboTa kombaiHa BO306HOBUTCA.

Mepep, noaknioYeHeM K 351eKTpoceTH

e Y6enuTechb, YTO HaMNpPFXKEHWe B CETU COOTBETCTBYET HANPAXEHWIO, YKazaHHOMY
Ha HUXXHeW cTopoHe npubopa.

* [aHHbIn npubop cooTBeTCcTBYET [MpekTnBe EGC 89/336/EEC.

Mepen nepBbIM MCNONb30OBaHUEM

1 CHuUMWTE BCIO YNakoBKY, BKIOYAA NMacTUKOBbIE 3alMTHBIE MOKPbLITUA Ha HOXE.
ByabTe 0CTOPOXHBI, MOCKONBbKY HOXW O4eHb OCTpble. HeT HeobxoaMmocTu
XPaHWUTb 3TN NMOKPbITVA, OHW NPeAHa3Ha4YEeHbl TONMbKO ANA 3alMThl HOXEN B
npoLecce M3roToBIEHWA Np1bopa 1 NP TPaHCTIOPTUPOBKE.

2 BobimonTe Bce aetanm, cM. pasaen “Yxoa 3a npubopom”

3 BcraBbTe M3NWLLHIO YaCTb LWHYpa B Nas, PacrofioXKeHHbIN Ha 3aHEN CTOPOHE
npubopa.

O603Ha4enHnn
KombamH

610K aNEKTPOABUraTeNA Co CTaUMOHAPHBIM BeAyLUMM BasioM
CbEeMHbI NPUBOAHOM Ban

Yawa

KpblLKa

nogaroLian Tpybka

TOnKaTenu

npefoxpaHuTenbHas 61oKMpoBKa

nas anAa WwHypa

MMMYNbCHBINA perynaTop

CeTeBON BbiKNOYaTeb

CICICISICICICIOIC)C)
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[lononHntenbHble Hacaakm

Hw>ke npuBeaeH CrMCOK BCeX BO3MOXHbIX HACaA0K AnA koMmbaiiHa. Te U3 HuX, KoTopble
BKJO4EHbI B KOMMNNEKT Bawero KYXOHHOIo KOM6€[I7IHa, YKagaHbl B COOTBETCTBYHOLLIEM
npunaraeMom cnvcke. [ns nprobpeTeHna Kakon-nbo Hacaaku, He YKa3aHHOW B 3TOM
crnucke, 06paTuTeCh K aunepy, y kotoporo 6bin nprobpeTeH nprbop.

HOX

npvicriocobnexve AnA 3ameca Tecta

[BOVHaA MeTannunyeckana céusanka ¢ peaykTopoM

KpblILLKa, MCMOnb3yeman Npy NpUroToBeHU cMecel 60MbLIoro obbema

[VCK ANA Hape3ku NIomMTykamu/rpy6oro peaaHua

[MCK ANA HAPEe3KN TOHKUMW JIOMTUKaMW/MENKOro pe3aHva

AVICK AJ1A Hape3Ku TOHKOW CONIOMKOMN

[MCK ANA 04eHb KPYMHOW Hape3ku

AVCK-Tepka

OMCK AnA CTaHAaPTHOW Hape3ku

npecc ¢ NPUBOAOM ANA LUMTPYCOBbIX

Manas yaiwa KyxoHHoro kombanHa

nonarka

KOHTENHep ANA XpaHEHWA AVCKOB

noBapeHHaA KHura

OPORPRRIRREB®®O

Kak nonb3oBaTbCA KyXOHHbIM KOMB6aNHOM

1 YcTaHoBUTE CbEMHBIV Ban Ha CTauMOHapHOM BeayLuem Bany 6noka
anekTpoasuratena @.

2 YctaHosuTe Hallky. MNocTaBbTe ee Tak, YTobbl pyyKa bbina c3aan, 1 NoBEpHUTE
Mo YacoBoW CTpenke Ao dmkcaumm @.

3 YCcTaHoBUTE Hy>XKHYIO HacaaKy Ha MpUBOAHON Ban.

* Yaulka n Heobxoayman Hacaaka AOMKHbI yCTaHaBNMBATLCA HA Npubop 4O TOro,
Kak 6ynyT nobasneHbl MPOAYKThI.

4 YcTaHoBWTE KpbILWKY @, crneaA 3a Tem, 4Tobbl BEPXHAA YacTb NPUBOAHOTO Bana
okasanachb B LIEHTPe KPbILLKW.

¢ He BK/oYanTe KYXOHHbIA KOM6aliH C MOMOLLbIO KPbILWKW, BCerga
nonb3yuTechb BbIK/OYaTenem.

5 [AnA BKOYEHUA HaXMUTE KHOMKY “I”

¢ [pu HenpaBuUIbHOW YCTaHOBKE YallKW U KPbILWKKU KombaliH He 6yaeT paboTaTb.

¢ [inA BktoveHnA npubopa Ha KOPOTKUE MPOMEXXYTKY BPEMEHU UCMOMNb3yNTe
MMNYSbCHBIN perynaTop. Mpubop GyneT paboTaTth A0 TeX Nop, Noka ocTtaeTcA
HavKaTbIM pblyar perynatopa.

6 [NoBTOPUTE ONMCaHHYIO Bbille NpoLieaypy B 06paTHOM NopAAKe AnA Toro, HTobbl
CHATb KPbILLKY, HACaAKMN N YaLlKy.

¢ Mepepn OTKpbIBaHMEM KpPbILLKMK 06A3aTeNIbHO HAXXMUTE KHOMKY
BbiKntoyarensa “0’

* He nonb3yinTecb KyXOHHbIM KOMGaHOM 6e3 OCTaHOBKM B TeYeHue
6onee 10 MUHYT — 3TO MOXET NPUBECTU K OTKITIOYEHUIO
anekTpoaBurarens.

* B cny4yae neperpy3ku KyXxoHHOro kombaiHa unu nocne ero
HenpepbIBHOrO UCMNOMb30BaHUA B TeYEHUE NPOAOIHKUTENBHOIO
BpEeMeHM aneKTpoaBUraTtesib KombarHa aBTOMaTU4YECKMN OTKIIO4aeTCA.
Mocne oTKNOYEHUA aNEeKTPOABUraTeNA HAXXMUTe KHONKY “0” n paite
KOMObalHy OCTbIHYTb B TeyeHue npumepHo 30 MUHYT. Mocne ocTbiBaHUA
anekTpoABuUraTenAa HopmanbHaA pabota kombailiHa BO306HOBMUTCA.

BHumaHue

o KombaliH He MOXET UCMoNb30BaTbCA AJ1A TOro, YTOObI U3MeNbYaTb U MONOTb
KoGhelHble 3epHa vnu A41A NPeBpaLLeHNA CaxapHOro Nnecka B caxapHyto nyapy.

¢ [lpn pob6aBneHn MUHAANBHON SCCEHLMM UNK NPUMNPaBbl K CMEeCAM CTapanTech
n3beratb KOHTaKTa C NIaCTUKOBLIMU AeTanAMU, TaK Kak 3TO MOXET MPUBECTU K
CTOMKOMY OKpaLLNBaHMIO.

MakcumanbHaA NPou3BoAUTENTIbHOCTb

* [leco4yHoe TecTo, MyKa 3401

¢ [IpoxokeBoe TECTO, MyKa 6001

e TopT 6bICTPOro NPUrOTOBIIEHNA, BCETO 1,5 kr

* MsAcHon chapLu, Bcero 600 r

¢ CMeLLrBaHVe XMAKOCTEN (C UCTIONb30BaHMEM CreL,. KPbILLKW) 1,5n

e BsbuBarnka c AByMA BEHYMKaMu 6 6enkoB
* Manas 4aiia KyXoHHOro kombamnHa 200r



Ncnonb3oBaHne Hacaaok
() HOX/(1) npucnocobneHve anAa 3ameca TecTta

Hox npeacrasnAeT coboi Hanbonee yHUBepcasnbHyo
Hacagky. MNony4aeman KOHCUCTEHUMA onpeaenAeTcA
NPOAOMKUTENBHOCTBIO BpemeHn obpaboTku. Mpu obpaboTke
60onee NMOTHbIX MHIPEAVEHTOB MOMb3YTECh UMMYECHBIM
perynATopom.

Hoxu ncnonb3aytoTeA AS1A M3MENbYeHUA ChIPoro U
06paboTaHHOro MACA, NPV NPUrOTOBIEHUN KOHAUTEPCKUX
n3genuin u3 coobHoro TecTa, AnA OBOLLEN, OPEXOB,
naluTeToB, COyCOB, CyrnoB-MiOpe, a Tak>Ke AJIA NoyYeHnA
TepTbIX Cyxapei. Ecnm B komnnekTe He npeaycMOTpeHo
npucrocobrieHne AnA 3ameca TecTa, TO HOX MOXET
MCMONb30BaTLCA U AMA [POXOKEBBIX CMECed.

Ecnu >xe 310 npucnocobnexve nmeeTcA B KOMMNIEKTe, TO @—
nonb3ynTeCch UMW 1A NPUrOTOBIIEHUA APOXIKEBLIX CMECEN.

MonesHbie coBeTbI

Hox

¢ [lepen 06paboTKOM TaKMX NPOAYKTOB Kak MACO, X11eb,
OBOLLM NMOPEXbTE UX KyOMKammn pasMepom OKOJO 2 CM.

* Cyxoe neyveHbe MOXHO pa3noMaTb Ha KyCOYKy 1 J06aBNnATb Yepes NojatoLLyto TpyoKy
B npouecce paboTbl npubopa.

e [pu NPUrOTOBNEHNN NECOYHOTO TECTa UCTONb3YWTEe Macmo U T.N., BbIHYTOe
HernocpesCcTBEHHO U3 XONOAWIbHUKA, Nope3aB ero Ha Ky6uku pasmMepoM 2 cM.

* CnepnuTe, 4TOObl HOX He NeperpeBasicA.
MpucnocobnexHne anA sameca Tecta

* Pa3mecTuTe cyxue UHrpeaveHTbI B Hallke 1 J06aBnANTe XUAKOCTb B npolecce
paboTbl npubopa. MpononxanTte A0 TEX NOP NoKa He 0bpasyeTcA MaaKuin ynpyrui
KOM TEeCTa, 4TO 3aHMMaeT 06bI4HO 45-60 cekyHA.

¢ [MOBTOPHO 3ameluVBaTh CreayeT ToNbKo pykamu. He pekoMeHayeTcA BbIMNONHATL
MOBTOPHOE 3aMeLLMBaHNE B YaLlKe, TakK KaK 3TO MOXET MPUBECTU K HEYCTOWYMBO
paboTe kombarHa.

(3 B3bumBasnka ¢ ABymMA BEHUYMKamu (C MprBOAOM)

MpenHasHaueHa TONMbKO ANA HErycTbIX CMeceii, Hanpuvep,
ANYHBIX 6e1KoB, KpeMa, CryLLEHHOro Mofoka 1 ana
B36MBaHWA AUL, C CaxapoM AA HEXXUPHbIX 6UCKBUTOB. IMpn
MCMONb30BaHMM ¢ 6onee NIOTHLIMA CMECAMM MOXET
NPOV30MATM NONOMKaA.

Mcnonb3oBaHune B36MBanku

1 YcTaHoBWTE NPUBOAHON Ban U YaLlKy Ha CUIOBOV B1OK.

2 HapexxHo BcTaBbTe KaXKAblii BEHUYMK B FOMOBKY C
npvsogom ©).

3 YcTaHoBuTe B36MBarnKy, OCTOPOXHO NoBopayMBasn ee,
roKa oHa He OMyCTUTCA Ha NPUBOAHON Ban.

4 TlonoxuTe Hy>HbIE UHIPEAVEHTbI.

5 YcTaHoBUTE KPbILLKY, CeAA 3a TeM, YTOOb! TOpeLl Bara OKasasCA B LIEHTPE KPbILLKY.

6 Bkroumnte npubop.

MonesHbie coBeTbl

¢ [1nA nony4YeHnA oNTUMaNbHOro pesynbTarta Anla A0MKHbI UMETb KOMHATHYHO
Temneparypy.

¢ [pexzae Yem B36MBaTb, y6eauTeCh, YTO Yalka 1 B36MBasKa ABNAITCA YUCTbIMU 1
HEXMPHBbIMU.

Kpbilka 4nA NnpurotosneHna cmecein 60nbLLIoro
obbema

Mpy cMeLWwnBaHWM XXMAKOCTEV MONMb3yWTeCh CreumanbHOM
KPbILLKO BMECTE C HOXKOM [ANA NPUrOTOBIIEHWA CMecein
6onbLuoro o6bema. ATo No3sonuT Bam yBenmunTb
JonyctumbI o6bem oT 800 Mn go 1,5 n, nsbexarb
BbIMSIECKMBaHWA XUAKOCTU 1 MOBbICUTb KAYECTBO PE3KU
HOXa.

YCTaHOBUTE NPUBOAHOW Ba U YaLLKy Ha CUIOBOM BI0K.
YcTaHoBUTE HOX.

[o6aBbTe Hy>XHble MHIPEAVNEHTDI.

YcTaHoBUTE KpbILWKY AnA 60Mblunx 06beMOB Ha, BEpXHen
YacTblO HOXa, Cneas 3a TeM, 4Tobbl OHa onvpanack Ha
BbICTYN BHYTPY Yawwkun (©). Henb3A HapaBnuBaTh Ha
KPbILUKY, CrieAyeT Aep)xaTb ee 3a Py4Ky B LieHTpe.

5 YCTaHOBUTE KPbILLKY YalLKy 1 BKIOYMTE NpUbop.

A OON =
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Hvckn onA Hape3Kn

BesonacHocTb paboThbl

MepeBopaynBaemblie AUCKM ANA Hape3Ku
nomTuKamu/pe3aHud - KpynHana Hape3ka (5), Menkasa
Hapeska

Vcnonb3yiTe CTOPOHY ANA pe3aHna npu o6paboTke CbIpoB,
MOPKOBM, kapTodhena u apyrix NpoayKTOB aHanormyHom
CTPYKTYpbI.

Mcnonb3yiTe CTOPOHY ANA HAape3ku NTIoMTUKaMm1 npu
06paboTKe CbIPOB, MOPKOBW, KapTodbens, KanycTbl, OrypLoB,
kaba4KkoB, CBEKIIbl U penyaToro nyka.

[uck AnA Hapesku conomkoi (@)

Vcnonb3yeTca AnA Hape3ku TOHKOWM CONOMKOW KapTodens,
TBEpAbIX MHIPEAVEHTOB [ANA CanartoB, rapHMPOB, 3aneKkaHoK
1 T.N. (HanprMMep, MOPKOBb, BPIOKBA, Kabayku, orypubl).
[vck ANA o4eHb KPYMHON Hapeskn

[InA KpynHOiA Hapeskw Cbipa 1 MOPKOBM.

[vck-Tepka

[InA HaTvpaHWA cbipa TUNa napMesaH 1 kaptodena anA
KreLex.

[Ouck AnA cTaHgapTHOW Hapesku Q)

MpenHasHayeH AnA Hape3ku kapTodenda AnA XapeHbA,
TBEpAbIX VHIPEAVEHTOB [f1A CanaTtoB U COYCOB (Hanpumep,
MOPKOBb, OrypLIbl).

Hukoraa He CHUMaMTe KpbILWKY Npexae, 4em
npou3oiAeT NonHasA OCTaHOBKA PeXXyLLero AvcKa.
[ucku ABMAIOTCA O4eHb OCTPbIMU U TPEGYIOT KpaitHe OCTOPOXXHOro obpalleHun

Vcnonb3oBaHne pexxyLumx AMCKOB

1
2

YcTaHOBUTE NPYBOAHONM Basl U HaLlKy Ha CUNOBOWA BIOK.
[epxack 3a py4Ky @) B LEHTPe, YCTAHOBMTE ANCK Ha
MPUBOAHO Bas HyXXHON CTOPOHOW BBEPX (©).
YCTaHOBUTE KPBbILLIKY.

BbibepuTe nogatoLLyto TpyoKy HY>XHOro pa3mepa. BHyTpu
TonKaTena MMeeTCA ManeHbKaa nojaroLian Tpyoka,
KOTOpaA UCMonb3yeTcA Npy 06paboTke OTAENbHbIX
KOMMOHEHTOB VNN TOHKUX UHTPEAVNEHTOB.

[InA ncnonb3oBaHUA ManeHbKoW nogatoLlen Tpyoxu
crnepyeT cHavana BCTaBUTb GOMbLUOI TonKaTesb BHYTPb
nogatoLlen Tpyoxu.

[nA ucnonb3oBaHyA GONbLLIOK NopatoLwen TpyoKM -
BOCMOSb3yTECh 060UMM TONKATENAMM COBMECTHO.
MonoxwTe NpoayKTbl B NOAAIOLLYHO TPYOKY.

BkntounTte npnbop 1 paBHOBMEPHO HaXKMMaTe BHU3 Ha TorKaTenb; HUKOraa He
[AonyckaiiTe, 4To6bl Baluu nanbLibl oka3anucb B nopatoLLei Tpyoke.

MonesHbie coBeTbI

Mcnonbsyinte ceexue NpoayKTbl.

He pexxbTe NpoayKTbl CANLWIKOM MeKo. 3anonHArnTe 60rbLUyio NoAatoLLyto TPyoKy
PaBHOMEPHO MO BCEN LUMpWHE. Tem caMbiM NPeoTBPALLAETCA CMELLEHNEe NPOAYKTOB B
CTOPOHY Npu 06paboTke. MOXHO TakXe UCMoNb30BaTh MaieHbKyO NMOAAIOLLYIO TPYOKY.
Mpwv ucrnonb3oBaHWM ancka AnNA Hape3kn KNaauTe UHIPEANEHTbLI TOPU3OHTANBLHO.

Mpu Hapeske NIOMTUKaMM 1 pe3aHUK: NMPOAYKTbI, pasMellaemble BepTUKasbHO ()
6ynyT Hape3aaHbl 6oee KOPOTKMMM KycoHKamm, YeM NpoayKTbl, pasvellaemble
TOPU3OHTAILHO ()

B valuke nnv Ha Tapenke nocne o6paboTku Bceraa octaeTcA HebomMbLLIOe KONMYECTBO
NPOAYKTOB.




@ MNMpecc anAa umMTpycoBbIX

MpenHa3HayeH AnA BbXKMMaHUA coka 13
LUMTPYCOBbIX OPYKTOB (Hanpumep, anesiscuHoB,
JMMOHOB, nariMa 1 rpenndpyToB).

@ KoHyc
@ cuto

Wcnonb3oBaHre npecca ans
LMTPYCOBbIX

1 YcTaHoBMTE NPUBOAHOW B U HaLLKY Ha CUITOBOM
6r10K.

2 YcTaHOBWTE CUTO B HalLKy, Ceas 3a Tem, 4Tobb!
pyyKa cuTa 6bina 3adrkcrpoBaHa B MOMOXEHNH,
HaXOAALLEMCA CTPOTO Haf, PY4KOI Yawku (f).

3 VYcTaHoBWTE KOHYC Ha/A MPYBOAHBIM BaJIOM,
BpaLlaA ero 4o Tex Nnop, Noka OH He onycTUTCA A0
KoHUa BHMS (D).

4 PaspexbTe (hpyKTbl Nornonam. 3atem BKIOUNTE
nprbop 1 HaxxMMaviTe paspesaHHON MOMOBUHKO
Ha KOHYC.

¢ [lpecc He 6yaeT paboTtaTb, ecrnu cUTO He 3ahUKCUPOBaAHO AOMKHbIM 06pa3om.

@ Manas 4yala KyXoHHOro kombawHa

Manaa yawa kombaiHa ucnonb3yeTcA
AnA n3Menb4yeHuAa 3efieHn n
HebOoMbLUMX KONMYECTB Takux
NpOAYKTOB KaK: MACO, NyK, Opexu,
OBOLWM, a TaKXXe AnA NpuroToBneHnA
MainoHesa, OBOLLHbIX Mope, COycoB 1
AETCKOro nnTaHuA.

@ Manble HoXu kombariHa
®@ wmanas yawa kombariHa

Mcnonb3oBaHme manown
yalwm kombanHa

1 YcTaHOBUTE CbEMHBIV Ban Ha
cTauvoHapHbIi Ban 6noka
aneKTpoasuratens.

2 YcTaHoBWTE OCHOBHYIO Hally
kombanHa.

3 YcTaHoBuTe mManyto vaiy kombanHa
TakuM o6pa3om, 4Tobbl BbICTYMbI,
KOTOpbIE UMEIOTCA Ha BHYTPEHHEN
MOBEPXHOCTY TPYOKM Masnon Haiuu,
BOLWW B yrnybneHnA Tpy6bl OCHOBHON
yawm () .

4 YcTaHoBWTE HOXM Ha Befywuit Ban () -

MomecTuTe nognexaiumne o6paboTKe NPOAYKTbI B HaLlly.

6 YCTaHOBUTE KPbILWKY U BKIOYUTE KOMOAWH.

[é)]

Mepbi 6e3onacHocTH

¢ He cHMManTe KpbILWKY A0 MOMHON OCTaHOBKW HOXEWN.

e HoXM MMeloT 04eHb OCTPble KPOMKU, MO3TOMY Mpu paboTe ¢ HUMU creayeT
cobmofaTh OCTOPOXHOCTb.

BHumaHwme!

e 3anpewaetcA obpabaTbiBaTh B KYXOHHOM KOMGaWHe crieumn, NoOCKOmnbKy 3TO
MOXeT NPUBECTU K NOBPEXAEHUIO NNacTMaCcCoBbIX AeTanen KombanHa.

* 3anpelyaetcA o6pabaTbiBaTh B KYXOHHOM KOMbaiiHe TBepable NpoayKThl, B
T.4. KobelHble 3epHa, Kybuku nbaa v Wokonaa, NocKonbKy 9TO MOXeT
NMPYBECTU K MOBPEXAEHMIO HOXEN.

CoserTbl

¢ I3menbyaemas 3eneHb JonmKHa 6bITb YUCTON U CYXOM.

¢ [lpu cMeLwmnBaHUM roToBbIX UHIPEAMEHTOB AETCKOro NUTaHua fobasbTe
HEMHOrO >XMAKOCTMW.

¢ Msco, xne6, oBoww 1 nogobHble NPoayKTbl nepen 06paboTKon HapexXbTe
Kybrukamu pasamepom 1 - 2 cm.

¢ [lpu NpMroTOBMIEHUN MaiOHE3a MACSI0 3a/IMBAETCA B NMOAAOLLYIO TPYOKY.
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Yxop 3a npubopom

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

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

e [IucKun ANA Hape3aHuA JIOMTUKaMK U LUIMHKOBaHUA
XpaHuTe B crieumanbHoi kopobke (@, koTopas
NnocTaBnAeTCA B KOMMNSIEKTE C KOMBaHOM.

* HekoTopble NPOAyKTbl MOTyT 06ecLBe4MBaTh NNaCTUKOBbIE
feTtann. 310 cunTaeTCA HopMarbHbIM ABMEHUEM, HE NPUBOAUT
K NMOBPEXAEHWIO AeTasen 1 He BNUAET Ha BKyC nuww. [nA
yaoaneHva o6ecLBe4EHHOro NATHA NOTPUTE ero TKaHbO, CMOYEHHOW pacTUTENbHBIM
Macrom.

Cunosowu 6nok

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

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

Mukcep

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

CHUMWTE 1 BbIMOMTE YNNOTHATENBHOE KOMbLO.

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

He onyckaiite 6nok ¢ HoOXXOM B BoAy.

5 OcTaBbTe CyLUMTLCA B MEPEBEPHYTOM MOMOXKEHUM.

A WN =

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

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

Mpouue getanun
« BbimoiTe pykamu, a 3aTem BbicyLLMTE.

¢ Kpome 3T0ro, Ux MOXHO MbITb B BEPXHEN KOP3VWHE NOCYAOMOEYHON MaLUMHBI.
Mpu 3TOM pekomMeHayeTCs UCNONb30BaTh KOPOTKYH NPOrpaMMy C HU3KOW
TemnepaTypon.

TexHu4eckoe obenyxmsaHve

« 3amMeHa NOBPEXKAEHHOTO LUHYPA NTAHNA BLINONHAEGTCA, U3 COOBPaKEHMIA
GesonacHocT, hpMOi Kenwood nrn aBTopr3oBaHHbIM AnriepoM Kenwood.

B cnyyae 3atpynoHeHuii npu:
« MCronb3oBaHUM nNpubopa

e TEXHNYECKOM OﬁCﬂy)KI/IBaHI/II/I U peMoHTe

O6pallantech B MarasuH, e 6bin NpUobpeTeH KyXOHHbIA KOMOaH.



EAAnvika

NapakaAw va EESITTAWOCETE TNV PTTPOCTIVIH) O€AISA OTTOU TTAPEXETAL
€1Kovoypdenon

AocpaAela

¢ O Aemideg Kat oL diokol givatl KOPTEPOI, XPNOLUOTOoTE
Toug We mpoooxn. Na kparare mavra Tn Aemida KomAg
amé Tn Aaén @ oTNV KOPUPN HAKPId amd TO KOPTEPO
Aakpo, T600 Karda Tn didpkela Tng Xpnong 66o kai Tou
Kabapiopou.

* Mn ONKWVETE | YETOPEPETE TOV ETTECEPYAOTH KPATWVTAG TOV 11O TN AR —
MTTOPEi va OTTEoE! Kal va TTPOKANBEi TpaupaTIoOG.

¢ Apaipeite mavra m Aermida Kormg TipLv ByAAeTe Ta eplexOUEVA amod TO
MTTOA.

¢ Kpatnote ta xépla 0ag Kabwg kat epyaleia €Ew anod ta unwA eneepyaociag
TPOPWV EVW N CUCKEUN eival ouvdedepévn OTO peupa.

e >Br0oTe TN OUOKeUN kal BydAte n amod tnv npida:
o TIPLV TOTIOBETNOETE 1) apalpéoeTe e€apTruara
° META TN XpPnon
o TIPLV TO KABApLoPa

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

o [pv apalp€oeTe TO KATIAKL Ao TO UMWA evd BpioKeTal ENAVW OTn povada
TOU KlvnThpa:-
o OBAOTE TN OUCKeEUN
o TIEPIMEVETE PEXPL VA OTAUATIIOOUV eVTIEADG OAQ Ta eEapTnUaTA/AeTiideg

¢ Mn XpPnOLOMOLEITE TO KAMAKL YIA VA AEITOUPYNOETE TOV eMegepyaotn
TPOPIPWY, XPNOLUOToLE(TE TIAVTA TOV €TIAOYEQ TaXUTNTAg on/off.

¢ H ouokeun 6a mader BAGBN kai pmopei va MPokaAéoel TPAUPATIONS av o
pnxaviopo6g acpdaiiong umoBAnOei o mieon peyaAlTepn amé auTnh mMou
anaireirai.

¢ H ouokeun dev mpoopifeTal yla va xpnoluomnoleital ano nadld r avaunopa

Aaropa Xwpig ermiBAeyn.

Mn XpnoLlJoTIoLEiTE TIOTE €va Un EYKEKPLWEVO £EAPTNMA.

Mnv apnrvete Ta nadid va nai¢ouv Pe Tn CUOKEUT).

Mnv a@AveTE MOTE TN CUCKEUT) AVAUUEVT XWPIg eMiBAeYn.

Mn xpnoloroleite MOTE pla cUCKeUn TIou €xel BAARN. Oa mpérel va

eAeyxBei 1) va emokeuvaoTel. BAETE 0€pBIG.

¢ Mnv apnoete MOTE va Bpaxei n CUOKEUT), TO KAAWDLO N} TO PLG.

¢ Mnv apiveTe T0 MAEOVALOV KAAMDLO VA KPEUETAL OTNV AKPN TOU TTAYKOU
£pYaoiaq 1) va akouumd oe (e0TEQ ETULPAVELEG.

¢ Mnv kavete AavBaouévn Xpron Tou enegepyaotn TPOPINwWY Kal
XPNOLUOTIOWOTE TOV MOVO YIa TNV OLKLAKY) XP)on Yla Tnv ornoia npoopileTalt.

o Mnv urepBaiveTte TIG PEYIOTEG XWPENTIKOTNTEG TIOU AvAPEPOVTAL.

¢ Mn diatnpeite Tov €MEEEPYATTH G€ oUVEXA AeIToupyia yia TTavw atrd 10 AeTTTd
BiXxwg DIOKOTTH) — TO YOTEP EVOEXETAI VO OTAUATHOEI.

¢ H Aettoupyia Tou Kivnti)pa Ba oTapATr oL AUTOUATA AV | GUCKEUN)
uTiEPPOPTLIOTEL 1 BpiokeTal TIOAAT wpa og Aettoupyia. Av cupBel KATL TETOLO
mEote Tov dlakomTn “0” yla va BECETE TN CUOKEUN eKTOG AELToUpYiag Kat
apnoTe TN va Kpuwoel yia riepimou 30 Aemtd. ‘Otav o KvnTrpag KpUMoEL
ApPKETA Ba AelToupynoEL TIAAL KAVOVIKA.

Mpiv BAAeTe TN OUOKEUR oTNV TIPida

¢ Befalwbeite 0TL n apoxn NAEKTPIKOU peUpaTog eival n idla 6nwg autr Tou
Paivetal 0TO KATW PEPOG TNG OUOKEUNG 0AG.

¢ H ouokeur| autr) cupBadicel pe Tnv Odnyia g Eupwmnalkng OIKOVOUIKNG
Kowvotntag 89/336/EOK.

MpIv XpNOIMOTIOIRCGETE TN GUGKEUNR Yia TTPATN popda

ApalpeoTe OAQ TA TIEPITUALYHATA TNG CUCKEUACIAG CUUTIEPIAQUBAVOUEVWV

KAl TWV TMAQOTIKOV KAAUMHATWV TwV AETIOWY KOTAG.

Mpoc£ETe MOAU 31671 01 Aemideq €ival MOAU KOPTEPEG. AUTA TA KAAUUUATA

Ba mpénel va meTayxTouv Kabwg n xeron Toug eival va mpootatelouy TNV

Aenida pévo katda tn dLApKeLa TNG KATAOKEUNG KAl LETAPOPAG.

2 TAUvete ta e€aptnuata: BAEME KABAPLOUO.

3 TUAiETe TO KAA®DLO TIOU TIEPLOCEUEL OTO XWPO ATIOBNKEUONG OTO TIOW HEPOG
NG OUOKEUNG.

—_

Meptypagn
Erne&epyaotng

Hovada KivnTtrpa Ue MPOCAPUOCUEVO KIvNTAPLo agova
QarooTiwHeVog agovag enegepyaoTn

MITWA

KATIAKL

owARvag TpoPodociag

wBNpPEg

UNXaviopog acpailong

arnoBnkeuon KaAwdiou

SlaKOMTNG OTlyMlaiag Aettoupyiag

dlakomTng Asttoupyiag on/off

BPEPOPO®E®OO
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ErunAéov e€aptriuata

Aev cupneplAauavovtal 6Aa Ta TapaKATw eEAPTAUATA OTOV eMeEepyaoTtn
oag. NapakaAoUpe KoTagTe Tn AioTa TIEPLEXOUEVWYV TTOU TTapéxeTal. [Na va
ayopaocete éva eEaptnua rou dev BpiokeTal 0Tn Cuckeuaaia,
ETIKOVWVTOTE UE TOV EUMOPO ATO TOV OTI0I0 AyopAoaTe Tn CUOKEUT.

Aemida Kormng

e€dpTnua CuUOUATOg

HETAAAIKO XTUTNTNPL ME UNXAVIOUS SIMAGOV avadeuTrpwyv
avapeiktng

SloKOog XovTpoU Tpipatog

diokog AerTou TpwWiparog

Siokog Aerttou Koyipatog (koyuo Julienne)
SlOKOG TIOAU XovTpoU TPWilaTog

Siokog Yihou Tpwipatog

Baowkog diokog YIAOU Koyiuatog
AEUOVOOTIPTNG

HIKPO UMwA enegepyaoiaq Tpopmv
onatouAa

Bnkn anobrikeuong diokwv

BiBAio cuvtaywv

ORERECEFROPEEO®O

Xpron Tou emne&epyaoTtn TPOPILWV

1 E¢papupooTe TOV ArnooTiwueVo agova navw anod Tov agova 1ou givat
TPOCAPHOCHEVOG OTn povada Tou Kivntrpa @.

2 Meta tomoBetnoTe TO UroA. TornoBeTnoTe TN Aar) MPog Ta Miow Kat
YupioTe To deELOOTPOPA PEXPL VO aoPaAioel @.

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

Mavtote ePapudleTe TO UTMOA Kal TO €EAPTNUA OTN CUCKEUN TIPLV

POOBECETE TA UALKA.

4 TomoBetoTe TO KAMAKL @ - KAl BeBaiwbeite 6TL 0 GEovag Tou emegepyaotn
BpiokeTal OTO KEVTPO ATO TO KATIAKL.

* Mn XpnOIYOTIOIEITE TO KATIAKI YIa va BETeTE TOV emegepyaoTn o€
AeiToupyia, XpnolpomoleiTe Mavra Tov diakomTn Asitoupyiag on/off.

5 Méote Tov dlakdémTn “I” yia va BEceTe T CUCKeUN Og Agltoupyia.

Av 3ev TOTTOOETAOETE OWOTA TO PTTOA KAl TO KATIAKI O EMEEEPYAOTAG

TpoQipwv dev 6a AEITOUPYAOEL.

¢ XpnoworomoTe TO SLAKOTTIN OTLYMIAiag AElToUpYiag ylia oUVTONA avVaKATEUATA.
H oTiypaia Aettoupyia Ba Aettoupyei 600 0 SOKOTTING €ival TIATNUEVOG.

6 AvTIoTpEYTE TNV Naparndave dladikaoia yla va apalpeceTe TO KAMakl, Ta
e€apTrUaATA KAl TO PTTOA.

¢ Mavra va BETeTe €KTOG AciTOUpYiag Tn cUCKeUN MEZOVTAG TOV SIaKOTTN
“0” pIV aPaIPECETE TO KATIAKI.

* Mn Siatnpeite Tov eTe§EPYOT O ouveXN AgIToupyia yia Travw atmmoé 10
AETTTA BiXWG S10KOTTA — TO HOTEP EVOEXETAI VO OTAUOTHOEL

* H AeiToupyia Tou KivnTHpa 6a oTAPATACEI QUTOPATA AV ) GUOKEUR
unreppopTioTEi | BpiokeTal MOAAR wpa o€ AsiToupyia. Av cupBei KaTi
TETOI0 MEOTE TOV S1aKOMTN “0” yia va BE0ETE TN GUOKEUR €KTOG
A€IToupyiag Kal apRoTE Th va Kpuwaoel yia repimou 30 Aenrrd. ‘Otav o
KIVITAPAG KPUWOEI apkeTA Ba AeiIToupyRoel MAAlI Kavovika.

ZnpavTiko

¢ O ene&epyaotnq oag Sev eival KATAAANAOG Yia KOt 1) AAECUA KOKKWV
KaPE, N Yla HETATPOTA KPUOTAAALKNAG {axapng oe {axapn axvn.

¢ ‘Otav MpooBETETE £0AVG N Apwua auuyddAou og PeiyuaTa, anoPuyete TNV
£MaPnN UE TO TAACTIKO YLATI UMopei va dnuioupynaoet pévipa onuadia.

MEyI0TEG XWPNTIKOTNTEG

e ZUun yla GUAAO kpouoTag pe Bapog aleupou 340 yp.

o ZUun Pe payld pe Bapog aleuptlou 600 yp.

* SUVOAIKS BApog CUUNG KEIK 1,5 KINO

¢ Koppdrtiaoupa kpéatog 600 yp.

* Yypd pe dlapopa UAIKA 1,5 Aut.

o AIITAGG avadeuTnpag 6 aompddia auymv
* UKPO UNMWA emegepyaciag TPOPOV 200yp

Xpnon twv e§aptnuaTwy

@ Aermida Kormg/@ epyaAleio CUUOMATOG
AuTr n Aemida eivatl To Mo XPNOTIKO eEaptnua art' 6Aa. H upn g Tpopng
eEaptdaral ano 1o Xpovo eneEepyaciaq. Ma mo XovIipokouueva pidpata
XPNOLUOTIONOTE TO JLAKOTTIN "oTiyulaiag Asttoupyiag”.
Xpnolyomnolote Tn AETidA KOTNG YA TMAPACKEUT) KEIK KAl YAUKQV, Yla
KOWIO WHOU KAl HAYELPEUEVOU KPEATOG, AAXAVIKQWV, ENPWV KAPTIWV, TIATE,
VTLIT, TIOATOTIOINON 0OUMAg Kal £MoNG Yla va BpuppatifeTe UrmokoTa Kat
Yowui. Mropei eniong va xpnotuoronBei yia piypata ¢uung pe payta av dev
MApEXETAL TO EPYAAEIO CUUDUATOG.
Xpnoluoromnote To epyaAeio CUUOUATOG Yia piypata pe payld.



kateuBeiav anod To Yuyeio oe KUBOUG TWV 2 eK.

¢ [lpoCEXETE VA YNV aPrioeTe ToV eMegepyacTr) va
AELTOUPYEL TEPLOTOTEPO AT’ OTL TIPETIEL.
EpyaAeio uumparog

* TOMOBETAOTE TA OTEYVA UAIKA OTO UIOA Kal
MPOCHECTE TA UYPA ard TO CWANVA TPOPOd00iag eVmd
N OUOKEUN AELTOUPYEL.
APNOTE TO va AELTOUPYTNOEL HEXPL VA dnuloupynBei
Ha anaAr eAacTikn pndaAa {uung. O xpdvog Tou Ba
Xpelaotei gival mepinou 45-60 deutepoAemnTa.

* =avaluuwoTe POVO pe To XépL. To Eavalupwua oTo
UIoA Sev cuvioTatal ylati o enegepyaoTnq Uropei va yivel aotadng.

ZupBouAég
Aenida komAg
o KoyTte ta TPOQIUA MW TO KpEag, TO Ywpi, Ta
Aaxavikd og KUBoug Twv 2 K. TIpLV Tnv eneepyacia. (@)
* Qa TPETEL VA KOWYETE TA UIMIOKOTA 0€ KOUUATIA KAl va
TA MPOCBECETE OTO CWATNIVA TPOPOdOCiag eV N
OUOKeUN AELTOUPYEL.
e ‘Otav eTidxveTe YAUKA XpnoluorooTe BoUuTupo
®7

® AMAGG avadeuthpag
Xpnolgoroleital yia eAappa piypata omnwg 1.x.
aompadla auywv, KpEUa, TAoTEPLWUEVO YAAQ, Kal yia
XTUTINKA auyv kat {axapng yla anaya navieonavia.
Ta BapUtepa piypata énwg Airmog kat aAeupt Ba Tou
TPoKaA€oouv BAGBN.

Xprion Tou avadeutnpa

1 Egpapupodote Tov agova Kat To ProA mavw otnv
KEVTPIKT) povada.

2 TormoBetroTe KGBe €EAPTNHA AVAKATEUATOG
EeXWPLOTA TIAVW OTNV KEPAAN ©)-

3 E@apuoote Tov avadeuTtnpa yupigovtag Tov
TIPOCEKTIKA PEXPL va ToToBeTNBel Mavw oTov agova.

4 TpooBeoTe TA UAIKA.

5 KAeiote 10 Kamakl - BeBawwbeite 0TI TO Gkpo Tou aEova PBpiokeTal 0To
KEVTPO ard TO KATIAKL.

6 AelToupynOTE TN CUOKEUN).

ZupBouAég

¢ Emutuyxdvete KaAUtepa arnoteAéopata étav Ta auyd gival oe Beppokpacia
dwuaTtiou.

¢ Bepalwbeite 0TI TO UMOA Kal oL avadeuTrpeq eival kaBapoi kat dev Exouv
UTTOAEIPPATA aTto AMOog TPV TO AVaKATEUA.

Avaueiktng
‘OTav avakaTeUeTE UYPA XPNOLUOTOOTE TOV
avapeiktn oe cuvduacoud pe v Aemida Komng. 2ag
ETUTPEMEL VA QUEAOETE TNV LKavoTtnTa enegepyaciag
Uypwv oTo proA ard 1 Aitpa oe 1,5 Aitpa, epmodicel
n dlappon Kat BEATIOVEL TNV arddoon KOoTmG TnG
Aemidag.

1 TomoBetnoTe ToV AEova Kal TO UMOA Mavw oTnv
KEVTPIKT) povada.

TonoBeTROTE TN AETida KOTMG.

[MpocBEote Ta UAKA TIou Ba avapixBouv.
TonoBeTNOTE TOV AvapeikTn MAvw ano tn Aemnida
KOTING Kal BeBalwbeite OTL oTNpifeTal O0TO MEPBLPLO
Héoa oTo proA ©. Mnv mEGETE TOV avayeikTn Mpog Ta
KATW, KPATAOTE TOV ATI6 TNV KEVTPIKA Aa6R.

5 E@apuooTe TO KAMAKL KAl AELTOUPYNOTE TN CUCKEUN.

S N
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Aiokol koyipatog / Tpuipatog

AvTIoTpEPIUOI SioKol KoyipaTog/TpIPiparog -
XovTpoi @), AenToi

Xpnotuoroote 1o dioKo TPWINaTOq yia Tupi,
KapoTa, MATATEG KAl TPOPLUA TTIAPOUOLAG UPNG.
Xpnotuoroote To 3ioKo KoYipaTog yla Tupi, kKapota,
natareg, Aaxavo, ayyoupl, koAokubakia, mavtZapla
KAl KPEUMUDLA.

Aiokog AenToU KoyipaTog (k6Yipo Julienne) @)
Xpnoldoroleital yla KOWLIHOo: yia MataTeg TNyavnteg
oe OTIA Julienne, OKAnpa UAIKA yia COAATEG,
YApPVITOUPEG, paynTd KATOAPOAAG Kal TNyavnta
(kapdTa, panavakia, KOAOKUBAKLa, ayyoupLla).
Aiokog MOAU XovTpOU TPIYPipaTog

XovTpoKoBeL Tupi Kat kapoTa.

Aiokog Yi1Aou Tpipipartog

TpiBel Tupi mapuedava kat matareg ya Mepuavikoug
AOUKOUMADEG.

Baoikog 8iokog YIAoU KoyiuaTog
Xpnotdoroleital yla va kOBeTe: AETTEG TNYAVNTES
MataTteg, OKANPA UALIKA Yia CAAATEG Kal VTUT (TT.X.
KapPOTO, ayyoupt).

AocpaAela

* Mn Byalete MOTE TO KATIAKI av SEV £X0UV GTAMATAOEI
€VTEA®G o1 BioKOI KOTTAG.
¢ Kpartnote Toug dickoug KoTAG pe TIPOooXN - eival EEAIPETIKA KOPTEPOI.

Xpron Twv dioKwV KOTQ

1 TormoBetroTe TOV AEOVA KAl TO UTTOA OTNV KEVTPIKY povada.

2 Kpatwvtag Tov ano v kevipkn Aapn @,
TomoBetoTE TO dioKO MAvw oTov agova pe TNV
KATAAANAT TIAEUPG artd NMavw @©).

3 E@papuocTte To Kamdkl.

4 EruAéETe TOV €mBUUNTO CwANva Tpopodoaciag. O
wBNTNPAG TIEPLEXEL £vVa UIKPOTEPO CWANVA
TPpOoPodociag yia Tnv eneEepyacia EexwploTOV
UAKDV 1) AeTT@V ouoTatikav. Ma va
XPNOLUOTIONOETE TO UIKPO CWATIVA Tpopodoaiaq -
TOTIOBETNOTE TIPWTA TO PHEYAAO WBNTAPA PECA OTO
OwArnva Tpopodoaciag.

[a va XpnOoLUOTIoOETE TO HEYAAO CWATVA
TPOPod00Ciag - XPNOLUOTIONoTE Kal Toug dUo
wBntpeg padi.

5 TomoBetnoTe Ta TPOPIUA OTO CWANVA TPOPOodoaiag.

6 AELTOUPYNOTE TN OUCKEUN KAl TILECTE TA TPOPIUA UE TOV WBNTAPA
OHOLOPOPPA TIPOG TA KATW - BN BageTe MOTE Ta SAXTUAG 6ag 6To CWARvVa
TpOoPpodoaiag.

ZupBouAég

* XPNOLUOTIOOTE PPECKA UAKA.

¢ Mnv KOBeTE Ta TPOPLUA TIOAU HIKPA. [EPioTe TO pEYAAO cwAnva
TPOoPodociag oXedOV WG EMAVW. AUTO eUrodidel Ta TPOPLUA artd To va
YALOTPOUV OTO TAAL KATA TNV dlapKela Tng Kormg. EvaAAakTika
XPNOLUOTIOINOTE TO UIKPO OWAARVA TPOPOS00iag.

¢ ‘OTav Xpnotdomnoleite To dioKo KOWIUATOG, TOTIOBETAOTE TA UAIKA OPLLOVTIWG.

* ‘Otav kOBeTe 1) TpiBeTe: TA TPOPIUA TIOU ToTTOBETOUVTAL KABETA (F) Byaivouv
MiKkpOTEPA arT' OTL TA TPOPLUA TIOU ToTtoBeTOUVTAL OPILOVTIA (D).

e Metd Tn Xprion Tou dioKou KoTG Ba TTapapével mavta Alyn rmoocodTnTa rou
dev unopei va xpnotpornoindei oto 8ioKo 1) 0TO UIOA.




@ AepovooTtiptng

@ Kwvog
® ooupwtpt

Xprion Tou AEPJOVOOTIPTN

1

2

O AEMOVOOTIPTNG XPNOLUOTIOLEITAL YIa TO
OTUYLUO EOTIEPIDOEDWY, (TT.X. TIOPTOKAALQ,
AgpOVIa, KITPA KAl YKPETPPOUT).

TomoBeTNoTE TOV A&ova Kat TO WIoA otnv
KEVTPIKY) povada.

TomoBeTNOTE TO COUPWTAPL OTO UTTOA -
BepBawwBeite 6TL N Aafr) Tou coupwInpLoU
£XEL AOPAAiOEL OTN OWOTA BEON AKPIBMOG
nave ano m AaBn Tou umoA®.
TomnoBeTNOTE TOV KOVO OTOV G&ova
YUpICovTag ToV £WG OTOU PTACEL LEXPL
KATw @.

Kéyte ta ppouta otn péon. Avayte n
OUOKEUN Kal TILECTE TA PPOoUTA OTOV KOVO.
O AepovooTipTng 8¢ Ba AEITOUPYNOEI av TO COUPWTHPI deV £XEI acPpalioel
Kavovika.

@ MIKPO UNwA enegepyaoiag TpoPwv

@ MIKpn Aemida paxaiplou

®@ MKPS UNWA enMegepyaciag TPOPHV
Yla va XpT']Ol}.lOT[OlﬁOSTS

TO MIKPO UTTWA
enegepyaoiag TpoPpwv

1

a1

XPNOLOTOLE(TE TO UIKPO UTTWA
enegepyaociag TPOPWV Yla va KOBeTe
HUPWAIKA Kal Yla va enegepyaldeote
UIKPEG MOCOTNTEG UAIKQV TLX. KPEQG,
KPEUMUDL, Enpouq Kaproug, paylovela,
Aaxavikd, moupE, cAATOEG KAl TPOPEG
ya pwpd.

ene&epyaoiag TpoPmV

Epapuoote Tov anoomouevo agova
navw anod tov agova mou eivat
TIPOCAPHOCUEVOG OTN povada Tou
KlvnTnpea.

Enetta epapuooTe 10 BACIKO UMwA
enegepyaoiag TPoPmy.

E(papuooTe TO JIKPO WIMTWA
enegepyaoiag TpoPpwv — Beaiwbeite
OTL OL PARBOWOELG OTO ECWTEPIKO TOU
AQLUOU TOU UIKPOU UMWA gival EUBUYPAUIOUEVEG UE TIG EYKOTIEG OTOV
Aao Tou BaotkoU PrwA ().

TomoBeToTE TN Aemida Tou paxatplou mavw and Tov Kvntiplo agova ) .
MpooBEoTe Ta UAKA TIOU TIPOKELTAL Va eTIEEEPYAOTEITE.

Epapuoote 10 Kanakl kat B€0Te T OUOKeUT O€ AglToupyia.

acpaiela

Mote punv agatpeite 1o KATAKL av N Aemida Tou paxatplou dev €xel
OTOUATAOEL TEAEIWG.

H Aemida Tou paxaiplou sival oAU KopTePN — va Tn Xepieote avta pe
mpocoxn.

onMHAvTikn TAnpogopia

Mnv ene&epyadeote unaxapika — Uropei va peeipouv To MAAOTIKO.
Mnv ene&epyaleote OKANPEG TPOPEG OTIWG KOKKOUG KAPE, MAYAKLA T
OOKOAAGTa — propei va gBeipouv tn Aemida.

TIPAKTIKEG OUNBOUAEGQ

Ta pupwdika KOBovTal KAAUTEPQ OTAV €ival KaBapLopEva Kat OTeyvaA.

Na npooBétete mavta Aiyo uypd étav avaulyvueTe Hayelpepéva UAKA yia
va PTIAEETE TPOPN YA HwPA.

Na k6BeTe TPOPEG OMWG KPEAG, WwHi, Aaxavikd og KUBoug mepirmou 1-2 ek
mpwv TIG ene€epyaoTeite.

‘OTav QTIaxVveTe payloveda mpooBEaTe To AAdL ard TO AVOLYUA TOU UTMWA.
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®povTida & KABAPLOPOS

Mavta ofrjvete T CUOKeUN Kat Byadete v ano v
mpi¢a mpv To KaBaplopa.

MpooéxeTe 6TAV TLAVETE TIG Aemideg Kal Toug Siokoug
KOTING - gival eEAPETIKA KOPTEPA.

AnoBnkeUeTE TOUG BIOKOUG KOTTG 08 PETEQ/AWPIOEG
OTO €3IKO KOUT( TIOU TIApEXETAL @) .

Mepkd TPOPIUA PMOoPEl va XPWHATIOOUV TO TIAQCTIKO.
AuTé eival anoAuta puUOLoAoYIKO. Aev Ba emnpedoel TO
MAQCTIKO A TN YeUon Tou paynTou oag. To kaBdpioua
Je éva mavi eUnoTIoNEVO oe PUTIKO AGdL Bonbast otnv
agaipeon Tou XpWHATOG.

KevTpikn povada

2KouTioTE e €va Uypo mavi kat oteyvwoTe. BeBaiwbeite 6TL dev unapxouv
UTOAEIMMATA payNTOU OTO UNXAVIOUO aoPAALONG.

TuAi&Te TO KOAWDOLO TIOU TIEPLOCEUEL OTOV ATIOBNKEUTIKO XWPO OTO ToW
UEPOG TNG OUCKEUNG.

AimrA6g avadeuTthpag

ByaATe ta xtunntrpla and tnv kepaln tpaBwvrag Ta anaAd. MAuveTe Ta
oe (eoTr oarnouvada.

ZKOUTIOTE TNV KEPAAN We €va Uypo mavi, Kal LeTd oteyvmote. Mn BubigeTe
TNV KEPAAR OTO VEPO.

AAAa pépn

MAUVETE TA e TO XEPL KAL HETA OTEYVMOTE TA KAAQ.

EvaAAakTIkd prropoUv va TTAuBoUv oTnv TTavw oxdpa Tou TTAUVTNpiou
TATWYV. ZUVIGTATAI N ETTIAOYA TTPOYPAUMATOS Bpaxeiag SIAPKEIOG OE XaunAn
Beppokpaaoia.

2€PPIG Kal eEurmpéTnon meAatwyv

Av 10 KAA®SL0 €Xel PBapei Ba mpemnel, yia Adyoug acpaleiag, va
avtikataotabei arnd tnv Kenwood 1) évav e§0UCLOS0TNHEVO TEXVIKO TNG
Kenwood.

Av xpeldleote Bonbela ue:

Tn xprion TNg CUCKeUNG 0ag

To 0€pPIg N TIG ETILOKEUEQ

EmikowvwvnoTe pe TO KaTGoTnua art' 6rou ayopacaTte Tn CUOKEUT 0ag.
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