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English

safety

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

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

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

® Switch off and unplug:
o before fitting or removing parts
o after use
o before cleaning

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

® Before removing the lid from the bowl or liquidiser from the power unit:-
o switch off;
o wait until the attachment/blades have completely stopped;

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

® This machine will be damaged and may cause injury if the
interlock mechanism is subjected to excessive force.

® To prevent damage to the interlock mechanism:-
o Always lock the bowl to the power unit before attempting to fit

the lid.
o Always unlock the lid before attempting to remove the bowl
from the power unit.

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

supervision.

Never use an unauthorised attachment.

Don't let children play with this machine.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see ‘service’.

Never let the power unit, cord or plug get wet.

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

surfaces.

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

before plugging in

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

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

before using for the first time
1 Remove all packaging including the plastic blade covers from the knife blade.
These covers should be discarded as they are to protect the blade during
manufacture and transit only.
Wash the parts: see ‘cleaning’.
Wrap excess cord around the cord stowage at the back of the appliance.
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safety interlock
pusher

feed tube

lid

bowl

food processor drive
on/off/pulse lever
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attachments

liquidiser

knife blade
shredding plate
slicing plate

plate carrier
spacer

whisk

maxi blend canopy
spatula
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Citrus press is an optional accessory and may not be included in your pack.

to use the food processor

1

Fit the bowl onto the processor base - handle towards the back - lower and
turn clockwise until it locks firmly into place @.

Add an attachment over the food processor drive.

Always fit the bowl and attachment onto the machine before adding ingredients.
Fit the lid onto the bow! - feed tube towards the back of the machine @. Turn
clockwise until the arrow on the lid aligns with the raised line on the body of the
processor @.

Failure to correctly fit the lid will prevent your food processor
from operating.

Switch on by moving the on/off/pulse lever to ‘I” and process until the desired
consistency is achieved OR move the lever to the pulse ‘P’ position to operate
the tool fitted to the bowl in a start/stop action. The pulse feature operates the
motor and keeps it running for as long as it is held in position. This will allow you
to control the texture of various foods eg when processing meat.

Switch off and reverse the above procedure to remove the bowl, lid and
attachments.

The lid can only be removed when the on/off/pulse lever is in the ‘0’ position.

important

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

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

maximum capacities

egg whites 6

chopping meat 300g/100z
shortcrust pastry flour weight 250g/90z
yeast dough flour weight 340g/120z
one stage sponge cake total weight 800g/1lb 120z
soup with canopy 800ml/1.3pt
liquidiser 1 litre/1% pts.

using the attachments

knife blade

This blade is the most versatile of all the attachments. The texture you get is
determined by the length of processing time. For coarser textures use the
‘pulse’ feature checking the consistency regularly.

what the knife blade can do.

Raw meat

Make ‘mince’ by trimming raw meat of any excess fat and cutting into 2cm/%in
cubes, place into the bowl and operate for approximately 10 seconds or until
the desired texture is achieved. The longer you run the machine the smoother
the texture will be.

Cooked meat
Follow the method for raw meat but process for a shorter time.

Vegetables

Cut the vegetables into pieces approximately 2.5cm/1in in size. Process foods
having a similar texture together eg harder vegetables like carrots and potatoes
or softer ones like mushrooms, tomatoes or cooked vegetables.

Biscuit and breadcrumbs
Drop pieces down the feed tube whilst the machine is operating.

Shortcrust pastry and scones

Put the flour into the bowl. Use fat straight from the refrigerator and cut into
2cm/%in cubes. Process until the mixture resembles fine breadcrumbs but take
care not to overprocess. Leave the machine running and add the liquid down
the feed tube. Process until one or two balls of pastry are formed. Chill before
use.

Soups

Purée soups either before or after cooking. Drain the ingredients and place into
the bowl with a small quantity of liquid from the recipe. Process until the desired
consistency has been reached, then add to the remainder of the liquid.

Nuts
Chop nuts for cakes and biscuits by placing into the bowl and processing until
the desired consistency is obtained.

Cake making



—_

Sponge type cakes are best made by the ‘all in one method’. All the ingredients
are placed into the bowl and processed until smooth - approximately 10
seconds. A ‘soft tub’ margarine used straight from the refrigerator and cut into
2cm/%in cubes should always be used.

Savoury dips/spreads

Place the solid ingredients into the bowl in 2.5cm/1in cubes. Process until finely
chopped. Add the cream etc., and continue to process until the ingredients are
well blended.

Batters

With the knife blade in position place the dry ingredients, egg and a little liquid in
the bowl, process until smooth. Add the remaining liquid down the feed tube
whilst the machine is operating.

Yeast dough

Place the flour, fat and other dry ingredients into the bowl and process for a few
seconds to mix. With the machine running add the liquid mixture down the feed
tube and continue processing until the mixture forms a dough and becomes
smooth in appearance and elastic to touch - this will take 45-60 seconds. Allow
the dough to rise then re-knead for 10 seconds.

whisk

Use for egg whites and cream only. The whisk is unsuitable for other recipes.
Make sure the bowl and whisk are free from any traces of grease or egg yolk
when whisking egg whites.

slicing and shredding plates

what the cutting plates can do.

slicing plate - slices carrots, potato, cabbage, cucumber, courgette, beetroot,
onion.
shredding plate - grates cheese, carrot, potato and foods of a similar texture.

to assemble the plate carrier

Clip the spacer onto the end of the plate carrier @.

Select the desired plate and fit into the carrier with the cutting side uppermost.
Locate one end of the plate under the rim and press the other end into position
it will only fit one way round @.

important
When using the slicing and shredding plates the spacer must be clipped into
position on the end of the carrier.

using the cutting plates

shredding plate

Cut pieces of food to fit the feed tube. Fill the tube almost to the top and push
down using the pusher with an even pressure whilst the machine is running.
Longer shreds can be obtained by stacking pieces horizontally in the feed tube
eg carrot.

slicing plate

If necessary cut food to fit the feed tube. Core foods such as apples and
peppers. Pack the food in an upright position in the feed tube. The height
should be slightly shorter than the feed tube. Using the pusher, push down with
an even pressure whilst the machine is running.

hints

Use fresh ingredients.

Don’t cut food up too small. Fill the feed tube fairly full, this prevents food from
slipping sideways during processing.

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

After using a cutting plate there will always be a small amount of waste on the
plate or in the food.

Do not allow food to build up to the underside of the plate - empty regularly.
Push food down the feed tube using an even pressure.

maxi blend canopy

When blending, use the maxi blend canopy in conjunction with the knife blade.

It allows you to increase the liquid processing capacity of the bowl and improve
the chopping performance of the blade.

Place the canopy into the bowl over the knife blade - do not push down @.
Fit the lid - the lid will ensure that the canopy is located at the correct height @.

citrus press (optional attachment)

The citrus press is used to juice citrus fruit ie oranges, lemons, limes and
grapefruits.

Fit the bowl! onto the processor. Add the strainer and turn clockwise until the fin
on the strainer aligns with the mark on the processor body @.

2 Attach the cone onto the drive shaft turning until it drops all the way down @.
3 Cut the fruit in half. Switch on and press the fruit onto the cone.
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liquidiser
Use the liquidiser for fine soups, drinks and mayonnaise.

to use the liquidiser

Remove the outlet cover @.

Put the ingredients into the jug.

Screw the lid and filler cap onto the jug.

Screw the jug onto the outlet.

Switch on.

After using the liquidiser always replace the outlet cover.

important

® The liquidiser attachment will work only with the processor bowl
and lid in position.

® When using the liquidiser outlet we recommend that there are no
tools in the processor bowl.

hints

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

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

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

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

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

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

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

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

® Never blend more than 1 litre (1% pts) - less for frothy liquids like milkshakes.

o O~ wWwN 2

cleaning

Always switch off and unplug before cleaning.

Never let the power unit, cord or plug get wet.

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

Some foods will discolour the plastic. This is perfectly normal. It won’t harm the
plastic or affect the flavour of your food. Rubbing with a cloth dipped in
vegetable oil helps remove discolouring.

power unit
® Wipe with a damp cloth, then dry.
Wrap excess cord around the cord stowage at the back of the appliance.

liquidiser

Fill with warm water, fit the lid and filler cap, then switch on for 20-30 seconds.
Empty, then rinse. If it’s still dirty, use a brush.

Wipe, then leave to air-dry.

Don’t leave the liquidiser in water to soak. And don’t leave water inside it.
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other parts

Wash by hand, then dry thoroughly.

® All attachments (except liquidiser) can be washed on the top rack of your
dishwasher.

service and customer care

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

If you need help with:
® using your appliance or
® servicing, spare parts or repairs
Contact the shop where you bought your appliance.



Portugués

Antes de ler, por favor abra a primeira pagina com as ilustracdes

precaucoes

As laminas e os discos s&o muito afiados, manuseie-os com cuidado. Segure

sempre nas laminas pela pega, ao cimo, afastando os dedos dos

gumes, tanto ao manusear como ao limpar.

Retire sempre as laminas antes de esvaziar o contetdo da taga.

N&o coloque as méos e utensilios dentro da taga do robot e do jarro do

liquidificador enquanto o aparelho estiver ligado a corrente.

Desligue no interruptor e retire a ficha da tomada de corrente:

o antes de instalar ou remover pecas

o depois de utilizar

o antes de limpar

Nunca utilize os dedos para empurrar alimentos e fazé-los descer pelo tubo de

alimentagé&o. Utilize sempre o calcador fornecido.

Antes de tirar a tampa da taga ou o liquidificador da base:

o desligue no interruptor;

o aguarde até o acessorio/laminas terem parado completamente;

Deixe os liquidos quentes arrefecerem antes de os misturar no liquidificador —

se nao tiver colocado firmemente a tampa e esta sair, vocé podera ser

salpicado.

Esta maquina ficara danificada e podera provocar ferimentos se

o mecanismo de entrebloqueio de seguranca for sujeito a forca

excessiva.

Para impedir danos ao mecanismo de entrebloqueio de

seguranca:

o Trave sempre a taca na posicao devida sobre a base antes de
tentar instalar a tampa.

o Destrave sempre a tampa antes de tentar retirar a taca da
base.

Esta maquina ndo se destina a ser utilizada por criangas pequenas ou pessoas

debilitadas sem superviséo.

Nunca utilize acessoérios ndo autorizados.

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

Nunca deixe o aparelho ligado se tiver de se afastar.

Nunca utilize um aparelho danificado. Mande-o examinar ou reparar: veja

“servigo e assisténcia ao cliente”.

Nunca deixe que a base, o cabo ou a ficha se molhem.

Nao deixe 0 excesso de cabo dependurado da beira de uma mesa ou

bancada ou em contacto com superficies quentes.

Nunca utilize o seu robot incorrectamente e utilize-o apenas para a finalidade

doméstica a que se destina.

antes de ligar

Certifique-se de que a tensdo da sua fonte de alimentagao eléctrica é a mesma
que a indicada na parte inferior do seu aparelho.

Este aparelho cumpre os requisitos da Directiva 89/336/EEC da Comunidade
Econdémica Europeia.

antes de utilizar pela primeira vez

Retire todas as proteccgdes plasticas incluindo as que cobrem a lamina de ago.
Estas deveréo ser eliminadas ja que se destinam apenas a proteger a lamina
durante o fabrico e o transporte.

2 Lave os componentes: ver ‘limpeza’.

3 Enrole o excesso de cabo em redor dos ganchos de arrumagao, nas costas do
robot de cozinha.

componentes

@ entreblogueio de seguranca

@ calcador

® tubo de alimentagao

@ tampa

® taga

(® accionador do robot de cozinha

@ patilha de ligar/desligar/impulsos

acessorios

@EREOOBO®

S)

liquidificador

Laminas

disco de picar

disco de cortar as rodelas
suporte dos discos
espagador

pinha

cUpula maxi-blend
espatula

O espremedor de citrinos € um acessorio opcional e podera nao estar
incluido no conjunto.

utilizar o robot de cozinha

1

Coloque a taga na base do robot - com a pega voltada para a parte de tras do
aparelho - baixe a taga e rode para a direita até ficar firmemente fixa no lugar
(1}

Acrescente um acessoério ao accionador do robot de cozinha.

Coloque sempre a taga e 0 acessoério na maquina antes de adicionar
ingredientes.

Coloque a tampa na taga - com o tubo de alimentag&o voltado para a parte
de tras do aparelho @. Rode a tampa para a direita até a marca da tampa
estar alinhada com a marca no corpo do robot @.

Se a tampa nao estiver correctamente colocada, o robot de
cozinha nao funcionara.

Ligue movendo a patilha de ligar/desligar/impulsos para a posigéo “I” e
processe até alcangar a consisténcia desejada OU mude a patilha para a
posicéo de impulsos “P” para utilizar o acessério instalado na taga numa acgéo
de arranque/paragem. A fungéo de impulsos faz funcionar o motor e mantém-
no a funcionar enquanto a patilha se conservar nessa posi¢ao. Isto permitir-lhe-
a controlar a textura dos varios alimentos, por exemplo ao processar carne.
Inverta o procedimento anterior para retirar a taga, a tampa e os acessorios.

a tampa s6 pode ser retirada quando a patilha de ligar/desligar/impulsos esta
na posigao “0”.

importante

O robot ndo é adequado para esmagar ou moer graos de café ou especiarias
nem para converter aglcar granulado em agucar mais fino.

Ao adicionar esséncia ou aroma de améndoa as misturas evite 0 contacto com
o pléastico ja que tal podera resultar numa marca permanente.

capacidades maximas

claras de ovo 6
picar carne 3009
peso da massa para biscoitos amanteigados 250g
peso da massa com fermento 3409
peso total para pao-de-l6 800g
sopa com campanula 800ml

liquidificador 1 litro

utilizacao dos acessorios

laminas

Esta lamina é o mais versatil de todos os acessorios. A textura dos alimentos €
determinada pela duragao do tempo de processamento. Para obter texturas
mais grossas utilize a caracteristica “impulso” verificando regularmente a
consisténcia.

o que a lamina consegue fazer.

carne crua

Torne-a ‘magra’ retirando qualquer excesso de gordura a carne crua e
cortando-a em pedagos de 2cm, coloque a carne na taga e opere durante
aproximadamente 10 segundos ou até alcangar a textura desejada. Quanto
mais utilizar a maquina mais suave sera a textura.

carne cozida
Aplique o método utilizado para a carne crua mas processe durante um
periodo de tempo inferior.
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vegetais

Corte 0s vegetais em pedagos com um tamanho aproximado de 2,5cm.
Processe alimentos com uma textura semelhante, em simultaneo, por
exemplo, vegetais mais duros tais como cenouras ou batatas ou vegetais mais
moles tais como cogumelos, tomates ou vegetais cozidos.

biscoitos e migalhas de p&o
Deixe cair os pedacos através do tubo de alimentagdo com a maquina em
funcionamento.

biscoitos amanteigados e scones

Coloque a farinha na taga. Utilize a gordura directamente a partir do frigorifico e
corte-a em cubos de 2cm. Processe até a mistura ficar parecida com
migalhas de pao finas, mas tenha atengao para n&o processar demasiado.
Deixe a maquina ligada e acrescente os liquidos através do tubo de
alimentagédo. Processe até estarem formadas uma ou duas bolas de biscoito
amanteigado. Arrefeca antes de servir.

sopas
Bata as sopas antes ou depois de cozinhar. Seque os ingredientes e coloque-
0s na taga com uma quantidade pequena de liquido da receita. Processe até
alcangar a consisténcia desejada, de seguida acrescente o liquido restante.

nozes
Corte nozes para bolos e biscoitos colocando-as na taga e processando-as
até alcancar a consisténcia desejada.

fazer bolos

Os bolos tipo péo de 16 séo mais bem confeccionados através do ‘método
todos em um’. Colocam-se todos os ingredientes na taga, os quais s&o
processados até ficarem macios - aproximadamente 10 segundos. Devera ser
sempre utilizada uma margarina ‘suave’ retirada directamente do frigorifico e
cortada em pedacos de 2cm.

massas/pastas salgadas

Coloque todos os ingredientes soélidos na taga, cortando-os em cubos de
2,5cm. Processe até estarem bem cortados. Acrescente natas, etc. e continue
a processar até os ingredientes estarem bem misturados.

massa batida

Com a lamina em posigéo, coloque os ingredientes secos, Ovos € um pouco
de liquido na taga, processe até ficar macia. Acrescente o liquido restante
através do tubo de alimentagdo com a maquina em funcionamento.

massa levedada

Coloque a farinha, a gordura e outros ingredientes secos na taga e processe
durante alguns segundos para fazer a mistura. Com o aparelho em
funcionamento acrescente liquido através do tubo de alimentagédo e continue a
processar até que a mistura forme uma massa e fique macia de aspecto e
elastica ao toque - isto levara uns 45-60 segundos. Deixe a massa a levedar e
de seguida volte a amassar durante 10 segundos.

pinha

Utilize-a apenas para claras de ovos e natas. A pinha ndo é adequada para
outras receitas. Certifique-se de que a taga e a pinha se encontram
completamente limpas e desengorduradas antes de bater as claras.

discos para cortar e picar

o que os discos para cortar e picar podem fazer.

disco de cortar - corta cenouras, batatas, couve, pepinos, courgettes,
beterrabas e cebolas.

disco de picar - pica queijo, cenoura, batatas e alimentos de textura
semelhante.

montar o suporte dos discos

Fixe o espacador a extremidade do suporte dos discos @.

Seleccione o prato desejado e coloque-o0 no suporte, com o lado de corte
virado para cima.

Localize a extremidade do disco por baixo do aro e pressione a outra
extremidade de modo a que rode numa Unica direcgao @.

importante

Quando utilizar os pratos de cortar e picar, o espagador devera estar colocado
na sua posicao na extremidade do suporte.
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utilizar os discos de corte

disco de corte

Corta pedagos de alimentos para ajustar o tubo de alimentagéo. Encha o tubo
até ao topo e pressione a pega com uma ligeira pressao, com a maquina em
funcionamento.

Podera obter pedagos maiores empilhando horizontalmente os pedagos no
tubo de alimentagao, por exemplo, as cenouras.

disco para picar

Se necessario, corte os alimentos de modo a caberem no tubo de
alimentagdo. Descaroce alimentos tais como magas e pimentos. Coloque 0s
alimentos numa posigao vertical no tubo de alimentagéo. A altura devera ser
ligeiramente inferior em relagao ao tubo de alimentagao. Utilizando a pega,
pressione ligeiramente. com a maquina em funcionamento.

sugestoes

Use ingredientes frescos.

N&o pique comida em pedagos demasiado pequenos. Encha o tubo de
alimentacéo até ao topo, o que impedira que os alimentos deslizem
lateralmente durante o processamento.

Quando estiver a cortar ou picar: os alimentos colocados verticaimente saem
mais pequenos do que os alimentos colocados horizontalmente.

Depois de utilizar os discos de corte havera sempre uma peguena quantidade
de desperdicio no disco ou no alimento.

Nao permita que os alimentos se acumulem no lado inferior do prato - esvazie
regularmente.

Empurre os alimentos através do tubo de alimentagéo fazendo uma ligeira
presséo.

cupula maxi-blend

Quando misturar, utilize a cupula maxi-blend juntamente com a lamina. Permite
aumentar a capacidade de processamento de liquidos da taga e melhorar o
desempenho de corte da lamina.

Coloque a cupula na taga sobre a lamina - ndo pressione @.

Coloque a tampa - a tampa assegurara que a cupula fica localizada a altura
correcta @.

espremedor de citrinos (acessdrio opcional)

O espremedor de citrinos é utilizado para espremer citrinos tais como laranjas,
limdes, limas e toranjas.

Coloque a taga sobre o processador. Acrescente o espremedor e rode para a
direita até a patilha do espremedor ficar alinhada com a marca no corpo do
processador @.

Fixe a peca espremedora sobre o veio accionador rodando-a até descer
completamente @.

Corte a fruta ao meio. Ligue e pressione a fruta sobre o espremedor.

liquidificador
Utilize o liquidificador para sopas finas, bebidas e maionese.

utilizacao do liquidificador

Retire a tampa da tomada de encaixe do liquidificador (.

Coloque os ingredientes no jarro.

Rosque a tampa, com a tampa de enchimento introduzida, no jarro.

Rosque o jarro na tomada de encaixe.

Ligue no interruptor.

Depois de utilizar o liquidificador, torne sempre a tapar a tomada de encaixe do
mesmo.

importante

O liquidificador sé funcionara com a taca do robot, com a
respectiva tampa, na posicao devida.

Ao utilizar a tomada de encaixe do liquidificador, recomendamos
que nao estejam instalados acessérios na taca do robot.

sugestoes

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

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

Quando esmagar gelo, adicione 15 mis (1colher de sopa) de dgua para cada 6
cubos de gelo. Utilize o botdo de impulso.



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

Para garantir um tempo de vida Util prolongado para o liquidificador, ndo o
accione durante mais de 60 segundos seguidos. Desligue-o assim que obtiver
a consisténcia pretendida.

Nao utilize especiarias - podem danificar o plastico.

O aparelho néo funciona quando o liquidificador for colocado incorrectamente.
Nao introduza ingredientes secos no liquidificador antes de o ligar. Se for
necessario, corte-os em pedagos mais pequenos, retire a tampa de
enchimento e, em seguida, introduza-os um a um com a maquina em
funcionamento.

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

N&ao misture mais de 1litros - quantidade inferior para liquidos cremosos como
batidos.

limpeza

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

Nunca permita que a unidade de alimentagao, o cabo ou a ficha fiquem
molhadas.

Manuseie as laminas e os discos de corte com cuidado - eles sdo
extremamente afiados.

Alguns alimentos poderdo descolorar o plastico. Isto é perfeitamente normal.
N&o danificaré o plastico nem afectara o sabor do alimento. Esfregar com um
pano embebido em dleo vegetal ajuda a remover a descoloragéo.

unidade de alimentacao

Enxague com um pano humido, de seguida seque.

Enrole o excesso de cabo em redor dos ganchos de arrumagéao do cabo
situados na parte de tras do aparelho.

liquidificador

Encha de agua quente, coloque a tampa, com a tampa de enchimento
introduzida, e depois ligue no interruptor por 20 a 30 segundos.

Despeje e enxague. Se ainda estiver sujo, utilize uma escova de loiga.

Seque com um pano e em seguida deixe secar bem ao ar.

Nao deixe o liquidificador de molho em agua. E ndo o deixe com agua dentro.

outros componentes

Lave a mao, de seguida seque completamente.

Todos 0s acessorios (excepto o liquidificador) podem ser lavados na prateleira
superior da maquina de lavar loiga.

servico e assisténcia ao cliente

Se o cabo estiver danificado devera, por razdes de seguranga, ser substituido
pela Kenwood ou um técnico autorizado pela Kenwood.

Se necessitar de ajuda em relagéo a:
utilizagao do seu aparelho, ou

assisténcia, pegas adicionais ou reparagdes.
contacte a loja onde adquiriu 0 seu aparelho.



Espanol

Antes de leer, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

seguridad

® | as cuchillas vy los discos estan muy afilados, manipulelos con cuidado. Tanto
al usar como al limpiar, sujete siempre la cuchilla por la sujecion
para dedos de la parte superior, sin acercarse al borde cortante.

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

® Mantenga las manos y los utensilios alejados del bol procesador y de la jarra de
la licuadora mientras esté el aparato conectado a la red eléctrica.

® Apague y desenchufe:
o antes de montar o desmontar las piezas
o después de usar
o antes de limpiar

® Nunca empuje los alimentos por el tubo de introduccion de alimentos con los
dedos. Utilice siempre el empujador de alimentos suministrado.

® Antes de quitar la tapadera del bol o la licuadora de la unidad eléctrica:-
o apague el aparato;
o espere hasta que los accesorios/cuchillas se hayan parado por completo;

® Deje que los liquidos calientes se enfrien antes de mezclarlos en la licuadora —
si la tapadera no esta bien encajada y se suelta, podra salpicarse.

® Este aparato se daiara y podra causar lesiones si el mecanismo
de enclavamiento se somete a fuerzas excesivas.

® A fin de evitar danar el mecanismo de enclavamiento:

o Enganche siempre el bol a la unidad eléctrica antes de intentar
colocar la tapadera.

o Desenganche siempre la tapadera antes de intentar sacar el
bol de la unidad eléctrica.

No deben utilizar el aparato los nifios 0 ancianos sin supervision.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

No deje que los nifios jueguen con este aparato.

Nunca deje el aparato desatendido.

Nunca utilice un aparato dafado. Que lo revisen o arreglen: vea ‘servicio’.

No permita que la unidad eléctrica, cable de alimentacion o enchufe se mojen.

Nunca deje que el cable de alimentacion cuelgue de la mesa o del tablero o

toque superficies calientes.

® No utilice su picadora de alimentos incorrectamente y utilicela exclusivamente
para el uso doméstico al que se destina.

antes de enchufar el robot de cocina

® Asegurese de que el suministro eléctrico coincide con el que figura en la parte
inferior del aparato.

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

antes de utilizar el robot de cocina por primera vez

1 Retire todo el embalaje, incluso los protectores de pléstico de la cuchilla. Estos
protectores pueden desecharse ya que sirven Unicamente para proteger la
cuchilla durante su fabricacién y transporte.

2 Lave las piezas: vea “Limpieza”.

Recoja el exceso de cable en el lugar de almacenamiento de la parte trasera del

aparato.

w

elementos principales

enclavamiento de seguridad

embutidor

tubo de entrada

tapa

bol

mecanismo del robot de cocina
palanca de encendido/apagado/pulsatil
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licuadora

cuchilla

disco troceador

disco rebanador

portadiscos

separador

batidor

cubierta de mezclado maximo
espatula
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El exprimidor de citricos es un accesorio opcional y no viene incluido en el
lote.

utilizacion del robot de cocina

1 Coloque el bol sobre la base del robot de cocina, posicionando el mango hacia
atras. Baje el bol y girelo en el sentido de las agujas del reloj hasta que se
acople firmemente en su lugar @.

2 Coloque el accesorio elegido sobre el mecanismo del robot de cocina.

® Coloque €l bol y el accesorio sobre la maquina, antes de anadir cualquier
ingrediente.

3 Coloque la tapa sobre el bol, con el tubo de entrada hacia la parte trasera de la
maquina @. Gire la tapa en el sentido de las agujas del reloj hasta que la flecha
coincida con la linea sobresaliente del cuerpo del robot @.

® Si la tapa no se ajusta correctamente, el robot de cocina no
funcionara.

4 Encienda el aparato moviendo la palanca de encendido/apagado/pulsétil a la
posicion ‘I' y procese los alimentos hasta obtener la consistencia deseada O
mueva la palanca a la posicion pulsatil ‘P’ para poner en marcha el accesorio
acoplado al bol en una accién empezar/parar. Esta caracteristica pulsatil pone
en marcha el motor y lo mantiene funcionando todo el tiempo que lo tenga en
esta posicion. Asi podra controlar la textura de los diferentes alimentos, p. €j.,
cuando pique carne.

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

® Unicamente podra quitarse la tapadera cuando la palanca de
encendido/apagado/pulsatil esté en la posicion ‘0’

importante

Este aparato no sirve para machacar o moler granos de café o especias ni para
convertir el azicar granulado en azlcar extrafino.

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

capacidades maximas

claras de huevo 6
carne para picar 300g
peso de la harina para masa quebrada 2509
peso de la harina para masa para levadura 3409
peso total del bizcocho de elaboracion en un solo paso  800g
sopa con cubierta 800ml
licuadora 1 litro

utilizacion de los accesorios

cuchilla

La cuchilla es el accesorio mas versatil de todos. La textura obtenida depende
del tiempo de elaboracion. Para obtener texturas mas gruesas utilice el
“pulsador”, controlando la consistencia regularmente.

usos de la cuchilla

carne cruda

Para hacer carne picada, retire el exceso de grasa de la carne cruda y cortela
en dados de 2 cm. Coloque la carne en el bol y accione la maquina durante
unos 10 segundos o hasta obtener la textura deseada. Cuanto mas tiempo
tenga la maquina en funcionamiento mas suave sera la textura obtenida.

carne cocida
Siga el mismo procedimiento que para la carne cruda, pero durante menor
espacio de tiempo.

verduras

Corte las verduras en trozos de unos 2,5 cm. Procese los alimentos de textura
parecida juntos, es decir, verduras duras como patatas y zanahorias, o verduras
mas blandas como champifiones, tomates y verduras cocidas.

galletas y pan rallado
Introduzca los trozos por el tubo de entrada con la maquina en funcionamiento.

pasta quebrada y tortas

Introduzca la harina en el bol. Utilice la manteca o mantequilla directamente del
frigorifico y cértela en dados de 2 cm. Accione la maquina hasta obtener una
mezcla parecida al pan rallado, sin procesarla en exceso. Con la maquina en
marcha, afiada el liquido por el tubo de entrada. Siga procesando hasta que se
formen una o dos bolas de masa quebrada. Deje enfriar la masa antes de
utilizarla.

Sopas
Haga un puré con sus sopas antes o después de cocinarlas. Escurra los
ingredientes y coldquelos en el bol junto con una pequeha cantidad del liquido



indicado en la receta. Procese hasta obtener la consistencia deseada, y afada
al resto del liquido.

frutos secos

Trocee los frutos secos para hacer bizcochos y galletas, colocandolos en el bol
y procesandolos hasta obtener la consistencia deseada.

elaboracidn de bizcochos

La mejor forma de hacer bizcochos es mediante el método “todo en uno”.
Coloque todos los ingredientes en el bol y se mézclelos durante 10 segundos
aproximadamente hasta obtener una masa uniforme. Utilice siempre margarina
directamente del frigorifico, cortandola en dados de 2 cm.

sabrosas salsas y cremas para untar

Coloque los ingredientes sdlidos en el bol en dados de 2,5 cm. Procéselos
hasta que queden bien picados. Afiada la nata, etc. y siga procesando hasta
que todos los ingredientes queden perfectamente mezclados.

pasta

Con la cuchilla correctamente ubicada, afada los ingredientes secos, el huevo y
un poco de liquido en el bol, y procéselos hasta obtener una masa uniforme.
Afada el resto del liquido por el tubo de entrada con la maquina en marcha.

masa para levadura

Coloque la harina, la manteca o mantequilla y el resto de ingredientes secos en
el bol y procéselos durante unos segundos para mezclarlos. Con la maquina en
marcha, afiada la mezcla liquida por el tubo de entrada y siga procesando
hasta que la mezcla forme una masa y obtenga una apariencia uniforme y
elastica al tacto. Este proceso le llevara unos 45-60 segundos. Deje que la
masa suba y vuelva a amasarla durante otros 10 segundos.

batidor

Utilicelo sélo para claras de huevo y nata. El batidor no puede utilizarse para
otras recetas. Al batir las claras, asegurese de que el bol no tenga restos de
grasa ni de yema de huevo.

discos rebanadores y troceadores

usos de los discos de corte

disco rebanador: para cortar zanahorias, patatas, col, pepino, calabacines,
remolacha, cebolla.

disco troceador: para rallar queso, zanahoria, patata y alimentos de similar
textura.

montaje del portadiscos

Inserte el separador en el extremo del portadiscos @.

Seleccione el disco deseado y coléquelo en el portadiscos con el filo hacia
arriba.

Coloque un extremo del disco bajo el borde y presione el otro extremo hasta
ajustarlo en su posicion. Se ajusta con una sola vuelta @.

importante
Mientras se estén utilizando los discos rebanador y troceador, el separador
debe estar insertado en el extremo del portadiscos.

utilizacion de los discos de corte

disco troceador

Trocee los alimentos antes de introducirlos en el tubo de entrada. Llene el tubo
de entrada casi hasta el borde y empuije los alimentos con el embutidor
ejerciendo una presion uniforme con la maquina en funcionamiento.

Para obtener tiras mas largas, amontone los trozos (por ejemplo, las zanahorias)
horizontalmente en el tubo de entrada.

disco rebanador

Si es necesario, corte los alimentos antes de introducirlos en el tubo de
entrada. Quite el corazén de frutas y verduras tales como manzanas y
pimientos. Coloque los alimentos verticalmente en el tubo de entrada. La altura
de los alimentos deberia ser ligeramente inferior a la del tubo de entrada. Con la
ayuda del embutidor, ejerza una presion uniforme sobre los alimentos con la
magquina en funcionamiento.

consejos

Utilice productos frescos.

No corte la comida en trozos demasiado pequefios. Llene el tubo de entrada
casi hasta arriba para evitar que la comida se deslice hacia los lados al
procesarla.

Al rebanar o trocear, si dispone los alimentos verticalmente, obtendra trozos y
rebanadas mas cortos que si los dispone horizontalmente.
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Después de usar una cuchilla de corte, siempre quedaran pequefias cantidades
de desperdicios en el disco o en la comida.

No deje que la comida se acumule en la parte inferior del disco, vacielo
regularmente.

Empuije la comida por el tubo de entrada ejerciendo una presion uniforme.

cubierta de mezclado maximo

Para mezclar alimentos, utilice la cubierta de mezclado méaximo junto con la
cuchilla. Ello le permitirda aumentar la capacidad de proceso de liquidos en el bol
y mejorara la capacidad de corte de la cuchilla.

Coloque la cubierta en el bol sobre la cuchilla sin presionar @.

Coloque la tapa. Este accesorio asegura que la cubierta esté situada a la altura
adecuada @.

exprimidor de citricos (accesorio opcional)

El exprimidor de citricos se utiliza para hacer zumos de citricos como naranjas,
limones, lima y pomelos.

Acople el bol sobre el procesador. Coloque el colador y girelo en el sentido de
las agujas del reloj hasta que la aleta del mismo coincida con la marca del
cuerpo del robot de cocina @.

Coloque el cono sobre el gje de transmision girandolo hasta que caiga hasta el
fondo @.

Corte la fruta por la mitad. Encienda el aparato y presione la fruta sobre el cono.

licuadora

Utilice la licuadora para hacer sopas finas, bebidas y mayonesa.

uso de la licuadora

Retire el protector de la salida de potencia (.

Ponga los ingredientes en la jarra.

Enrosque la tapadera y el tapdn de llenado en la jarra.

Enrosque la jarra en salida de potencia.

Encienda.

Después de haber utilizado la licuadora, coloque siempre el protector de la
salida de potencia.

importante

El accesorio de licuadora solo funcionara si el bol procesador y la tapadera
estan colocados.

Cuando utilice la salida de potencia de la licuadora, recomendamos que no
haya utensilios en el bol procesador.

consejos

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

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

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

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

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

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

El aparato no funcionard si la licuadora no esta encajada correctamente.

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

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

Nunca mezcle cantidades superiores a 1 (un litro y medio); la cantidad debe ser
menor para liquidos espumosos, como los batidos a base de leche.
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Apague y desconecte siempre el aparato antes de proceder a su limpieza.
Evite que el bloque motor, el cable y el enchufe se mojen.

Maneje las cuchillas y discos de corte con cuidado, estan muy afilados.
Algunos alimentos pueden manchar el plastico. Es algo totalmente normal y no
causa ningun dafo en el plastico ni tiene efectos en el sabor de los alimentos.
Para quitar las manchas, frote con un trapo impregnado en aceite vegetal.

bloque motor

Limpielo con un trapo himedo y séquelo a continuacion.

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

licuadora

Llene con agua templada, coloque la tapadera y el tapén de llenado, a
continuacion ponga en marcha durante 20-30 segundos.

Vacie, a continuacion aclare. Si sigue sucia, utilice un cepillo.

Pase un pafio y deje que se seque al aire.

No deje la licuadora a remojo en agua. Y no deje agua dentro.

otras piezas

Limpielas a mano y séquelas completamente.

Todos los accesorios (excepto la licuadora) pueden lavarse en la bandeja
superior del lavavajillas.

servicio y atencion al consumidor
® Por razones de seguridad, si el cable esta dafado, debe ser sustituido por
Kenwood o por un técnico autorizado de Kenwood.

Si necesita ayuda para
® tilizar el aparato o

® obtener servicio, piezas de recambio o reparaciones, pdngase en contacto con

el establecimiento en el que adquirié el aparato
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Kullanim yénergelerini okumadan 6nce 6n sayfayi ceviriniz ve aciklayici
resimlere bakiniz

emniyet

® Aygitin bicaklari ve diskleri ¢ok keskindir. Bu ytizden ¢ok dikkatli olunuz.
Bicaklar kullanmadan énce ve temizlemeden énce bicagin list
tarafindaki parmak tutaklarindan tutunuz.

® islediginiz yiyecekleri canaktan bosaltmadan énce her zaman bigaklari
cikariniz.

® Aygitin fisi prize takili oldugu zaman ellerinizi ve her turlii mutfak gerecini
canaktan ve sivilastirici / 6gutlicinun strahisinden uzak tutunuz.

® Yiyecek isleyicinin parcalarini takmadan ya da ¢ikarmadan énce, kullandiktan
sonra ve temizledikten sonra fisini prizden gekiniz.

o Higbir bigimde yiyecekleri besleme borusuna parmaklarinizla itmeyiniz. Her
zaman verilen yiyecek iticiyi kullaniniz.

o Kapag! ¢ganaktan almadan ya da sivilastirici / 6gutticiyu gii¢ biriminden
¢ikarmadan 6nce, aygitin fisini prizden ¢ekiniz ve ek parcalarin / bigaklarin
tamamen durmasini bekleyiniz.

o Sivilastirici / 6gltiictlye koydugunuz sicak sivi yiyecekleri islemeden 6nce
sogumasini bekleyiniz. Aygitin kapagini iyice yerine yerlestirmediginiz
takdirde kapak yerinden cikabilir ve yiyecekler Ustlinlze sigrayabilir.

® Bu aygitin parca baglanti diizenegi zorlandigi takdirde aygit hasar
gorebilir ve yaralanmalara neden olabilir.

® Aygitin parca baglanti dizeneginin hasar gérmemesi icin asagidaki
yénergeleri izleyiniz:

o Kapagi takmadan 6nce, her zaman c¢anagi gii¢ birimine yerlestiriniz.

o Canagi gli¢ biriminden ¢cikarmadan 6nce, her zaman kapagi aciniz.

® Bu aygit, geng cocuklar ve engelli kisiler tarafindan ancak denetim altinda
kullaniimalidir.

® Yeitkili Greticinin sagladigi ek pargalar disinda aygita baska bir ek parga
takmayiniz ve kullanmayiniz.

® Cocuklarin aygitla oynamalarina izin vermeyiniz.

® Aygiti kullanirken higbir bicimde basindan ayriimayiniz.

® Hasarl aygitlar higbir zaman kullanmayiniz. Hasarli aygiti denetimden ya da
onarimdan gegirtiniz. Bu konuda ‘bakim’ bélimiine bakiniz.

® Aygitin gu¢ birimini, elektrik kordonunu ve figini hicbir bicimde islatmayiniz.

® Elekirik kordon fazlasinin ¢aligma ylizeyinden sarkmamasina ve sicak
yuzeylere dokunmamasina dikkat ediniz.

® Yiyecek isleyiciyi yalnizca yénergelerde belirtilen amaglar icin kullaniniz.

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 énce

1 Plastik bigak kiliflari dahil tim ambalaj pargalarini ¢ikartin. Bu kiliflar,
yalnizca Uretim ve nakliyat sirasinda bigaklari korumak tzere takilmistir ve
atilabilir.

2 Pargalar yikayin: Bknz. Temizlik.

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

parcalar

emniyet kilidi

gida iticisi

gida girisi

kapak

kase

tahrik mili
agma/kapamartitresim kolu

QPO

ek parcalar

sivilastirici / 6gutuci
bicak

dograma bigag!
dilimleme bigagi
bigak tabani

ara pargasl

girpici

buyuk karistiric
spatula
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Narenciye sikicisi istege bagh bir aksesuardir ve paketinizde
bulunmayabilir.
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mutfak robotunun kullanimi

1 Kaseyi, - kase kolu arkaya bakacak sekilde - robota yerlestirerek asagi
bastirin ve yerine sikica oturana kadar saat yéninde gevirin @.

2 Ek pargalardan birini tahrik miline takin.

® Kaseye, ek parca takmadan ve cihaza yerlestirmeden énce gida koymayin.

3 Kapagi kaseye takin. Gida girisi, cihazin arka tarafina bakmalidir. @. Kapagi,
lzerindeki ok cihazin gévdesindeki kabartma ¢izgi ile birlesene dek saat
yéniinde cevirin @.

® Cihaz, kapak dizgiin takilmadiginda calismayacaktir.

4 Ag¢ma/kapama/titresim kolunu ‘I' konuma getiriniz ve islediginiz yiyecekler
istediginiz kivama gelinceye kadar aygiti ¢calistiriniz YA DA siirahiye takilan
ek parca ile ¢alistirma/durdurma iglemini yapabilmek icin kolu ‘P’ titresim
konumuna getiriniz. Titresim iglevi motoru ¢alistirir ve ayni konumda
tutuldugu stirece motorun siirekli galismasini saglari. Aygitin bu 6zelligi,
ornegin et gibi yiyeceklerin ve gesitli diger yiyeceklerin kivamini
denetlemenize olanak verir.

5 Kase, kapak ve ek pargalari ¢ikartmak igin yukarida anlatilan islemleri ters
sirayla uygulayin.

® Kapagk, ancak agma/kapama/titresim kolu ‘0’ konumda oldugu zaman
acilabilir.

dikkat

Bu yiyecek isleyici, ¢cekirdek kahve, baharat gibi yiyecekler pargalamak ya da
6gltmek igin kullaniimamalidir. Ayrica bu aygitla tuz sekeri pudra seker
yapmaya ¢alismayiniz.

Kase icindeki gidalara badem esansi ya da tatlandirici eklerken plastik
parcalar ile temas etmemesine dikkat edin. Aksi halde kalici izler olusabilir.

azami kapasite

Yumurta aki 6

Et dograma 300gr
Gevrek hamur un agirhig 250gr
Mayali hamur unu agirhg 340gr
Pandispanya toplam agirhig 800gr
Corba (kati malzemeli) 800ml
sivilastirici/6gutuci 1 litre

ek parcalarin kullanimi
bicak

Bicak, ek pargalar arasinda kullanim olanaklari en fazla olan parcadir.
islediginiz gidalarin kivami, cihazin calisma siiresine baglidir. Daha koyu
kivamlar igin ¢alistirma diigmesini kullanin ve diizenli olarak kontrol edin.
bicak ile yapabilecekleriniz.

Cig et

Kiyma yapmak icin etin fazla yaglarini alarak eti 2 cm’lik kipler halinde kesin.
Et pargalarini kaseye koyarak istediginiz kivama gelene kadar ya da yaklagik
10 saniye cevirin. Cihazi ne kadar uzun calistirirsaniz kivam o kadar ince
olur.

pismig et

Gig et icin uygulanan islemin aynini tekrarlayin ancak daha kisa siire gevirin.
sebze

Sebze pargalarini yaklasik 2.5 cm’lik pargalara béliin. Benzer yapidaki
sebzeleri, 6rn. havug ya da patates gibi sert sebzeler ya da mantar, domates
gibi yumusak sebzeler ya da pismis sebzeleri birlikte isleyin.

bisklivi ve galeta tozu
Cihaz calisirken, gida girisinden parcalar halinde igeri atgn.

gevrek hamur isi ve ¢drek

Unu kaseye dokin. Buzdolabindan ¢ikardiginiz yagi 2 cm’lik kiipler halinde
kesin. Karigim, ince ekmek kirintilarina benzeyene kadar gevirin ancak fazla
cevirmemeye 6zen godsterin. Cihaz ¢alisirken gida girisinden siviy1 dékin. Bir
ya da iki hamur topu olusana kadar ¢evirmeye devam edin. Kullanmadan
once sogutun.

corbalar

Corbalari, pisirmeden 6nce ya da sonra plre haline getirin. Gorbanin kati
malzemelerini biraz sivi ile kaseye yerlestirin ve istediginiz kivami elde edene
kadar gevirin. Sonra sivinin kalanini ekleyin.



"y

findik
Kek ve biskivilerde kullanmak Gzere findik 6gutin. Findiklar kaseye
yerlestirin ve istediginiz kivami elde edene kadar cevirin.

kekler

Pandispanya tlriu kekler en iyi "hepsi bir arada" yéntemi ile yapilir. Tim
malzemeler kaseye dokilir ve muhallebi kivamina gelene dek yaklasik 10
saniye kadar ¢evrilir. Daima buzdolabindan yeni alinmis ve 2 cm’lik kipler
halinde kesilmis kati yag kullanin.

baharatli koyu soslar/mezeler

Kati malzemeleri 2,5 cm’lik kipler halinde keserek kaseye yerlestirin ve ince
kiyillana kadar gevirin. Sonra krema vs. ekleyin ve tim malzemeler iyice
karisana kadar ¢evirmeye devam edin.

akitma hamur
Bigag kaseye takarak kuru malzemeleri, yumurtayi ve biraz sivi ile birlikte
kaseye yerlestirin. Kalan siviyi, makine ¢alisirken gida giriginden igeri dékun.

mayall hamur

Un, yag ve diger malzemeleri kaseye dokin ve birkag saniye karistirin. Sivi
karisimini, cihaz galisirken gida girisinden igeri dékiin ve malzeme hamur
haline gelene kadar karistirmaya devam edin. isleme, hamur diizlesene ve
elastiki bir kivama gelene kadar devam edin (yaklasik 45-60 saniye).
Hamurun kabarmasini bekleyin ve sonra 10 saniye daha yogurun.

cirpici

Cirpiciyr yalnizca yumurta aki ve krema igin kullanin. Cirpici diger
malzemeler igin uygun degildir. Yumurta aki girparken kase ve ¢irpicida yag
ya da yumurta sarisi artiklarina olmamasina dikkat edin.

dilimleme ve dograma bicaklari
dilimleme ve dograma bicaklari ile yapabilecekleriniz.

dilimleme bigagi ile - havug, patates, lahana, salatalik, kapak, kirmizi pancar
ve sogan dilimleyebilirsiniz.

dograma bigagi ile - peynir, havug, patates ve benzer dokulu gidalari
rendeleyebilirsiniz.

bicak tabaninin birlestirilmesi

Ara pargasini, bigak tabaninin ucuna takin @.

Kullanacaginiz bicagi segin ve keskin tarafi yukariya bakacak sekilde
yerlestirin.

Bigagin bir ucunu, kenarin altina takin ve diger ucunu yerine itin. Bigak
ancak tek bir yénde takilabilmektedir @.

6nemli bilgi

Ara pargasi, dilimleme ve dograma bigaklarini kullanirken, tabanin ucuna
takilmalidir.

kesici bicaklarin kullaniimasi

dograma bigagi

Dograyacaginiz gidalari, gida girisinden gegecek sekilde kesin. Gidalari,
gida girisinin agzina kadar doldurun ve cihaz diizenli bir sekilde ¢aligirken
gida iticisi ile itin. Daha uzun rendelenmis parcalar elde etmek i¢in gidalari
(6rn. havug) gida iticisinin icine enlemesine yerlestirin.

dilimleme bigagi

Gidalari gerektiginde gida girisinden gegebilecek sekilde kesin. Elma ve
biber gibi meyvelerin ¢ekirdegini ¢ikartin. Gidalari, gida girisine dik olarak
yerlestirin. Gidalari, gida girisinin Gst kenarinda biraz bosluk birakacak
sekilde dizin ve cihaz dizenli bir sekilde ¢alisirken gida iticisi ile itin.

Oneriler

Taze gidalar kullanin.

Gidalar ¢ok kiglk pargalar halinde kesmeyin. Gida girisini iyice doldurarak
gidalarin yanlardan firlamasini énleyebilirsiniz.

Dilimlerken ya da dograrken: Cihaza dik olarak itilen gidalar yatay olarak
itilenlerden daha kisa ¢ikar.

Kesici bigaklari kullandiktan sonra bigaklar ya da gida icinde daima bir miktar
artik kalir.

Bigaklarin alt kisminda gida birikmesine izin vermeyin ve dizenli olarak
temizleyin.

Gidalari, gida girisinden dlizenli bir basing ile itin.
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bulylk karistirici

Karistirma islemi icin blyuk karistiriciyr bigak ile birlikte kullanin. Bu sekilde
kasenin sivi kapasitesini ve bicagin kesme basarimini artirabilirsiniz.
Karistiriclyl kase igindeki bigagin tizerine yerlestirin. Karistiricryr asagi
bastirmayin @.

Kapag! takin. Kapak, karistiricinin dogru yiikseklikte durmasini saglar @.

narenciye sikacag (istege bagli aksesuar)

Narenciye sikacag, portakal, limon ve greyfurt gibi turuncgillerin suyunu
sikmak icin kullaniimaktadir.

Kaseyi, cihaza takin. Sikacak kasesini Uzerine yerlestirin ve sikacak kasesini
Uzerindeki kanat cihaz gévdesindeki isaretle birlesene kadar saat yéninde
cevirin @.

Koniyi, tam yerine oturana kadar gevirerek tahrik miline gegirin @.

Suyunu sikacaginiz meyveyi iki yarim par¢a halinde kesin. Cihazi ¢alistirin
ve meyve yarisini koniye bastirin.

sivilastirici/égttici

Sivilastirici/6guticlyt lezzetli corba, icecek ve mayonez yapmak igin kullaniniz.

o O WD =

sivilastirici/égiitictiniin kullanimi

Ek parga yeri kapagini @ cikariniz.

Yiyecekleri slirahiye doldurunuz.

Kapagi ve doldurma bashgini gevirerek sirahiye takiniz.

Sdirahiyi gevirerek yerine takiniz.

Sivilastinici/6gutiictyl galistininiz.

Kullandiktan sonra ek parga yeri kapagini ne zaman yerine takiniz.
onemli uyari

Sivilastirici/6guticl ek parcasi, ancak yiyecek isleyicinin canagi ve
kapagi uygun konumda oldugu zaman caligir.
Sivilastiric/éguticiyd kullanirken, yiyecek sleyicinin icinde herhangi
bir ek parca birakmayiniz.

oneriler

Mayonez hazirlarken, yag disindaki tim malzemeleri sivilastiriciya dékin. Yagu,
cihaz galisirken doldurma kapagina doldurun. Yag, buradana yavasc¢a kabin
icine sizar.

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

Buz kirarken, kiip seklinde 6 buz pargasi igin 15 ml (1 tatlh kasigi) su ekleyin.
Buz kirmak igin ¢alistirma digmesini kullanin.

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

Sivilastiricinin uzun émarli olmasini saglamak igin 60 saniyeden daha uzun
cahstirmayin. Karisiminiz dogru kivama gelir gelmez, cihazi kapatin.
Cihazinizda baharat islemeyin - Baharatlar plastik kisimlara zarar verebilir.
Cihaz, sivilastirici yerine tam oturmadiginda ¢alismaz.

Sivilastiricly ¢alistirmadan énce igine kuru malzemeler koymayin. Gerekirse
bu malzemeleri kiigiik pargalar halinde kesin, doldurma kapagini ¢ikartin ve
cihaz ¢alisirken birer birer kabin igine atin.

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

1 litre izerinde malzeme karistirmayin - Milkshake gibi képuklu sivilar i¢in bu
miktar daha az olmali.



temizlik

® Temizlige baglamadan 6nce daima cihazi kapatip fisini prizden gekin.

® Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik figinin 1slanmamasina
0zen gbsterin.

® Bicaklar cok keskindir. Takip ¢ikartirken ¢ok dikkatli davranin.

® Baz gidalar, plastigin rengini degistirecektir. Bu ¢ok normaldir. Bu durum
plastige zarar vermez ve yiyeceklerinizin tadini etkilemez. Biraz sivi bitkisel
yag slrllmis bir bez ile ovarak bu durumu giderebilirsiniz.
glic birimi

® Nemli bir bez ile silerek kurutun.

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

sivilastiric/ogutiici

1 Ilik su doldurunuz. Kapagi ve doldurma bagligini takiniz ve 20-30 saniye
calistiriniz.

2 Suyu bosaltiniz ve durulayiniz. Hala kirliyse, firga kullaniniz.

3 Siliniz ve agik havada kurulamaya birakiniz.

® Svilastinicl/6gitlicliyu suya batirmayiniz ve iginde su birakmayiniz.
diger parcalar

® Elle yikayip iyice kurulayin.

® Syvilastiric/6gitict disindaki tim ek pargalar, bulagik makinesinin Ust
rafinda yikanabilir.

yetkili servis ve musteri hizmetleri

® Arizal elekirik kablolari giivenlik nedeniyle degistiriimelidir. Bunun igin
Kenwood ya da yetkili bir Kenwood servisine basvurabilirsiniz.
® cihazinizin kullanimi ya da

® bakim, yedek parga ya da servis (garanti kapsami iginde ya da disinda) ile
ilgili yardim almak i¢in cihazi satin aldiginiz magazaya bagvurun.
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Cesky

Nez zacnete navod Cist, rozlozte si prvni stranku s ilustracemi

bezpecnostni zasady

e

NozZe a krajeci desticky jsou velmi ostré a proto s nimi zachazejte opatrné.

Nuz pfi manipulaci a ¢isténi vzdy uchopte za drzatko v jeho vrcholu,

stranou od ostfi.

Pred vylitim obsahu z misy vzdy odstrarite nlz.

Kdyz je stroj pfipojen k siti, nepfiblizujte ruce a nastroje k jeho mise, ani ke

dzbanku mixéru.

Stroj vypinejte a odpojujte od sitové zasuvky:

o pred pfidavanim nebo odstrariovanim dild

o po skonéeni pouzivani

O pred ¢isténim

Potraviny nikdy nezasouvejte do zavadéci trubice prsty. Vzdy pouzivejte

tlacku, ktera je soucasti stroje.

Pred sejmutim vika misy nebo odpojenim mixéru od hnaci jednotky:-

o stroj vypnéte;

o pockejte, dokud se noze ¢i jiné pfisluSenstvi zcela nezastavi;

Horké kapaliny nechejte zchladnout, nez je zanete zpracovavat v mixéru L

pokud bezpec¢né nenasadite viko a to se sesmekne, obsah mixéru vas muze

postrikat.

Pokud je propojovaci mechanismus vystaven pusobeni nadmérné sily,

stroj se poskodi a mlize zpuUsobit zranéni.

Aby nedoslo k poskozeni propojovaciho mechanismu:-

O misu pred nasazenim vika vzdy upevnéte na hnaci jednotce;

o pred sejmutim misy z pohonné jednotky vzdy nejdrive uvolnéte jeji
viko.

Déti a nesvépravné osoby nesméji tento stroj pouzivat bez dozoru.

Nikdy nepouzivejte neschvalené pfislusenstvi.

Nedovolte, aby si déti s timto strojem hraly.

Stroj nikdy nenechavejte bez dozoru.

Nikdy nepouzivejte poSkozeny stroj. Nechejte jej zkontrolovat nebo opravit:

viz ‘servis’.

Nikdy nedovolte, aby se namocila pohonna jednotka, napajeci kabel nebo

jeho zastréka.

Nedovolte, aby napajeci kabel visel pfes okraj stolu &i pracovni desky a aby

se dotykal horkych povrchu.

Stroj na pfipravu jidla pouzivejte jen k pfislusnému Uc€elu v domacnosti a

nezneuzivejte jej.

nez spotfebi¢ zapojite do zasuvky

Zkontrolujte, zda elektricky proud v rozvodu odpovida udajim uvedenym na

spodni strané spotfebice.

Tento spotiebi¢ odpovida smémici Evropského hospodéaiského spolecenstvi

¢&. 89/336/EHS.

pfed prvnim pouzitim

Sekaci ndz zbavte vSech obald, véetné plastovych krytd ostfi. Kryty vyhodte,

chrani ostfi noze pouze béhem vyroby a prepravy.

Soucasti strojku omyjte — viz ,gisténi*

Je-li pfivodni kabel del$i, nez je nutné, zkratte jej sto¢enim do prostoru pro

kabel na zadni strané spotfebice.

legenda

SICICICICICIC)

bezpecénostni pojistka

tlagidlo

plnici hrdlo

viko

pracovni nadoba

pohon kuchyriského strojku
packovy prepinac (on/off/pulse)
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prislusenstvi
mixér

sekaci n(iz
strouhaci kotou¢
platkovaci kotou¢
unased kotoucl
vlozka

Slehac

maxi kryt

stérka

CSlCISIGISICICICIC)

S)

Lis na citrusové ovoce se dodava na prani a neni nutné soucasti vybavy
Va$eho strojku.

jak pouzivat kuchynsky strojek

1 Pracovni nadobu nasadte na podstavec strojku rukojeti dozadu. Nechte
dosednout a otoéte vpravo, az zapadne na své misto — @.

2 Na pohonnou jednotku strojku nasadte nékterou souéast pfislusenstvi.

® Nadobu a zvolené pfisluSenstvi vzdy nejprve nasadte na strojek, teprve pak
pridavejte prisady.

3 Viko nasadte na pracovni nadobu tak, aby plnici hrdlo sméfovalo k zadni
strané strojku — @. OtoCte doprava, az je Sipka na viku v roviné s ryskou na
skfince strojku — @.

® Pokud viko na nadobu nenasadite spravné, kuchyrisky strojek se
nerozbéhne.

4 Zapnéte stroj pfesunutim packového prepinace do polohy ‘I’ a nechejte jej v
chodu, dokud nedosahnete pozadované konzistence pfislusnych potravin,
NEBO packovy prepina¢ posunte do impulsni polohy ‘P’, ¢imz se uvede do
chodu nastroj pfipevnény k mise fungujici v rezimu start/stop. Impulsni funkce
ovlada motor a udrzuje jej v chodu, dokud je pfepinac v pfislusné poloze. To
vam umoznuje kontrolovat strukturu riznych potravin pfi pfipravé jidel, napf.
pfi zpracovavani masa.

5 P¥i snimani pracovni nadoby, vika a pfisluSenstvi postupujte opaéné.

® Viko se smi sejmout pouze tehdy, kdyz je packovy prepina¢ nastaven do
polohy ‘0.
upozornéni
Tento stroj neni vhodny k drceni ¢i mleti kavovych zrn a kofeni nebo k drceni
krystalového cukru na mouckovy.

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

vajecné bilky 6

maso k mleti (sekanf) 300 g
vaha mouky do tésta na kfehké pecivo 250 g
vaha mouky do kynutého tésta 340 g
celkova vaha jednoduchého piskotového dortu 800 g
polévka s pouzitim krytu 800 ml

jak pouzivat pfislusenstvi

sekaci nlz

je dana délkou zpracovani. Prejete-li si dosahnout hrubsi konzistence, pouzijte
impulsni funkci a strukturu smési pravidelné sledujte.

co sekaci niiz dokaze

syrové maso

Maso bude jako umleté, kdyz nejprve odfiznete prebytecny tuk, maso nakréjite
na 2 cm kosti¢ky, date do pracovni nadoby a strojek zapnete asi na 10 vtefin,
nebo na tak dlouho, nez dosahnete pozadované konzistence. Cim déle
nechate strojek v chodu, tim bude struktura jemnéjsi.

varené maso
Postupujte stejné jako u syrového masa, ale strojek nechte bézet o néco kratsi
dobu.

zelenina, brambory, houby

Suroviny pokrajejte asi na 2 cm kousky. V jedné varce zpracovavejte druhy
s podobnou strukturou, napf. zvlast tvrdsi zeleninu — mrkev a brambory, a
zvlast meékei — houby, rajéata a vafenou zeleninu.



pfiprava strouhanky a drté z peciva
Kousky peciva vhazuijte do plniciho hrdla za chodu strojku.

kiehké linecké a listkové tésto

Nasypte mouku do pracovni nadoby. Tuk, jesté tuhy z chladnicky, nakrajejte na
2 cm kostky. Nechte strojek zapnuty, az smés vypada jako jemné strouhanka.
Dejte pozor, aby se smés nezpracovavala pfili§ dlouho. Za chodu prilijte
plnicim hrdlem tekutinu. Nechte bézet, az se vytvofi jedna nebo dvé hroudy
tésta. Pfed dalSim zpracovanim nechte ulezet v chladu.

polévky

Polévky Ize pasirovat pfed vatenim i po vafeni. Pfisady nechte okapat a dejte
do pracovni nadoby s trochou tekutiny podle receptu. Nechte zpracovat az do
dosazeni pozadované konzistence, pak pfilijte zbytek tekutiny.

orechy
Ofechy do dortl a peciva Ize nasekat tak, Ze je nasypeme do pracovni nadoby
a dame zpracovat az do dosazeni pozadované konzistence.

pfiprava dortu

Piskotové dorty se nejlépe pfipravuji metodou ,vSe v jednom® V&echny
pfisady vlozte do pracovni nadoby a dejte zpracovat, az je tésto vlaéné, asi 10
vtefin. Vzdy pouzivejte margarin pfimo z chladni¢ky, nakrajeny na 2 cm kostky.
pikantni studené omacky a pomazanky

Tuhé prisady, pokrajené na 2,5 cm kostky, vlozte do pracovni nadoby. Dejte
zpracovat, az jsou najemno nasekané. Pfidejte smetanu apod. a pokraduijte, az
se prisady spoji.

lité tésto

Do pracovni nadoby s nasazenym sekacim nozem vlozte suché prisady, vejce
a trochu tekutiny a nechte zpracovat do hladka. Za chodu pfilijte zbyvajici
tekuté prisady.

Kynuté tésto

Do pracovni nadoby pfidejte mouku, tuk a jiné tuhé pfisady a nékolik vtefin je
michejte. Za chodu strojku pfilijte plnicim hrdlem tekutou smés a nechte
zpracovavat tak dlouho, az ze smési vznikne tésto, na pohled hladké a na
omak vlaéné — to potrva 45-60 vtefin. Dejte tésto vykynout a pak jesté jednou
na 10 vtefin zpracovat.

Slehaé

Pouzivejte jen ke Slehani bilk(i a Slehacky. Slehad& se nehodi k pfipravé jinych
jidel. Pfi Slehani bilka dbejte na to, aby na pracovni nadobé ani na slehadi
nebyly zbytky tuku nebo vaje¢ného Zloutku.

platkovaci a strouhaci kotouce
co tyto kotouce dokazou

platkovaci kotouc — krajet na platky mrkev, brambory, brukey, okurku, cuketu,
Cervenou fepu;

strouhaci kotouc — strouhat syr, mrkev, brambory a potraviny podobné
konzistence.

jak nasadit unase¢ kotouct

1 Nasadte na konec unaSece kotoucl viozku - @.

2 Vyberte vhodny kotou¢ a nasadte ho na unasec¢ fezaci stranou nahoru.

® Natocte kotou¢ jednim koncem pod okraj a druhy konec zatla¢te na misto,
kotou€ Ize umistit jen jednim zpisobem — @.
upozornéni
Pfi pouziti platkovaciho a strouhaciho kotou¢e musi byt na konci unasece
spravné nasazena viozka.

jak pouzivat kotouce

strouhaci kotou¢

Potraviny nakrajejte tak, aby se vesly do plniciho hrdla. Hrdlo naplrite skoro az
po okraj a za chodu strojku tla¢idlem na obsah rovnomérné tlacte. Poskladate-
li potraviny, napf. mrkey, do plniciho hrdla vodorovné, nastrouhané kousky
budou delsi.

platkovaci kotouc
Podle potfeby potraviny pokrajejte tak, aby se vesly do plniciho hrdla. Z jablek,
paprik apod. odstrarite jadfinec. Hrdlo napéchuijte kousky potravin ve svislé
poloze. Kousky by mély byt o néco krat$i nez pinici hrdlo. Za chodu strojku
tlacidlem na obsah rovnomérné tlacte.
tipy

® Pouzivejte Cerstvé suroviny.
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® Suroviny nekrajejte na pfili§ malé kousky. Plnici hrdlo by mélo byt dost piné,
aby suroviny pfi zpracovani neujizdély na stranu.

® P¥i krajeni na platky nebo strouhani se svisle umisténé kousky zpracuji na
krat$i a vodorovné umisténé kousky na delsi.

® Po kazdém pouziti kotoucl zUstane na kotouéi nebo v nadobé trochu
nezpracovanych surovin.

® Zbytky usazené na dolni strané kotoucu je tfeba pravidelné odstrariovat.

® Na suroviny v plnicim hrdle tlaéte rovnomérné.

maxi kryt

Pfi miseni Ize pouzit spolu se sekacim nozem také maxi kryt. Umozriuje
zvétsit objemovou kapacitu pracovni nadoby a zvysit efektivnost sekaciho
noze.

1 Kryt umistéte do naddoby nad sekaci nliz, ale netlatte na néj - @.

2 Nasadte viko, které zajisti, Zze kryt bude ve spravné vysce - @.

lis na citrusové ovoce (na prani)

Slouzi k lisovani §tav z citrusovych plodd, tedy napi pomeranéd, citron(, limet
a grapefruitd.

1 Do pracovni nadoby na strojku vlozte sitko lisu a otocte doprava, az je Spicka
sitka v roviné se znackou na télese strojku — @.

2 Nasadte kuzel ota¢ivym pohybem na hnaci hfidel, az zapadne na doraz — @.

3 Ovoce rozpulte. Strojek spustte a ovoce pfitlacte ke kuzelu.

mixeér

Mixér pouziveijte k pfipravé jemnych polévek, napoji a majonézy.

pouziti mixéru

Sejméte kryt z vystupu @.

Do dzbanku vlozZte ingredience.

Na dzbanek pfipevnéte viko a vicko plnice.

Dzbanek nasroubujte na vystup.

Zapnéte stroj.

Po pouZiti mixéru vzdy vyménte kryt vystupu.

dulezité

® PrisluSenstvi mixéru funguje pouze tehdy, pokud je misa a viko ve
spravné poloze.

® Doporucujeme, aby pfi pouziti vystupu mixéru nebyly v mise stroje
zadné nastroje.
tipy

® P¥i vyrobé majonézy dejte do mixéru vSechny prisady kromé oleje. Olej pfidavejte
pozvolna za chodu tak, aby se se smési spojil.

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

® P¥i drceni ledu pfidejte na kazdych 6 ledovych kostek 15 ml (1 pol. Izici) vody.
Pouzijte pulsni spina¢.

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

® Chcete-li, aby vam mixér dlouho slouzil, nikdy ho nezapinejte na dobu delSi
nez 60 vtefin. Vypnéte ho hned, jak dosahnete poZzadované konzistence.

® Nikdy nemixujte kofeni, materidly z plastu by se mohly poskodit.

Jestlize je mixér Spatné nasazeny, robot se nespusti.

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

® Nadobu mixéru vzdy vyprazdnéte. Pfed pouZitim i po pouziti by méla byt Cista.

® Nikdy nemixujte vice nez 1 litru tekutiny - pokud se pfi mixovani tvofi péna
(napt. u mléénych koktejll), tak je$té méné.

OO WN =

cisténi

Pred ¢isténim strojek vzdy vypnéte a pfivodni kabel vytahnéte ze zasuvky.
Pohonna jednotka, pfivodni kabel a nastréka nesméji pfijit do styku s vodou.
Se sekacimi nozi a kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostreé.

Nékteré potraviny zplsobuji zménu barevného odstinu plastickych hmot. To je
zcela normalni jev. Plasticky material se tim neposkodi a chut jidel zUstane
stejna. Treni hadfikem navihéenym v rostlinném oleji pomaha zbarveni
odstranit.
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pohonna jednotka

Otrete vihkym hadrem a osuste.

Je-li pfivodni kabel delSi, nez je nutné, zkratte jej stocenim do prostoru pro
kabel na zadni strané spotiebice.

mixér

Naplrite jej vodou, pfipevnéte viko a vi¢ko pIni¢e a potom jej na 20-30
sekund zapnéte.

Vyprazdnéte jej a omyjte. Pokud neni zcela Cisty, pouzijte kartacek.
Otrete jej a potom jej nechejte na vzduchu uschnout.

Mixér nenechéavejte ve vodé odmocdit. Také v ném nenechavejte vodu.

ostatni ¢asti

Umyijte v rukou, pak fadné osuste.

Veskeré pfisluSenstvi (s vyjimkou mixéru) mizete umyvat v horni ¢asti mycky
nadobi.
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servis a péce o zakaznika

® Poskozeny privodni kabel musi z bezpeénostnich ddvodl vymeénit opravna
firmy Kenwood, nebo opravna firmou Kenwood povéfena.

Potfebujete-li poradit ve vécech
® pouzivani spotfebice nebo
® (drzby, nahradnich dild nebo oprav
Obratte se na obchod, kde jste spotfebi¢ zakoupili.



Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az els6 oldalt, hogy az
illusztraciok is lathatok legyenek.

biztonsag

w

A forgokések rendkivil élesek, ezért mindig 6vatosan nydljon hozzajuk. A

késziilek 6sszeszerelésekor és mosogatasakor is csak a fels6 részen

levd fogonal, az élektdl tavol fogja meg a késeket.

A kever6 edény tartalmanak kitdltése el6tt a forgdkést mindig emelje ki.

Amig a készlilék feszliltség alatt van, sem kézzel, sem mas konyhai

eszkdzzel ne nylljon a keverd edénybe vagy a turmixoléba.

A robotgép

o szét- és Osszeszerelése, illetve

o tisztitasa el6tt, tovabba

o hasznalat utan a késziiléket mindig kapcsolja ki, és a hél6zati vezetéket is
hizza ki a konnektorbdl.

A feldolgozandé ételt soha ne nyomja ujjal a téltégaratba. Mindig hasznalja a

mellékelt tdmd&rudat.

A kever6 edény, illetve a turmixol6 fedelének levétele el6tt mindig

o kapcsolja ki a készUléket, és

o varja meg, amig a forgokés/tartozék forgasa teljesen leall.

Ne turmixoljon forr6 folyadékokat, mert az esetleg rosszul felhelyezett fedél

leeshet, és a kifrdccsend folyadék leforrazhatja.

Ne erdltesse tul a robotgép meghajtdé rendszerét, mert ettél karosodhat,

és a hibas késziilék sériilést is okozhat.

A meghaijté rendszer karosodasanak megel6zése érdekében:

o A keverd edényt elébb mindig régzitse a meghajté egységhez, és csak
utana tegye fel a fedelét.

o Elébb mindig vegye le a keverd edény fedelét, és csak ezutan szerelje
le az edényt a meghajto egységrol.

A kisgyermekeket mindig tartsa tavol a robotgépt6l. Fizikai tamogatasra

szorulok (idések, betegek) is csak felligyelet mellett hasznaljak a készuléket.

Soha ne hasznéljon a gyarté altal nem jovahagyott tartozékot.

Ne engedije, hogy kisgyermekek jatsszanak a késziilékkel.

A bekapcsolt késziiléket soha ne hagyja magara.

Ha a robotgép megséril, ne hasznalja tovabb. Az Ujbdli bekapcsolas el6tt

szakemberrel ellendriztesse a készliléket - lasd Javittatas.

Ugyelien arra, hogy a meghaijté egységet, a halézati vezetéket és a dugaszt

soha ne érje nedvesség.

Ugyelien arra, hogy a halozati vezeték soha ne logjon le az asztal szélérdl,

és ne érjen forr6 fellilethez.

A készliléket csak rendeltetésszeriien, kizarélag haztartasi célokra szabad

hasznalni.

a késziilék bekapcsolasa el6tt

Gy6z6djék meg arrél, hogy a halbzati fesziiltség megegyezik a készllék
aljan feltlintetett értékkel.

Ez a készllék megfelel az Eurdpai Gazdasagi K6zésség 89/336/EGK sz.
iranyelvének.

az els6 hasznalat el6tt

Az els6 bekapcsolas el6tt tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot, tébbek
kodzott a vagokés pengéjének mlianyag véddboritoit. Ezeket a boritokat el kell
dobni, hiszen rajuk csak a gyartas és a szallitds kdzben van sziikség.
Mossa at az egyes részegységeket: lasd A késziilék tisztitasa c. fejezetet.
A halézati vezeték felesleges részét tekerje a gép hatlapjan erre a célra
rendszeresitett flilekre.

alkatrészek

0PO®®EO

biztonsagi reteszelé kapcsold
témérad

adagolotolcsér

kever6edény fedele

keverb6edény

meghajté tengely

kapcsold (ki/be/révid tizem allassal)
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tartozékok

turmixold
vagokés
vagolap
szeletelSlap
laptartd
tavtartd
habver§
terel6lap
miianyag kanal
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citrusfacsaré - megrendelhet6, nem minden késziléknél alaptartozék.

a robotgép hasznalata

1 Helyezze a kever6edényt a tengely folé, és az edény fogobjat a készlilék
hatlapja felé forditva csusztassa le az edényt a tengelyen, majd forgassa el
az 6ramutato jarasanak iranyaban utk6zésig amig, a keveréedény biztosan
nem rogzll a géptesthez @.

2 Valasszon ki egy tartozékot és régzitse azt a készulék tengelyére.

® Minden esetben elébb rogzitse a keveréedényt és a tartozékot és csak
azutan toltse a keveréedénybe a hozzavaldkat.

3 A kever6edény fedelét helyezze az edényre Ggy, hogy a tolcsér a gép
hétlapja feldli oldalon legyen @. Forgassa el a fedelet az 6ramutato
jarasanak iranyaban mindaddig, amig a kever6edény fedelén levé nyil egy
vonalba nem esik a géptesten talalhat6 domboritott vonallal @.

® A keverdedény fedelének nem megfeleld illesztése esetén a késziilék
nem lzemel.

4 Kapcsolja be a robotgépet: tolja a kapcsolét az ”I” allasba, és hagyja addig
jarni a motort, amig az étel a kivant allag nem lesz. Ha csak révid ideig
kivanja mikodtetni a robotgépet, vagy nagyon tigyelni kell a megfelel6 allag
elérésére (pl. husok feldolgozasanal), a kapcsol6t tolja a "P” jell révid Gzem
allasba: ilyenkor a motor csak addig jar, amig a kapcsol6t a rugé ellenében
ebben az allasban tartja. Ha elengedi a kapcsol6t, a motor azonnal leall.

5. A kever6edény, a fedél és a tartozékok eltavolitasa soran forditott sorrendben
kell eljarni.

® A fedelet csak akkor lehet levenni, ha a kapcsol6 a ”0” allasban van.

"

fontos

A robotgép kavébab és egyéb kemény fliszerek, illetve kristalycukor
daralasara nem alkalmas.

Mandulaesszencia, illetve egyéb izesitanyagok hozzaadasa esetén tgyelni
kell arra, hogy ezek az anyagok ne érintkezzenek miianyag fellletekkel,
mivel az ilyen kdzvetlen érintkezés tartés elszinezédést idézhet elb.

a robotgéppel feldolgozhaté6 maximalis mennyiségek

tojasfehérje 6 tojasbol
has (darabolas) 3009
linzertészta 2509
kelt tészta 3409
tortalap tésztdja, a teljes mennyiség 800 g
leves, terel6lappal 800 ml
turmixol6 1 liter

tartozékok hasznalata
vagokés
Az Osszes tartozék koziil a kés hasznalhato a legtobb feladathoz. A
feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi id6 hosszatél fligg. A durvabb

szerkezetll anyagok feldolgozasahoz hasznélja a start/stop tizemmédot,
amely lehet6vé teszi az allag rendszeres ellenérzését.

mire alkalmas a kés?

nyers hds

Tavolitsuk el a felesleges zsirt és daraboljuk fel a hast 2 cm nagysagu
kockékra, majd helyezziik el a feldarabolt hist a kever6edénybe. Kapcsoljuk
be a késziléket kb. 10 masodpercre vagy annyi idére, amennyi elegend6 az
altalunk kivant allaga anyag eléallitasahoz. Minél hosszabb a feldolgozas,
annal egyenletesebb lesz a kapott anyag.

fétt has

Kovesse a nyers hus feldolgozasanal ismertetett modszert, de révidebb
feldolgozasi idével.



z0ldségek

Vagja fel a zéldséget kb. 2,5 cm-es darabkékra. Dolgozza fel egyitt a
durvabb anyagszerkezet jellemezte éleimiszereket, pl. a keményebb
z6ldségeket - a sargarépat, a burgonyat, illetve a puhabb, lagyabb
z6ldségeket - a gombat, a paradicsomot vagy a f6tt zoldséget.

piskota- és zsemlemorzsa
Kapcsolja be a készliléket és helyezze be a piskota- és zsemledarabokat a
télcsérbe.

linzertészta

Helyezze el a lisztet a kever6edénybe. A kdzvetlenil a hiit6bdl kivett
margarint vagja fel 2 cm-es darabokra és ugyancsak helyezze be a
keveréedénybe. Kapcsolja be a készliléket és keverje finomra az anyagot, de
Ugyeljen arra, hogy ne “keverje tul”. M(ikod6 készllék mellett a télcséren
keresztll folyamatosan adja hozza a folyadékot. Folytassa a feldolgozast
mindaddig, amig ki nem alakul egy vagy két adag kész tészta. Felhasznalas
elétt hiitse le.

levesek

F6zés el6tt vagy utan szirje le a levest. Valassza kiilén a hozzavalokat és
helyezze el a keveréedénybe, 6ntsén hozza egy keveset a recept szerint
elkészitett levesbdl. Kapcsolja be a készliléket, majd a kivant allapot elérését
kovetéen adja hozza a folyadék tébbi részéhez.

diofélék

Daralja meg a tortak és slitemények elkészitéséhez sziikséges diot; helyezze
el a di6t a kever6edénybe, kapcsolja be a készliléket és a folytassa a
feldolgozast a kivant allapot eléréséig.

piskotakészités

A piskoéta jellegl tésztak elkészitésének legjobb modszere az “minden
egyutt” modszer. Minden hozzavalét helyezziink a kever6edénybe és
keverjuk mindaddig, amig egyenletes, homogén masszat nem kapunk; a
keverési idé kb. 10 mp. Minden esetben a kdzvetlen a hiit6bél elévett, 2 cm-
es darabokra vagott kenhet6 margarint hasznaljunk.

pikans martasok/pastétomok

A szilard halmazéllapot( hozzavaldkat vagja fel 2,5 cm nagysagu kockékra
és helyezze a keverétartalyba. Dolgozza fel a hozzavalok teljes felapritasaig.
Adjon hozza tejszint, stb., és keverje készre.

hig tésztak

Helyezze megfelel6 helyzetbe a kést, majd helyezze a keveréedénybe a
szaraz hozzavaldkat, a tojast és egy kevés folyadékot és egyenletes,
homogén masszat keverjen ki. A készilék mikddése kdzben a tdlcséren
keresztll adja hozza a folyadék fennmaradé részét.

kelt tészta

Helyezze a lisztet, a margarint és az egyéb szaraz hozzavalokat a
kever6edénybe és keverje néhany masodpercig. Kézben a tdlcséren
keresztlil adja hozz4 a folyékony keveréket és folytassa a keverést
mindaddig, amig létre nem jon egy tésztaszer(, egyenletesnek latszo,
érintésre rugalmas anyag - ehhez 45-60 masodperces keverés sziikséges.
Varja meg, amig a tészta megkel, majd 10 masodpercen keresztll gydrja at
az elkészilt tésztat.

habverd

Csak tojasfehérje és krém felveréséhez hasznélja. A habverd egyebek
elkészitésére nem alkalmas. Tojasfejére felverése el6tt gy6z8djék meg arrol,
hogy a kever6edény és a habver6 tiszta és zsirmentes, valamint hogy se a
keveréedényben, se a habverdn nincs tojassargéaja-maradvany.

szeleteld és reszeld lapok

mire alkalmasak a kiilonb6z6 vago lapok?

szeletel6 lap - alkalmas répa, burgonya, kaposzta, uborka, cékla, cukkini,
alma és hagyma szeletelésére

reszel6 lap - alkalmas sajt, répa, burgonya és hasonl6 jellegl élelmiszerek
feldolgozasara.

a laptart6 osszeszerelése

Roégzitse a tavtart6t a laptarté végére @.

Vélassza ki a megfelel lapot és rogzitse azt a laptarton Ggy, hogy a lap
hasznalni kivant oldala felfelé nézzen.

Helyezze a lap egyik végét a szegély ala, majd a lap méasik végét iitkdzésig
nyomija be a laptarton kiképzett nyilasba @.
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fontos
Szeletel6- és reszel6lapok hasznalata esetén a tavtartot a laptarté végén erre
a célra kiképzett nyilasban kell régziteni.

vagolapok hasznalata

reszel6 lap

Vagja el az élelmiszereket apr6 darabokra Ggy, hogy azok elférjenek a
tolcsérben. Toltse meg a tolcsért majdnem a tetejéig, majd a toméraddal
egyenletesen nyomja az élelmiszereket a reszel6lapra. Ha hosszabb
szeletekre akarjuk reszelni az élelmiszert, vizszintesen helyezziik el a
z6ldség-, pl. a sargarépa-szeleteket a tdlcsérben.

szeletel6lap

Sziikség esetén vagja fel a feldolgozand6 éleimiszereket Ggy, hogy azok
férjenek el a télcsérben. Az almat és a zdldpaprikat magozza ki. Fligg6leges
helyzetben helyezze el a z6ldségcsomét az adagol6 tdlcsérben. Az
élelmiszerek legyenek kicsivel révidebbek a tdlcsérnél. Kapcsolja be a
késziléket és a toméruddal egyenletesen nyomja az élelmiszert a
szeletel6lap vagofeliiletére.

néhany jo tanacs

Friss hozzavalbkat hasznaljon.

Ne vagja tdl apréra a hozzavaldkat. Toltse tele a tdlcsért, igy
megakadalyozhatja, hogy a feldolgozas soran az élelmiszerdarabkéak oldalt
kicsUsszanak a tdlcsérbdl.

Szeletelés vagy reszelés esetén: a robotgép a fliggélegesen elhelyezett
élelmiszereket révidebb szeletekre, a vizszintesen elhelyezett darabokat
hosszabb szeletekre vagja.

Egy vagoblap felhasznéldsa utan esetén a lapon vagy a felszeletelt, illetve
lereszelt ételben mindig maradt néhany feldolgozatlan darab.

Ne engedije, hogy a lap also6 felliletén 6sszegydljon a feldolgozott éleimiszer
- rendszeresen tavolitsa el a maradékot.

Egyenletes nyomassal tolja le a télcséren a feldolgozandé élelmiszereket.

terelélap

A vagokeésre illesztett terelSlap segitségével a robotgép alkalmassa tehet6
nagyobb mennyiségi folyadék egyenletes kikeverésére; a terel6lap fokozza a
kés aprito teljesitményét.

Helyezze a terel6lapot a keveredénybe a kés folé - ne tolja le @.

Helyezze a kever8edényre az edény fedelét - a fedél biztositja, hogy a
megfelel§ magassagon helyezziik el a terelélapot @.

citrusfacsaré (megrendelhet6 tartozék)

A citrusfacsar6 narancs, citrom, lime és grapefruit levének kicsavarasara
alkalmas.

Helyezze el a kever6edényt a géptesten. Helyezze ra a citromfacsar6
sz(r6jét, forditsa el a sz(irét az 6ramutaté iranyaban agy, hogy a sziirén levd
ful kerliljon egy vonalba a géptesten talalhato jellel @.

Helyezze a facsar6t a tengelyre, majd 6vatosan forgatva tolja titkdzésig a
tengelyre @.

Végja félbe a gylimdlcsét. Kapesolja be a robotgépet és nyomja a
gylimdlcsét a kapra.

turmixolo
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a turmixol6 hig levesek, italok és majonéz kikeverésére alkalmas

a turmixol6 hasznalata

Vegye le a meghajté csonk fedelét .

A feldolgozandé ételt tegye a turmixolé edénybe.

Csavarja az edényre a fedelét, és illessze bele az adagol6 nyilas kupakjat.
A turmixol6 edényt csavarja ra a meghajtoé csonkra.

Kapcsolja be a készliléket.

A turmixol6é hasznalata utan a meghajtoé csonk fedelét mindig tegye vissza a
meghajté egységre.

fontos megjegyzés

A turmixol6 csak akkor miikédik, ha el6zéleg a feldolgoz6 edényt és az
edény fedelét is felszereli a meghajté egységre.

Javasoljuk, hogy a turmixol6 hasznalata kézben sem forgokést, sem mas
eszkozt ne helyezzen a feldolgoz6 edénybe.



otletek

Majonéz készitésekor az olaj kivételével tegyen bele minden hozzavalét a
Iékészitébe, majd az olajat toltse be a bekapcsolt késziilék fedéjének
zarddugojaba, és hagyja lecsorogni.

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

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

A lékészit6be vald betdltésiik elbtt hagyja a forrd folyadékokat lehdilni;
kénnyen Osszefrocskdlheti magat, ha nem szoritja jol ra a fedét és az lejon.
A lékészité hosszu élettartamat Ugy biztosithatja, hogy soha nem jaratja
egyszerre 60 masodpercnél hosszabb ideig, és hogy a kivant allag
elérésekor azonnal kikapcsolja.

Ne tegyen fliszereket a készllékbe, mert ezek karosithatjak a miianyagot.
Ha a Iékészitd nincs jol a helyén, akkor a készilék nem mikaodik.
Bekapcsolas elétt ne tegyen szaraz hozzavalokat a lékészitébe. Szikség
esetén vagja azokat darabokra, vegye ki a zar6dugét, majd - a készilék
jaratasa kézben - egyenként dobalja be azokat.

Tilos a |ékészitét tarolasi célokra hasznalni: a Iékészitének hasznalat el6tt és
utan Uresnek kell lennie.

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

a robotgép tisztitasa

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

A hajtomiivet, a hal6zati vezetéket és haldzati dugaszt évja a nedvességtdl.
A kések és a vagolapok rendkiviil élesek, ezért ezekkel kell§ koriltekintéssel
kell banni.

teljesen elfogadhaté. A folyamat nem rongélja a manyagot, illetve nem
befolyasolja az éleimiszerek izét. Tordljik le a mGanyag fellleteket egy
ndvényi olajba martott ruhaval; ez enyhiti az elszinezé hatast.

hajtomi

Torolje le nedves, majd széraz ruhaval.

A héalbzati csatlakoz6 vezeték felesleges részét tekerje a készlilék hatlapjan
erre a célra rendszeresitett flilekre.

turmixolo

Toltsdn meleg vizet a turmixolé edénybe, tegye fel a fedelét és a t6ltényilas
kupakjat, majd 20-30 mésodpercre kapcsolja be a készlléket.

Ontse ki a vizet, majd 8blitse el az edényt. Ha még mindig nem elég tiszta,
hasznéljon mosogatokefét.

Torélje at, majd a levegén hagyja megszaradni.

A turmixol6t soha ne aztassa hosszu ideig vizbe, és magaban az edényben
se hagyjon vizet.

egyéb alkatrészek

Kézzel mosogassa el, majd torolje szarazra.

A turmixol6 kivételével a tartozékok mosogatogépben is tisztithatok (a felsé
polcon).
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karbantartas és ugyfélszolgalat

® Amennyiben a halézati vezeték megsérll, biztonsagi okokbdl forduljon a
Kenwoodhoz vagy a Kenwood hivatalos markaszervizéhez és kérje a sérult
vezeték kicserélését.

Amennyiben segitségére van sziiksége:

® g késziilék lizemeltetéséhez vagy

® g készlilék karbantartasahoz, poétalkatrészek beszerzéséhez vagy bizonyos
javitasok elvégzéséhez, forduljon ahhoz az uzlethez, ahol megvasarolta
készuléket.



Polski

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

bezpieczenstwo

® Noze i wktadki thace sg bardzo ostre, nalezy nimi manipulowaé z duzg
ostroznoscia. Przy myciu i manipulowaniu ostrzami trzymaj je zawsze za
uchwyty, a nie za czesci tnace.

® Przed opréznieniem misy roboczej zawsze wyjmuj z niej noz.

® Gdy urzadzenie jest wtaczone do pradu L nie wktadaj rak ani zadnych
przedmiotéw do misy roboczej ani do pojemnika do miksowania.

® Zawsze wylgczaj urzadzenie i wyjmuj wtyczke z gniazdka:
o gdy zaktadasz lub wymieniasz przystawki
O po uzyciu robota
o przed przystgpieniem do mycia

® Nigdy nie wciskaj palcami produktéw zywnosciowych do otworu wlotowego.
Uzywaj do tego wylacznie dostarczonego popychacza.

® Zanim zdejmiesz pokrywe z misy roboczej lub pojemnika do miksowania:
o wytacz urzadzenie;
O poczekaj, az ostrza sig zatrzymajg;

® Gorace ptyny przed miksowaniem pozostaw do wystygnigcia L jezeli nie
przykryjesz doktadnie pojemnika do miksowania, mozesz zosta¢ opryskany
miksowanym ptynem.

® Urzadzenie moze ulec uszkodzeniu i spowodowaé¢ obrazenia jezeli na
mechanizm blokujacy bedzie dziatata zbyt duza sita.

® Aby zapobiec uszkodzeniu mechanizmu blokujacego:

o Pamietaj, aby zawsze mocowa¢ mise robocza do bloku silnika przed
zaktadaniem pokrywy.

o Pamietaj, aby zawsze zdejmowac pokrywe przed zdemontowaniem
misy roboczej z bloku silnika.

Dzieci moga obstugiwac urzadzenie tylko pod nadzorem dorostych.

Uzywaj wytacznie oryginalne przystawki.

Nie pozwol dzieciom bawi¢ sie robotem.

Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru.

Nie uzywaj uszkodzonego robota. Przekaz go do kontroli lub donaprawy: zob.

"Serwis"

® Nie pozwol, aby blok silnika, przewod zasilajacy lub wtyczka zostaty
zamoczone.

® Uwazaj, aby przewdd zasilajacy nie zwisat z blatu lub stotu ani nie dotykat
goracych powierzchni.

® Uzywaj robota tylko do prac, do ktérych jest przeznaczony. Uzywaj go tylko w
gospodarstwie domowym.

zanim podigczysz malakser
® Upewnij sig, ze napiecie sieci jest takie samo jak pokazane na spodzie
malaksera.
przed uzyciem malaksera po raz pierwszy
1 Usun opakowanie urzadzenia wraz z plastykowymi ochraniaczami nozy.
Zabezpieczenia te nalezy wyrzuci¢, gdyz stuzg one tylko do ochrony ostrzy
podczas produkciji i transportu.
Umyj czesci oznaczone “cleaning” (do czyszczenia).
Nadmiar sznura owin na zaczepach z tytu malaksera.

w N

czesci malaksera

blokada bezpieczenstwa

popychacz

podajnik

pokrywka

miska

naped malaksera

przetacznik wt. / wyt. / praca pulsacyjna
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pojemnik do miksowania
néz

tarcza do siekania
tarcza do krojenia
uchwyt na tarcze
odstepnik

trzepaczka

ostona maxi blend
szpatutka
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wyciskacz do owocdw jest opcjonalny i moze go nie by¢ w Twoim zestawie
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jak uzywaé malaksera

1 Zatdéz miske na podstawie malaksera — uchwytem do tytu — opus¢ jg i obr6é w
prawo, az sie dobrze zarygluje (nr @).

2 Zal6éz narzedzie na naped malaksera

Zawsze wkiadaj sktadniki po zainstalowaniu miski i narzedzia.

3 Zatéz pokrywe na miske, podajnikiem do tytu (nr @). Przekre¢ w prawo, az
strzatka na pokrywce znajdzie si¢ na réwni z kreskg na korpusie malaksera
(nr @)

® Malakser nie zadziata, jesli pokrywka nie bedzie prawidtowo zatozona.

4 Wiacz urzadzenie ustawiajgac przetacznik “wt. / wyt. / praca impulsowa” w
potozenie "I" i pozostaw je wigczone, az obrabiana zywnos$¢ osiagnie
pozadang konsystencje. Mozesz réwniez przetaczy¢ urzadzenie w tryb pracy
pulsacyjnej - przetgcznik w potozeniu "P". Pozwoli to na wtaczenie robota na
krétki okres czasu. Silnik uruchamiany jest, gdy przetaczysz robota w tryb
pulsacyjny i pracuje dopoty, dopdki przetacznik pozostaje w tym potozeniu.
Pozwala to na doktadne kontrolowanie efektéw pracy, np. podczas siekania
migsa

5 W celu zdjecia miski, pokrywki i narzedzia nalezy postepowa¢ w odwrotnej
kolejnosci.

® Pokrywe mozna zdja¢ z misy roboczej tylko wéwczas, gdy przetacznik “wt. /
wyt. / praca pulsacyjna” ustawiony jest w potozenie "0".

wazne

Robot nie jest przeznaczony do mielenia kawy, przypraw ani do mielenia
cukru krysztatu na cukier puder.

Dodajac esencje migdatowa lub inne aromaty nalezy unika¢ ich kontaktu z
plastikiem, gdyz moga one spowodowac¢ jego trwate zabarwienie.

maksymalne pojemno$ci:
biatka jajek 6

posiekane migso 300g
ilos¢ maki na ciasto kruche 2509
ilo$¢ maki na ciasto drozdzowe 3409

jedno ciasto biszkoptowe waga catkowita 800g
zupa (miska z ostong) 800ml
Pojemnik do miksowania 1 litr

Jak uzywaé narzedzi

néz
N6z jest narzedziem najbardziej wszechstronnym ze wszystkich. Uzyskana
konsystencja zalezy od dtugosci czasu przetwarzania. Jesli chcesz otrzymac
grubszg konsystencje, uzywaj przycisku pracy impulsowej, aby regularnie
sprawdzac konsystencje.
mozliwo$ci noza:

surowe mieso

Aby przygotowa¢ mieso mielone, usun zbedny ttuszcz i pokréj mieso w 2-cm
kostki, a nastgpnie wtéz do miski i uruchom malakser na ok. 10 sekund lub na
tak dtugo, az osiggnie pozadang konsystencje. Im diuzej, tym delikatniejsza
konsystencja.

gotowane migso

Postepuj zgodnie ze wskazdéwkami odnosnie surowego migsa, ale miksuj
krocej.

warzywa

Pokroéj warzywa na 2,5-cm kawatki. Przetwarzaj razem warzywa o podobnej
twardosci, np. marchewki z ziemniakami, a grzyby z pomidorami lub
gotowanymi warzywami.

herbatniki i tarta butka
Wrzucaj kawatki do podajnika, gdy malakser jest wiaczony.

ciasto kruche i scones (stodkie buteczki)

Wsyp make do miski, ttuszcz wyjmij z lodéwki i pokrdj na 2-cm kostki.
Przetwarzaj nie zbyt dtugo, az konsystencja bedzie przypomina¢ tartg butke.
Gdy malakser pracuje, wlej ptyn przez podajnik. Przetwarzaj, az uformuje sie
jedna lub dwie cze$ci ciasta. Przed uzyciem nalezy je schtodzic.

zZupy

Purée z zupy mozesz zrobi¢ przed lub po ugotowaniu. Odcedz sktadniki i
umies¢ je w misce z matg iloscig wody (jak w przepisie). Przetwarzaj, az

osiggniesz pozadang konsystencje, a nastepnie dodaj do pozostatej zupy.



orzechy

Mozesz posiekaé orzechy, wktadajac je do miski i miksujac do uzyskania
pozadanej konsystenciji.

przygotowywanie ciasta

Ciasta biszkoptowe najlepiej przygotowywac przy pomocy metody “wszystko w
jednym” Wszystkie sktadniki umieszczone w misce miksujemy przez ok. 10
sekund do otrzymania gtadkiej konsystencji. Zawsze nalezy uzywaé
margaryny prosto z lodéwki, pokrojonej w 2-cm kostki.

przekaski /pasty

Umie$¢ w misce sktadniki state pokrojone na 2,5-cm kostki. Przetwarzaj je, az
beda dobrze posiekane. Dodaj $mietane, inne skfadniki i kontynuuj
przetwarzanie, az wszystkie komponenty bedg dobrze wymieszane.

ciasto ubijane

Umies$¢ w misce suche skfadniki, jajko i odrobine wody. Mieszaj do uzyskania
gtadkiej konsystencji. Gdy malakser pracuje, dodaj reszte ptynu przez
podajnik.

ciasto drozdzowe

Umies¢ w misce make, ttuszcz i inne suche sktadniki, mieszaj przez kilka
sekund. Gdy urzadzenie pracuje, dodawaj przez podajnik ptyn i mieszaj, az do
osiggniecia gtadkiej i elastycznej konsystencji — ok. 45-60 sekund. Pozostaw
ciasto, aby wyrosto i powtérnie mieszaj przez 10 sekund.

trzepaczka

Uzywaj jej tylko do ubijania jajek i kremoéw. Nie nadaje sie do innych celéw.
Gdy chcesz ubija¢ biatka, upewnij sie czy nie ma w misce zabrudzer\ lub
kawatkow zéttka.

tarcze krojace i siekajace

€0 mogaq tarcze tnace

tarcza krojaca — kroi marchewke, ziemniaki, kapuste, ogérki, cukinie, buraki,
cebule.

tarcza siekajgca — sieka ser, marchewke, ziemniaki i zywno$é o podobnej
konsystenciji.

Jak zatozyé uchwyt na tarcze

Zat6z odstepnik na koricowke uchwytu na tarcze (nr @).

Wybierz odpowiednig tarcze i zat6z jg na uchwyt tnaca strong do gory.
Umies¢ jeden koniec tarczy pod brzegiem i naci$nij jej drugi koniec (tarcza
wchodzi tylko w jeden sposéb - nr @).

wazne

Podczas uzywania tarcz krojacych i siekajacych odstepnik musi by¢
umieszczony na koricu uchwytu.

jak uzywag tarcz tnacych

tarcza siekajaca

Pokrdj zywno$¢ na kawatki tak, aby zmiescity si¢ w podajniku. Napetnij
podajnik i uzyj popychacza z odpowiednig sita, gdy malakser pracuje.
Diuzsze kawatki mozna wlozy¢ do podajnika pionowo (np. marchewka).

tarcza siekajgca

Jesli to konieczne, pokréj zywnos¢ tak, aby zmiescita sie do podajnika. Jabtka
i papryke nalezy wydrazy¢. Pokrojong zywno$¢ wtdz do podajnika pionowo. Ich
dtugos$¢ powinna byé troche mniejsza niz dtugo$¢ podajnika. Gdy malakser
pracuje, popchnij je.

wskazéwki

Uzywaj tylko $wiezych sktadnikow.

Nie kraj zywnos$ci na zbyt mate kawatki. Nie przepetniaj podajnika, aby
sktadniki sie nie wysypywaty.

Gdy kroisz lub siekasz: kawatki umieszczone pionowo wychodzg krétsze niz te
umieszczone poziomo.

Po uzyciu tarczy tnacej zawsze pozostang jakies resztki na tarczy.

Nie pozwél, aby zywno$é gromadzita sie pod tarcza; nalezy ja oprézniaé
regularnie.

Zywno$ci znajdujacej sie w podajniku nie popychaj zbyt mocno.

ostona maxi blend

Podczas mieszania uzywaj ostony maxi blend w potagczeniu z nozem. Pozwala
to na zwigkszenie ilosci ptynu i polepszenie wydajnosci noza.

Umies¢ ostone w misce nad nozem - nie popychaj w dét (nr @).

Zatéz pokrywke — upewnisz sig, ze ostona znajduje sie na odpowiedniej
wysokosci (nr @).
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wyciskacz do owocdw cytrusowych (opcjonalnie)

Mozna go uzywaé do wyciskania takich owocéw cytrusowych jak: pomararicze,

cytryny, limonki i grejpfruty.

Umies$¢ miske w malakserze. Zatéz sitko i obré¢ je w prawo, az wystep na nim

znajdzie sie na réwni ze znakiem na korpusie malaksera (nr @).

2 Zamocuj stozek wyciskajacy na watek napedowy i pus¢ ,aby opadt na sam
spod (nr @).

3 Przekrdj owoce na potowe. Wiacz malakser i przyci$nij owoc do stozka.

iy

Pojemnik do miksowania

Uzywaj pojemnika do miksowania do przygotowywania zup-kremow, napojow

i majonezéw.

W celu uzycia pojemnika do miksowania

Zdejmij ostonke z bloku silnika @.

W16z sktadniki do pojemnika.

Zakre¢ pokrywke na pojemnik i zatéz nasadke.

Nakre¢ pojemnik na blok silnika.

Wigcz urzadzenie.

Po uzyciu pojemnika do miksowania pamigtaj zawsze o zatozeniu ostonki na

blok silnika.

Uwaga

® Pojemnik do miksowania bedzie pracowat tylko wtedy, gdy na bloku silnika
zamocowana jest misa robocza z pokrywka.

® Podczas uzytkowania pojemnika do miksowania zaleca sig, aby w misie
roboczej nie pozostawaty zadne elementy tnace.

o g ON -

wskazoéwki

® Podczas przygotowywania majonezu wiozy¢ do miksera wszystkie sktadniki
oprocz oleju. Przy pracujgcym urzadzeniu wlaé olej do zatyczki do
napetniania, aby swobodnie $ciekat.

® Bardziej geste mieszanki, np. pasztety i sosy, moga wymagac wyskrobania.
Jesli nie mozna tego zrobié¢, dodaé wigcej ptynu.

® Podczas kruszenia lodu doda¢ 15 ml (1 tyzeczka) wody na 6 kostek lodu.
Uzywac¢ przycisku pracy impulsowej.

® Przed mieszaniem goracych ptynéw w mikserze nalezy je ostudzi¢ — w
przypadku zle zatozonej pokrywki moze doj$¢ do ochlapania.

® Aby mikser mogt stuzy¢ jak najdtuzej, nigdy nie nalezy wiacza¢ go na dtuzej
niz 60 sekund. Wytgczy¢ go natychmiast po uzyskaniu odpowiedniej
konsystenciji.

® Nie przetwarza¢ przypraw — moga zniszczy¢ plastik.

® Urzadzenie nie bedzie dziataé, jesli mikser jest Zle zatozony.

® Przed wiaczeniem miksera nie wktadaé suchych sktadnikéw. Jesli to konieczne,
nalezy pocia¢ je na drobne kawatki, zdja¢ zatyczke do napetniania i przy
wiaczonym urzadzeniu wrzucaé je kolejno.

® Nie uzywaé¢ miksera do przechowywania produktéw. Przechowywaé¢ go
pustego.

® Nigdy nie przetwarza¢ wigcej niz 1 | — mniej w przypadku ptynéw, na ktérych
tworzy sie piana, np. napojoéw z mleka.

czyszczenie

Zawsze przed czyszczeniem wytacz malakser i wyjmij wtyczke z gniazdka.
Nie dopusé, aby korpus z silnikiem, sznur lub wtyczka zamokty.

Z tarczami tnacymi obchodz sie ostroznie — sg bardzo ostre.

Niektére rodzaje zywnosci moga barwi¢ plastik. To catkowicie normalne. Nie
wptywa to niekorzystnie na plastik ani na smak zywnosci. Przecieranie
szmatkg zamoczong w oleju roslinnym pomaga w usuwaniu plam.

korpus z silnikiem

® Wytrzyj wilgotng szmatka, a p6zniej suchag

® Owin nadmiar sznura z tytu urzadzenia na zaczepach

Pojemnik do miksowania

Napetnij pojemnik cieptg woda, zat6z pokrywke i nasadke, a nastepnie wigcz

urzadzenie na 20 - 30 sekund.

2 Oproznij pojemnik, nastepnie optucz. Jesli nadal jest brudny - umyj go
szczoteczka.

3 Wytrzyj pojemnik i pozostaw go do wyschnigcia.

® Nie zostawiaj pojemnika w wodzie do namoczenia. Nie zostawiaj wody
wewnatrz pojemnika.

N

inne czesci

® Umyj recznie i doktadnie wysusz

® Wszystkie elementy wyposazenia (z wyjatkiem pojemnika do miksowania)
moga by¢ myte w gérnym koszu zmywarki automatyczne;.



serwis i obstuga klienta
® Jesli sznur ulegt uszkodzeniu, musi by¢ ze wzgledéw bezpieczeristwa
wymieniony przez firme Kenwood lub jej autoryzowany punkt naprawczy.

Jesli potrzebujesz pomocy odnos$nie:
® uzytkowania Twojego malaksera lub
® serwisu, czesci zamiennych lub napraw (na gwarancji lub bez)

skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym kupite$ urzadzenie.
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Pycckuun

I'Iepeg, TeM, KaK NpoyvTaTb 3Ty 6pounopy, pa3BepHUTe TUTYNbHbIW NIUCT C
unncTpauvuamu

MEPbI NMPEAOOCTOPOXHOCTU

w

PexyLune 4acTv ABAAIOTCA O4YeHb OCTPbIMKM, ByabTe OCTOPOXHbLI. Mpu

yCTaHOBKE U YACTKE HOX Bceraa cneayet 6patb 3a pacrnonoXXeHHbIN

cBepXy 3axBaT ANIA NanbLes, a He 3a PeXYLLYI0 KPOMKY.

Mepen yaaneHnem coaepXMMOoro U3 Yawum ob6A3aTesibHo CHUMUTE HOX.

He norpy>xainte pyku 1 KyxXOHHbIE NPUHAAIEXHOCTN B Yally KYXOHHOTO

kombanHa N B eMKOCTb M3MeNbYUTENA, KOrAa KYXOHHbIN KOMOaiiH

NOAKIIOYEH K 3MEKTPOCETU.

BbiKno4nTe KYXOHHbIN KOMBaiH N 0TCOeANHNTE CETEBOWN LIHYP OT PO3ETKM

3MEeKTpoceTH;

O nepep yCTAHOBKOW UMK CHATMEM JeTanen

O nocre UCnonb3oBaHNA

O nepep 4YMCTKON

Hukorga He npoTankvMeanTe NPOAYKTbl B MOAAOLLYIO TPYOKY nanbuamu.

McnonbayiiTe AnA 9TOro NocTaBAeMblii B KOMNNEKTE TonkaTesb.

Mepen TeM Kak CHATb KPbILLKY C Yally UMK CHATb M3MenbynTenb ¢ 6rnoka

aneKTpoasuratTens:-

O BbIK/NIOYMTE 3NEKTPONPUGOP;

O MOAOXKAWTE, MOKa MOMHOCTLIO HE OCTAHOBATCA HACaAKN/HOXMU;

Mepen cmelwmBaHeM XNAKOCTeW B M3MeNbYUTeNe Ux crnegyeTt ocTyauTb — B

cny4ae HemnnoTHO YCTaHOBNEHHOMN KPbILWKKW, OHa MOXET OTKPbITbCA, 4TO

npuBeaeT K pacrnieCKMBaHMIO XKUAKOCTU.

He npuknaabiBainTe Ype3aMepHbIX YCUIINIA K (DUKCUpYIOLLEMY

MexaHu3my. 3TO MOXXET NPUBECTU K ero NoBPeXXAeHUI0 U K TpaBme.

Y106bI HEe NoBpeaAUTb (UKCUPYIOLINIA MEeXaHU3M:

o [1o ycTaHOBKM KPbILWKK 06A3aTeNIbHO 3aKpenuTe Yaly Ha 6rnoke
anekTpoasuratens.

o CHumaTb Yauwy ¢ 6nokKa anekTpoaBUraTena paspelaeTca TONbKO
nocne ocso60)xAeHUA MexaHM3Ma (UKcaLMmn KpbILWKW.

JTOT anekTponpubop He NnpeaHasHaY4eH AnA CaMOCTOATENIbHOMo

MCMONb30BaHNA AETbMU UM HEMOLLHBIMU MIOABMMU.

3anpeLlaeTcA UCMONb30BaTb HACAAKW, HE NPpeAHa3Ha4YeHHbIe cneumnanbHo

[NA AaHHOro anekTponpubopa.

He paspeluanTe oeTAM Urpatb C 3TUM 3N1EKTPONPUGOPOM.

He octaBnante anektponpubop 6e3 npucmoTpa.

3anpetuaeTcA NoONb30BaTbCA HEUCMPaBHbIM aneKTponpubopom. MposepbTe

VN OTPEMOHTUPYINTE ero: CM. ‘TEXHUHECKoe 06Cny>KBaHue'.

3anpeLlaeTca norpyxatb B Bogy 650K aneKTpoasuratensa, CeTeBon LWHyp

VI BUNKY.

He ponyckaiiTe cBelumBaHWA WHypa € KpaA cTona unm paboyen

NOBEPXHOCTH, & TaKXe NMPUKOCHOBEHWA LIHYPa K FOPAYUM NMOBEPXHOCTAM.

3anpellaeTcA MCMONb30BaTh KyXOHHbIN KOMBalH He Mo ero HasHa4eHuio.

OTOT anekTponpubop npeaHa3HayeH TONbKO ANA ObITOBOrO MPUMEHEHMA.

Mepea BKNoYeHUem KombaiiHa B ceTb

Y O0CTOBEPLTECH, YTO UCTOYHWK MUTAHUA COOTBETCTBYET YKa3aHHOMY Ha
nacnopTHoOW Tabnuyke MaluHbI.

[aHHbIi 66ITOBON NPMOOP N3rOTOBMEH B COOTBETCTBUU C AUPEKTUBOW
89/336/EEC EBponeinckoro 3KoHoMU4eckoro coobuiecTaa.

NEPEA NEPBbIM BKNIOYEHUEM

YpanvuTte BeCcb YNakoBOYHbIN MaTepuan, BKIoYaA nnacTMaccoBble Yexsbl Ha
Ne3BUAX HOXA-KPbINbYaTKW. ITU YexSibl CryXaT ANA 3aWmTbl Ne3Buii
TONbKO Ha BPEeMA U3roTOBNEHWA U TPAHCNOPTUPOBKY kombaiHa.

BbImMoViTe NpUHaANeXHOCTV U Hacaaku (cM. pasaen "YucTka npubopa").
HamoTarTe n3bbIToK LWHypa Ha cneuuansHoe npucnocobnexuve,
pacronoXeHHoe Ha 3aAHEeN CTeHKEe MaLUWHbI.

PABOYME Y3Ibl

QPO

MexaHuam 6110K1MpoBKn
3arnywka-Tonkarenb

3arpy3oyHan Tpybka

Kpblwka

Yauwa

MpuBoa kombanHa

pblyar “BK./BblKN./KpaTKOBPEMEHHO”
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HACAOKN

na3menbynTenb
Hox-KpbinbyaTka

LLInHkoBKa

OBolyepeska

[epxarenb AnA CbeMHbIX NNACTUH TEPKU 1 OBOLLEPE3KN
MNpoknagka

BeHunk-melwwanka

Bpbi3rosawmTHanA Kpbiwka

Jlonatka

CokoBbIXUManka AnA UMTPYCOBbIX (B CTaHAAPTHYIO KOMMMEKTaUMIO He
BXOAMT)

MONb30BAHME KYXOHHbIM KOMBANHOM

1 YcrtaHoBuTe Yauwy Ha paboyee OCHOBaHMe KoMbarHa, Tak YTobbl pyyka
6bina HanpaBneHa K 3agHew ero yactu. NoBopayvBaiiTe Yally No YacoBoW
CTpenke Ao NpoyHoun hukcaumm Ha mecte @.

2 HapeHbTe Hacagky Ha NPUBOOHOW Ban KYXOHHOro kombaiHa.
® Bcerga yctaHaBnvMBanTe vally U HacaAKy Ha MalluvHy, Npexxae Yem

[06aBNATb MHIPeaNeHTbI.

3 HakpownTe valy KpbIlKOW Takum obpa3om, 4Tobbl 3arpy3oyHan Tpybka

Haxoamnack C 3a4Hel CTOPOHbI MalnHbl @. [oBopaunBaiiTe KpbILKY Mo
4YacoBOW CTpenke Ao Tex Mop, Noka CTpesika Ha Hell He COBMeCTUTCA C
BbICTYMOM Ha Kopryce kombanHa @.

® HenpaBusibHO HageTan KpbllKa BOCNPENATCTBYET 3anyCKy KYXOHHOro

KombaiiHa B paboTy.

4 BkroumuTe 3n1eKTponprbop ¢ MOMOLLbIO NepeBoaa polyara

“BKJ1./BbIKI./KpaTKOBPEMEHHO” B NosioxkeHne ‘I’ n BbinonHAnTe o6paboTky
MpPOAYKTOB A0 MOMYYEHWUA HY>KHOW KOHCUCTEHLMW, Unu nepeBeauTe pblyar B
NONoXeHe KpaTkoBpeMeHHoW paboTbl ‘P, 4Tobbl ynpaBnATL paboTon
YCTaHOBJIEHHOW B Yallle HacaAKu B pexxumMe nyck/cTon. dnekTpoasuraresb
6yneT paboTaTb, MOKa pblyar yoepXuBaeTcA B 3TOM MOMNOXEHUN. OTO
Mo3BOMMT BaM NPOKOHTPONMPOBATb KOHCUCTEHLMIO Pa3fNYHbIX NPOAYKTOB,
Hanpumep, npu obpaboTke MAca.

5 [na pa3bopku kombanHa (CHATMA KPbILWKK, Yaliy U HacafoK) BbINOSHUTE

onucaHHble npoueaypbl B 06paTHOM NopsAaKe.

L] KprLUKa MOXEeT CHMMaTbCA TONbKO TOraa, Koraa pblyar

“BKJ1./BbIKN./KPaTKOBPEMEHHO” HaxoAMTCA B nonoxexum ‘0’

BaxxHoe npumeyaHue

Ball KyxOHHbIN KOMBaH He MOXET UCMONb30BaTbCA ANA pa3manbiBaHuA
3epeH Kodhe, cneuui 1 AnA npeBpaLleHnA caxapHoro necka B caxapHyto
nyapy.

Mpy nobaBneHnn B NPOAYKTOBbIE CMECU MUHAASIBHON 3CCEHLMM U ApYrnx
BKYCOBbIX BeLlecTB nsberante nx KOHTaKTa ¢ niacTMaccom, NOCKOMbKy Ha
Hel MOryT ocTaTbCA HECMbIBaeMble NATHA.

MakcumanbHble HOpMbI 3aKlagKu
AnyHble 6enkn 6

Py6bneHoe mAaco 300r
Meco4Hoe TecTo (BEC MyKM) 250r
[poxoKeBoe TeCcTo (BeC Myku) 3401
BucksuTHOE TecTo (06wwnin Bec) 800r
Cyn c kaHane 800 mn
n3mMenbynTenb 1 nuTp

MOJIbBOBAHME HACAOKAMU
Hox-KpbinbyaTka

M3 Bcex Hacafok HOX-KpblibyaTKa ABNAeTCA Hanbonee yHnBepcanbHbIM
MHCTPYMEHTOM. KOHCUCTeHUMA NpUroToBNAEMOro NpoayKTa 3aBucuT ot
BpemMeHun ob6paboTku. Mpu HeobxoaumocTu nonyyeHus Gonee rpy6omn
KOHCUCTEHLMM NOMb3YNTECh KHOMKON MyNbCUPYIOLLETO pexunma,
MO3BONAIOLLEN BaM PerynApHO KOHTPONMPOBATb KOHCUCTEHLMIO.

Y10 MOXXHO NMPUroToBUTb C MNOMOLLbIO HOXa-KPblNibYaTKU:

Cbipoe msAco

[nA npuroToBneHuA gapLia 0bpexxbTe ¢ MAca U3BbITOYHbBIN XUP 1
HapeXbTe ero AByXCaHTUMETPOBbIMU Kybukamu. [lonoxure MACo B Yally u
BK/IOYMTE koMbanH npumepHo Ha 10 cek. unu go nony4yeHuA Heobxoammon
KOHCUCTeHUMN. Yem ponblue paboTaeT MalmHa, TEM HexXHee byaeT
KOHCUCTeHUMA chapLua.



BapeHoe msaco
dapL NpUroToBNAETCA TEM Xe METOAOM, YTO CbiPOe MACO, HO NPU MEHbLLEN
NPOAOIKUTENBHOCTN 06paboTKM.

OBom

Hape>xxbTe OBOLUM Ha KyCOYKM pa3mMepoM npumepHo 2,5 cm. MpoaykT nocne
06paboTKn byaeT NMeTb PaBHOMEPHYIO KOHCUCTEHLMIO, HE3aBUCUMO OT TOrO,
obpabaTbiBanuch nun Takme 6onee TBepable OBOLUM, KaK MOPKOBb U

KkapTodenb, nnu 6onee MArkne, kak rpmbbl, MOMUAOPLI NN BapeHble OBOLLW.

Kpekepbl 1 naHMpOBOYHbIE Cyxapu
OnyckaiTe YacTuLbl 3TUX NPOAYKTOB B 3arpy304Hyto TPyoKy paboTatoLlero
kombanHa.

[Meco4Hoe nevyeHbe n cO06HbIN Xr1eb

HacbinbTe MyKy B 4awy. XXup, B3ATbIV HENOCPEACTBEHHO U3 XONOANNBbHUKA,
HapexXbTe ABYXCaHTUMETPOBbIMU Kybukamu. BeanTte 06paboTKy A0 Tex
nop, Noka NPoAyKT He HaYHET NOXOAUTb Ha MENKYIO XNE6HYIO KPOLLKY, HO He
fonblue aToro. He octaHaesnveaA MalwmHbl, Jo6aBbTe XXUAKOCTb Yepes
3arpy3o4Hyto Tpybky. Mpogonxaiite 06paboTKy A0 TEX NOp, NOKa He
obpasyeTcA oAuH Unu ABa KoMKa TecTa. lpexae 4em HayaTb neyb, TECTO
cnepyeT oxnaauTb.

Cynbl

Cyn [oBoAMTCA [0 KOHCUCTEHUMM niope. JTO AenaetcaA Ao nubo nocne
BapKwu. Cnente BOAY, NOMECTUTEe UHIFpeaueHTbl B Hally u ,El,OﬁaBbTe HEMHOIro
>KMOKOCTK, yKasaHHoM B peuenTe 6noga. MNponssoanTte 06paboTky A0
nony4eHnsa He06X0AMMON KOHCUCTEHLMM, NOCHe Yero 4o6aBbTe ocTanbHYyo
XXUAOKOCTb.

Opexu
Opexv onAa TOPTOB U NeYeHbA KpollaTcA B Yale kombaiiHa. ObpaboTka
BeAeTCA A0 MNony4YeHnA HeOOXOANMON KOHCUCTEHLMN.

lNpurotoBeHne TopTOB

BUCKBUTHbIE TOPTHI NyyLle BCEro roToBMTb MO MPUHLMMY "BCe CMelaTb"”.
Bce nHrpeaneHTbl 3aknaaplBaloTCcA B Yally 1 obpabaTbiBaloTcA A0
nony4eHnA paBHOMEPHON TOHKOW KOHCUCTEHLMN - NpuMepHO 10 CeKyHA.
CnepyeT Bcerga MCnonb3oBaTb MArKUA MaprapuH AnA Bbineykn. OH
6epeTcA HENOCPeACTBEHHO M3 XONOAUNbHUKA U Hape3aeTcA
[IBYXCaHTUMETPOBbIMU KybuKamm.

lMnkaHTHbIE COyCbl 1 nacTbl

TBepable UHrpeaneHThbl Hape3atTcA KyGukamm no 2,5 cM 1 3aknaaplBaioTca
B yawy. OHu obpabaTbiBaloTCA A0 TOHKOMO U3MENbYEHNA, MOCTe Yero
[06aBNATCA CMUBKW U MP. KOMMOHEHTHI, 1 06paboTka nNpoaomkaeTca A0
NOSHOTO CMELUMBAHMA.

B36utoe xugkoe TecTo-60nTyLLKa

MpenBapuTenbHO YCTAaHOBKB HOX-KPbINbYATKY, 3aN0XuUTe B Yally cyxue
VHrpeaveHThl, Anua 1 fobaBbTe HEMHOMO XXnakocTu. MpoaonxanTe
06paboTKy [0 NOoABMEHWNA OAHOPOAHON CMecu. Yepes 3arpy304Hyto TpyoKy
nobasbTe B paboTaloLLyto MaLUMHY OCTalbHYIO XWUAKOCTb, BMMBAA €€ TOHKOW
HenpepbIBHOW CTPyeW.

ApoxoxeBoe Tecto

3anoxuTe MyKy, X1p 1 Apyrue Cyxve UHrpeaneHTbl B Yallly U BKIIOUUTE
KOMbOalH Ha HECKOMbKO CEKYHA ANA UX cMelwmsaHua. Bo BpemAa paboTobl
MallUVHbl o6aBbTe Yepes 3arpy304HY0 TPYOKY XWUAOKY CMECb 1
npoponxanTe 06paboTKy A0 06pa3oBaHMA TecTa, MMEIOLEro O4HOPOAHYIO
KOHCUCTEHLMIO U 3M1aCTUYHOTO Ha OLWynb, - Ha 3TO ynaeT 45-60 cekyHA.
[aviTe BO3MOXHOCTb TECTY NOAHATBLCA, a 3aTEM CHOBa 3aMecuTe ero B
TeveHune 10 cekyHA.

BeHuunk-B36UBanka

Mcnonb3yeTcA Tonbko AnA B36MBaHWA AWYHBLIX 6enkoB 1 cnneBokK. [nA
Apyrvx peuenTtoB B3buBanka He npegHasHaveHa. [pu B36MBaHWUM ANYHBIX
6enKoB yaoCTOBEPbTECH, YTO HA B36MBaNKe HET HX ManenLnx Cneaos Xupa
WM AVYHOTO XeNTKa.

OBolyepeska U LULMHKOBKA

YTO MOXXHO AenaTtb C NOMOLLbIO NSIaCTUH ANA Pe3Ku

OBouyepeska - NnpefHasHayveHa AnA Hape3aHuA MOPKOBW, KapTodens,
KanycTbl, OrypLoB, kaba4ykoB, CBEK/bI U fyKa.

LlInHKoBKa - WUMHKYeT (HaTupaeT) Cbip, MOPKOBb, KapTodenb u apyrme
NPOAYKTbI CXOAHOW KOHCUCTEHLMN.
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C6opka oBOLIEPE3KU U LUIMHKOBKMU

1 3akpenuTte Npoknaaky Ha KOHUe AepXaTesiA CbeMHbIX NiacTuH @.

2 YCTaHOBUTE HYXKHYIO NNAcTVHY B AepXXaTenb PexXyLein CTOPOHO BBEPX.

[ ] O,[lI/IH KOHeL nnacTuHbl BBeAUTe NoA KPOMKY AepxXatenAa n, HaXkaB Ha
[pYroi ee KOHeLl, yCTaHOBUTE NNAacTUHY Ha MecTo. nacTuHa MoxeT 6biTb
YCTaHOBIIEHA TOMbKO B NMPaBUMBHOM MOMNOXEHUN @.

Ba)xHoe npumeyaHue
Mpu Nonb3oBaHUM OBOLLEPE3KON U LUMHKOBKOWN Npoknagka AomkHa 6biTb
3aKpensieHa Ha KOoHUe aepxatena.

MpumMmeHeHUe NNacTUH OBOLLEPE3KMN U LIUHKOBKMU

LInHkoBKa

Hape>xbTe npoayKT Kyco4kamu no pasMepy 3arpy304HOW TPyOKu.
3anonHuTe TpyobKy NoYTU AOBEPXY U PaBHOMEPHO NpoTankusanTe NpoayKT
BHW3 C MOMOLLbIO 3arnyLKK-Tonkarena. MalwuvHa npyu 3ToM JOnmKHa
paboTaTb. Bonee AnWHHbIE YaCTULbI MOXHO NOMYYNTb, ECNN 3aKnaabiBaTb
KYCO4KMN NpoayKTa (Hanpumep, MOPKOBW) B 3arpy304Hyto TPy6Ky
rOPV30HTasIbHO.

OBouyepeska

Ecnu Heobxoammo, HapeXKbTe NPoAYKT, YTOObl OH NPOXOAUST B 3arpy304HYHO
TpybKy. Yaanute cepaueBuHYy U3 TakuX NPOAYKTOB, Kak ABNOKK 1 nepeL.
YcTaHoBUTE NPOAyKTbl B 3arpy304Hyt0 TPy6KY B BEPTUKANBHOM MOMIOXKEHUM.
MpoayKT [OMXeH HEMHOrO He AocTaBaTb KpaeB Tpyoku. C nomMoLLbio
3arnywKn-TofiKaTena paBHOMEPHO NpoTankusanTe NpoaykT BHU3. MawuHa
npu 3TOM A0MXHa paboTaTb.

MNMonesHble coBeTbl

® |Icnonb3yinTe TOMbKO CBEXME UHIPeanNeHTbI

©® He HapesanTe NpoAyKTbl HA CIULWKOM MESNKME KyCodKMW. 3anonHAanTe
3arpyso4Hyto TpybKy no4Th A0 Kpaes, 9TO NpeaynpeanT BbIOpOC
n3MesibYeHHbIX NPOAYKTOB U3 3arpy304HOi TPyOKM BO BpeMA 06paboTKu.

® B npouecce Hape3aHuA JIOMTUKOB UMK LUMHKOBaHWA 6onee KopoTKune
NOMTVKMN UK HacTULbl MOMyYaTcA, eCnv NPOAYKT 3arpyaeTcA TPyoKy
BEepTUKasibHO, N HAa060pPOT

® [locne nonb3oBaHUA OBOLLEPE3KON Ha NacTUHe Unu B NPoAyKTe Bceraa
ocTaeTcA HebOomMbLIOE KONMYECTBO OTXOAOB.

® He nossonante nepepaboTaHHOMY MPOAYKTY Ype3MEPHO HaKanMBaTbCA
nof, HUXKHEN YacTblo MNACTWHbI, PErYIAPHO OMOPOXHANTE Yallly.

® [laBneHve Ha NpoAyKT, MPOMyCKaeMblii CKBO3b 3arpy304Hyto TPyOKY, AOIKHO
6bITb PaBHOMEPHbIM.

5pbl3r03al.l.|,VITHaFl KpbilWKa

Mpy cmelmnBaHNM NPOAYKTOB UCMONb3YWTE OAHOBPEMEHHO C HOXOM-
KPbINbYaTKOW 6pbI3ro3awmTHYI0 KpbIWKy. OHa No3BONAET YBENUYNTD
NpPOU3BOANTENbHOCTb KOMbBarHa Npy NPUroTOBIIEHUM XUAKNUX CMECcel U B TO
Xe BpemA ynyylaeT KavyecTBO U3MeNbYeHNA U CMeLLMBaHNA NPOAYKTOB.

1 YcTaHoBWTE 6pbI3ro3alMTHYIO KPbILLKY HaA HOXKOM-KpbinbyaTkon. He
HapaBnuBaunTe Ha Hee! @

2 YcTaHoBUTE Ha MECTO KPbILWKY KOMbarHa, 3TO NO3BONUT 6pbi3ro3alumTHON
KpbILLIKE 3aHATb MPaBUbHOE MOSIOXKEHNE Mo BbiCOTE @.

CokoBbDKMMankKa ANnA UWMTPYCOBbIX (B CTAHAAPTHYHO
KOMMMEKTALMIO He BXOAUT)

CokoBbhXuMarka npymMeHAeTcA AN1A NOMYYEeHUA Coka LMTPYCOBbIX MMOAOB,
TaKMX Kak anesibCuHbl, MMMOHbI, MN0Abl Nanma unm rperndpyTol @.

1 YcTaHoBWTE Yally Ha KYXOHHbI kombariH. BcTaBbTe B Hee LeannbHyo
YallKy COKOBbIXXMMAIIK/ 1 NOBOpa4MBanTe ee no 4acoBoWn CTPeske, noka
BbICTYM Ha Yallke He COBMECTUTCA C OTMETKOW Ha Koprnyce kombanHa.

2 YcTaHoBMTE KOHYC Ha MPUBOAHYIO OCb, MOBOPaYMBan €ro, Noka OH He
onycTuTCA BHM3 [0 ynopa @.

3 PaspexbTe pyKT Ha ABe MOMNOBUHKMW. BKouuTe MalmHy n npuxkmmTe
PPYKT K KOHYCY.



n3menb4unTeslib

M3menb4utenb npegHasHayveH Af1A NpUroTOBNEHNA NPOTEPTHLIX CyrnoB,

HanNUTKOB M MarnoHesa.

AnA ncnonb3oBaHUA u3menb4yutTena

o O~ WN =

CHumUTe KpbIwKy rHesga (.

MomecTnTe B EMKOCTb MHIPEANEHTDI.

HaBepHWTE Ha EMKOCTb KPbILIKY U KPbILKY 3a5TMBHOWM rOPIOBUHbI.
BBepHUTE eMKOCTb B rHe3fo.

BkntounTte anekTponpunbop.

Mocne ncnonb3oBaHnA U3MenbunTENA 06A3aTeNIbHO YCTaHOBUTE HA MECTO
KPbILWKY rHe3ga.

BHUMaHue

Hacapku usmenbuutena 6yayT npuBoanTbLCA B AEUCTBUE TOSIbKO B TOM
crny4yae, eCnu ycTaHOBJIEHbI Yalla KYXOHHOro KombanHa U KpbIllKa.
Mpu ncnonb3oBaHUM rHe3aa ANA NOACOEANHEHUA U3MEeNbYUTENA K
6noKy anekTpoasuraTensa XenatesnbHO, 4TOObI B Yalle KYXOHHOro
komb6anHa He 6blnI0 HacanoK.

MonesHble coBeTbl

Mpy NPUrOTOBNEHNN MANOHE3A MOMNOXKMUTE BCE MHIPEAVEHTBI, 32 UCKITIOHYEHEM
pacTuTenbHOro Macna, B Mukcep. 3atem, B npouecce paboTbl npubopa, Hanente
Macrio B BOPOHKY U AaiiTe eMy CTe4b BHYTPb.

Cmecu, MetoLLME NTOTHYHO KOHCUCTEHLMIO, HanpyUMeEp, NaWwTeTbl U COyCbl, MOTyT
HanvnaTb Ha cTeHkn. Ecnu cmeck crmiukoMm ryctan, fobasbTe 6onbLLUe XXUAKOCTH.
Mpun paavenbyeHumn nbaa gob6asbte 15 Mn (1 CT. TOXKKY) BOAbl HA 6 Ky6MKOB Nbaa.
Vcnonb3yinTe UMnynbCHbIA perynaTop.

Mepen cvelmBaHneM B MUKCEpe AanTe ropAYMM >XUAKOCTAM OCTbITb: €CIIN KPbILLKa
OKaXKeTCA 3aKPbITON HEMMOTHO, Bbl MoxeTe obpbl3raTbeA.

[nA npoanieHna cpoka cry>6bl MUKcepa BKItovanTe ero He 6onee Yem Ha 60 cekyHa.
BhbikntoyaiiTe MyKcep cpasy >ke nocne Toro, Kak 6yaeT AoCTUrHyTa HyXKHaA
KOHCUCTEHLMA.

He no6asnainTte npu 06paboTke creunm, OHWM MOryT NMOBPeaNTb MAaCTUKOBbIE AeTanu.
Mpubop He ByneT paboTaTb, €CNIM MUKCEP YCTAHOBNEH HEMPABUITBHO.

He knaauTe cyxve UHIPeaVEHTbI B M KCEP [0 ero BKitoyeHuA. [Mpy HeobxoavmocTv
MopeXbTe UX HAa KYCOYKM; CHAMWUTE BOPOHKY, @ 3aTeM, NMpu BKITIOYEHHOM npubope,
onyckarTe KyCo4K/ No o4epeay.

He ucronb3ayiiTe MUKCep B Ka4eCTBE EMKOCTU ANA XpaHeHuA. OcTaBnAiTe ero
nycTbIM JO U NOCNE UCMONb30BaHMA.

Hwvkorga He cmewwvBanTe 6onee 1 1, ANA NEHNUCTBIX CMECel TUMNa MONOYHbIX
KOKTeWnemn aTo 3Ha4eHne [OMKHO ObITb eLle MeHbLLE.

Unctka kombanHa

[lo Hayana YMCTKM BCera BbIK/OYanTe MalnHy U BbIHUMaWTe BUIIKY U3
PO3ETKM.

Hukoraga He norpy>kanTe B BOAY CUI0BOW 610K, CETEBOW LUHYP UK
LUTENCenbHYIO BUIIKY.

BynbTe 0CTOPOXHbI NPV 06paLLEHUN C HOXXOM-KPbITbYATKON U PEXYLUMMU
NnacTMHamuy - OHW UCKMOYUTENBHO OCTPbI.

HekoTopble npoayKTbl cnocobHbl o6ecuBeynBaTh nnacTmaccy. JATo
COBEpLUEHHO HOPMasbHOE ABMEHUE, KOTOPOE HE MOBPEAUT NiiacTmaccy U He
NOBMMAET Ha BKYCOBbIe KavecTBa nuwm. BoccTtaHOBUTL LBET MOXET
NMoMoYb NPOTUPaHUe obecLBEYEHHbBIX YHaCTKOB CcandeTkon, CMOYEHHON B
pacTUTENbLHOM Macne.

CunoBoi 6nok

MpoTpuTe ero BnaxKkHow candeTKon 1 AaiTe BbICOXHYTb.
HamoTaviTe n3bbIToK WHypa Ha cneuuansHoe npucnocobneHuve,
pacnonoXeHHoe Ha 3aAHel CTEHKe MallUHBbI.

n3menbyuTeNb
3anonHuTe Tennon BOAON, YCTAHOBUTE KPbILLKY U KPbILIKY 3aIMBHOM
ropnioBuHbI, 3aTem Bkno4ymTe Ha 20-30 c.

OnopoXXHWUTEe eMKOCTb, & 3aTeM CrosIocHUTE ero Bogow. Ecnm Ha cTeHkax
©MKOCTW OocTanach rpAsb, yaanuMTe ee ¢ NOMOLLbIO LETKM.

MpoTpuTe, a 3aTem NpocylmTe Ha BO3ayXxe.

He oTmaumBainte namenb4utesnb B BOAE, U He OCTaBNANTE BOAY BHYTPU
nsmesnbymTens.

Apyrue y3nbi

BbIMOWTE MX BPYy4YHYIO M TLWATENbHO BbICYLUUTE.

Bce Hacagku (kpome namenbumTens) MOXKHO MblTb HA BEPXHEN nonke
NocyAOMOEYHOWM MaLUUHbI.
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O6cny>xmnBaHne n peEMOHT

® [pn NOBPEXAEHUM LUHYPA OH AOMKEH ObITb 3aMEHEH No COobpaXkeHnAM
6e3onacHOCTM HenocpeacTBeHHO chupmon Kenwood unu ee
YMNOMHOMOYEHHBIM CNeumuanmcTom.

Ecnu Bbl Hy><faeTecb B MOMOLUM OTHOCUTESBHO:

® s3Kcnnyataummn kombarHa unm

©® TEeXHUYECKOro 06CNy>XMBaHUA, 3anacHblX YacTen unn pemoHTa
(rapaHTWUIHOrO MNW NocnerapaHTUNHONO) - CBAXMUTECH C Mara3vHoM, B
KOTOPOM 6bIn NprobpeTeH Ball KYXOHHbIA KOMOaH.



EAANnvIka

Npiv apxicete va SiafdadeTe TIG 0dnyieg, TTAPAKAAOUUE VA EESITTAWOETE TV
HITPOoOoTIVi) OgAida n oroia TePIAAUBAVEL TIG ATTEIKOVIOEIG

AocpaAela
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Ot Aemideg kat ot SioKol KOG eivatl TIOAU atxunpol, yt' autoé va Toug

XepiCeote pe nmpoooxn. Mavere Tn Aemida Tou payaipiol mavra amoé Tn

Aa6n oTo mavw péEPog, kal 61 amd TRV KOYn TnG, TO0O KATA TO XEIPIOUO

600 Kal Katd Tov Kafapiouo.

[MpoTtou pi&eTe TO TIEPIEXOUEVO OTO UMWA, apatpeite navra mn Aermida Tou

Haxaiptou.

‘000 1 ouokeur| Mapapével cuvdedepévn 0T LovAdA TPOPODOaiag, KPATATe

Ta X€pla 0ag Kal Ta BondnTika okeun pakpld ard To PrwA enegepyaciag kat

TNV KavAata Tou PMAEVTEP.

OETETE EKTOG AELTOUPYIAG KAl ArMOouvdEETE amnod TO peuua:

O TIPWV Ao TNV TPOCAPHOYN 1) TNV aPaipeon e§apTNUATWY

O WETa N Xpenon

o mpwv and Tov Kabaplouod

[MoTé un XPnoldoroLleiTe Ta SAKTUAG 0ag Yla va MPOwBNOETE TNV TPOPT

HEOQ O0TO OWARVA TPOPOodoaiag. XpnoUOoTIoLEITE TIAVTA TOV TIAPEXOUEVO

woTnPa.

[Mpotou apalp€oeTe TO KAMAKL MO TO UTWA 1) TO UTAEVTEP ard Tn povada

TPOPOd0Ciag:-

O B€0Te eKTOQ AELTOUPYIAG TN CUCKEUN,

O QVAUEIVETE €wG OTOU TO EEAPTNUA/OL AETTIOEG OKLVNTOTIOINBOUV EVTEADG.

AQPNOTE OTIOLO TUXOV KAUTO UYPO va KPUMOEL TIPOTOU TO BAAETE OTO

MUMAEVTEP - OTNV TIEPITTTWOT TIOU TO KATIAKL eV €XEL EPAPUOCEL KAAA Kal

@uyeL arod Tn B€on Tou, Propel va MToALoTEITE.

Av aocknOei urepBoAIKNA Tieon 6TO UnXaviopué cuvappoyng, n cuokeun Ba

utmtooTei 6AABN kai mOavov va MpokAnBei TpaupaTiopog.

Mpog amopuyn mpoékAnong 6Aa6ng oTo unxavioué Guvappoyng:-

o E@appoleTe mavra mpwTa To YMwA oTn yovada Tpopodoaciag Kail €meita
TO KATAKI.

O AQaIpEITE MAVTA MTPWTA TO KATIAKI Kal £MEITA TO UMTWA amé Tn povada
Tpopodoaiag.

H ocuokeun autr dev TpoopideTal yia xXprion arno nadld 1) avAurnopa atoua

Xwpig emipAeyn.

MoT€ unv xpnotuoroleite eEApTNUa TIoU dev ExEL EYKPLOEL anod Tov

KATAOKEUQOTN.

Mnv apnivete Ta nadla va XpnoteoriolouV Tn CUOKEUN wg matyVvidt.

MoT€ unv aprvete To PnxAvnua oe Aettoupyia Xwpiq eniAeyn.

[MOTE PN XPNOLJOTIOLEITE CUOKEUT) TIoU €xEL uTtooTel BAGRN. 2TEiATE TN YA

ENEYXO N eTLIOKEUN: BAETE ‘OEPPIG’.

[MoT€ unv aprvete TN povada Tpo®odoaiag, To KAA®dLo 1 To Bucua va

Bpaxouv.

MMoTé unv a@riveTe To KOAWDLO vVa KpEpeTal arnd Tnv Akpn Tou Tpanediou i

TOV MAYKO TNG Koudivag 1 va ayyilel KauTEG ETILPAVELEG.

XPNOLUOTIOLEITE TN CUCKEUN QUTH UOVO YLA TNV OLKIAKA XPNon yla Tnv ornoia

mpoopideTalt.

Mpiv BaAeTe Tn cuockeun oTnv Tpida

BeBawwbeite 6TL N mapoxh NAEKTPIKOU peupatog eival n idla énwg autn mou
Qaivetal 0To KATW HEPOG TNG CUCKEUNG 0AG.

H ouokeun autr cupBadicel pe Tnv Odnyia Tng Eupwralkrq OKOVOUIKAG
Kowotntag 89/336/EOK.

MpIv XPNOIYOTIOINCETE TN CUCKEUR Yia TIPWTN popda

ApalpeoTe OAA TA TMEPITUAIYHATA TNG OCUCKEUAOIAG CUMTIEPIAAUPBAVOUEVWV
KAl TWV MAQCTIKOV KOAUPUATWV TWV AETOWV KOTMG. AUTA Ta KaAUuupata Ba
TPEMEL va MeTayxTouv Kabwg gival yla va mpootatelouv tnv Aemnida povo
Kata Tn SLaPKELQ TNG KATAOKEUNG KAl LETAPOPAG.

[M\UveTe Ta eEaptnpata : BAETE KABAPLOO.

TUAiETE TO KAAWDLO TIOU TIEPLOOEUEL OTO XWPO AMOBNKEUONG OTO THOW HEPOG
NG CUOKEUNG.

epLYpaen

UNXAVIoUOG aopAAlong

wénpag

OWANVag TPoPodoaiag

KATTIAKL

UTTOA

agovag ene€epyaotn TPOPIHWYV

HOXAOG Aettoupyiag on/off/maAuikng kivnong
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E€aptruata

UTAEVTED

Aermida Kormg
Siokog Tpliparog
KOTITNG

Popéag dioKwv
umooTAPLYHA
avadeuTtnpag
Qavapeikmg
OTIaTOUAa

SISIIGISISICICIC)

S)

0 AEpOVOOTUPTNG ival TIPOALPETIKO a&ecoudp Kal UTopel va punv
oupureptAapBaveTal oTn cuckeuaaia.

Xpron tou ene&epyaotn TPOPILWV

1 ToroBetnOTE TO WIMOA OTNn BdAon Tou eneepyaoTn - Ye Tnv Aapn mpog ta
oW - XAUNAWOTE TO UMOA WOTE VA AKOUUTOEL OTN BAON KAl OTPEYTE TO
BeElooTpoPa PEXPL Va acPaAioel Kahd oTn BEon @.

2 ToroBeteioTe €va eEapTnua NMAvw arod Tov Agova Tou ENegepyaoTr)
TPOPILWV.

® [lavtoTe EPAPUOCETE TO UTTOA Kal TO €EAPTNUA OTN CUCKEUN TIPLV
TIPOOBECETE TA UAIKA.

3 TormoBeTeioTe TO KAMAKL TAVW GTO UIMOA - PE TO CWANVA TPOPOd0oaiag mpog
TO Tiow UEPOG TNG ouokeung @. MNupioTe 3eELOOTPOPA PEXPL TTOU TO BENOG
OTO KATIAKL VA EUBUYPAUMLIOTEL e TNV avayAu®n Ypapun mou Bpioketal otov
enegepyaot @.

® Av 3ev TOTTOBETAOETE CWOTA TO KATIAKI, 0 EMEEEPYAOTAG TPOPipwV dev Ba
AeITOUpYROEL.

4 ©¢ote oe AelToupyia To UMAEVTEP HETAKIVOVTAG TOV HOXAO AelToupyiag
on/off/MaAUIKAG Kivnong otn B€on ‘I’ kat aproTe Tov eKel Ewg OTOU
emteuxBel n emBuuNTr VPN H PETAKIVAOTE TO HOXAO OTN BE0N TTAAUIKNG
kivnong ‘P’ wote 1o €€ApTnua mou £xel mpooaptnBei 0To UNwA va 1ebei oe
AelToupyia apeong eKkivnong/dlakormg. H Aettoupyia MAAUIKAG Kivnong
BETeL Og Kivnon ToV KvnTrpa Kal Tov Kpatd oe Asltoupyia 600 Mapauevel
otn Béon tou. Me autdv ToV TPOTIO €XETE TN SUVATOTNTA VA EAEYXETE TNV
upr) SLIAPOPWV TPOPWV OTIWG TL.X. TOU KPEATOG.

5 AvTIOTpEYTE TN TIapanavw dladlkaoia, yia va apalpeoTE TO UMOA, TO KATAKL
Kal Ta e§aptnuarta.

® To kamdkl propei va apalpedei povo étav o HoXAOG Aettoupyiag
on/off/MaAMIKAG Kivnong Bpioketal otn B€on ‘0.

ZNUavTIKo:

H ouokeun autr dev eival KATAAANAN yia va aAECETE 1) va KAVETE OKOVN
KOKKOUG Ka®E 1) KOPUKEUPATA OUTE YIA va PETATPEYETE {axapn
KPUOTAAALKAG LOPPNG OE AXVN.

‘Otav pooBETETE £0AVG N Apwa auuydAAou og PeiyaTa, anoPUyETe TNV
£MAPNA PE TO TAACTIKO YLOTI UTTOPEL va dnUIoupynoeL péviga onuadia.
MEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

Aotipddia auywv 6

Koppdrtiaoua kpeatog 300 yp.
ZUun yla UAAO KpouoTag pe Bapog aleuplou 250 yp.
Z0un pe payla pe Bapog aleuplou 340 vyp.
2UVOALKO BApOg CUUNG KEIK 800 vp.
>ouna pe dldpopa UAKA 800 ml
UIAEVTEP 1 Aitpo

Xpron Twv eEaptnuatwy

Aemida KotAg

Autr n Aemida eival To Mo XPNOoTIKO e§aptnua. H uer mou dnuioupyeital
KaBopifeTal arnod 1o xpdvo enegepyaociaq. Ma mo xovipn uen
XPNOLUOTIOLEIOTE TO SLAKOTITN "oTiyHiaiag Aettoupyiag” yia va eAEYXETE
TAKTIKA TN TIUKVOTNTA.

Ti ymopei va kavel n Aemida KomAg

Nwrid kpgag

dT1dETE KILA aPaP®VTAG ard TO VOTIO KPEAG TO TEPLTTO AlMog Kal KOBovTAg
TO O€ KUBOUG 2 €K., TOTIOBETEIOTE TO OTO UIMOA Kat BAATE TO Og AglToupyia
yia repinou 10 deuTtepOAETTA A HEXPL VA ETITUXETE TNV €rbuunth uPn. ‘Oco
TIEPLOOOTEPO AEITOUPYAOEL N GUOKEUT| TOOO TIlO AemTr) Ba eival n uen.



-

Mayelpeugvo kpgéag

AkoAouBeioTe Tnv idla pEBODO OTIWG KAl YA TO VWO KPEAG AAAA Yla
ALly&TEPO XPOVO.

Aaxavika

KoyTte ta Aaxavikd oe kopudatia peyeboug niepinou 2.5 ek. Enegepyaoteite
padi TpOPa pe TIAapOoLa Ugr, TLX. Ta TO OkKANPd Aaxavikd omwg Kapota
KAl TIATATEG 1) TA TIO HAAAKA OTIWG MAVITAPLA, VTOUATEG N HAYELPEUEVA
Aaxavika.

Tpiuata prmokoToU Kat Ywutou

Pi€te ta d1dpopa UAIKA 0TO CwANIVa TPoPodoaciag katda tn dldpkKeLa
AELITOUPYIAG TNG OUOKEUNG.

Zuun yia gUAAO Kal Ywudkia

Pi&te To aAeupl oTo proA. BaAte 1o Boutupo Kateubeiav anod to Yuyeio kat
KOYTE TO O€ KUBOUG TWV 2 eK. AVOKATEWTE PEXPL TO UiyHa va polalel pe
Aert@ YixouAa aAAd TIPOCEXETE VA UNV TO AVAKATEWYETE TIAPA TIOAU.
AQNoTe TN OUOKeUT va Asttoupyel kat pi§Te To UYPOd OTOV CWANvVa
Tpopodociag. AvakateéPte £wg 6Tou va dnuloupynBouv pia ry SUo pnaieq
{uung. TomoBeteioTe OTO Yuyeio mpLv TN XPNRon.

Soureg

Kavte 11 ooureg Moupe mpLv 1 apou TIG HAYELPEPETE. ZTPAYYIOTE TA UAIKA
Kal TonoBeTeioTe T OTO UMOA padi pe Alyo Coupui anod tn cuvTayn.
AvokaTteTe HEXPL Va eruTeUXOel N MIBUPNTA TIUKVOTNTA, KAL HETA
TPOCHECTE TO UTIOAOLTO (OUMI.

=npoi kaproi
TpiwTe ENPoUg KAPTOUG YA KEIK 1) UIMIOKOTA TOTIOBETMVTAG TOUG OTO UMOA
Kal eTegepyaoTeiTe TOUG HEXPL VA ETUTEUXDEL N TIBUUNTA TTUKVOTNTA.

lNapaokeun Touptag

OL ToupTEG e MavTEOTIAVL gival KAAUTEPO va yivovtal pe tn uébodo "d6Aa oe
€va". 'OAa Ta UAIKA ToroBeToUVTAL OTO UMOA KAl AVAKATEUOVTAL HEXPL Va
yivel pa opotopopen Cuun - nepirou 10 deutepdAenTta. Oa MPEMeL va
XPNOLUoTIoLEITAL TIAVTA Wia LAAAKT) papyapivn kateuBeiav and 1o Yuyeio
KOMUEVT O€ KOUUATIA TIEPITIOU 2 €K.

AAuupd vt ) kpepwon uiyuara

TormoBeTeioTe TA OTEPEA UAIKA OTO UMOA 0€ KUBOUG Twv 2.5 eK. AvakaTéPTte
TA PEXPL VA KOTIOUV O€ HIKPA KOPPATLA. [1p00BECTE TNV KPEUA KTA. Kal
ouvexioTe To avakdaTepa €wg 6Tou avapixBouv kaAd dAa ta UAIKA.

KoupkouTi

Me 1n Aemida kormg TonoBeTnuévn 0tn B€on TG BAATE Ta OTEPEA UAIKE, TA
auyd kat Alyo uypo OTO WTMOA, KAl AvaKaTEYTE £wG OTOU TO MiyMa Yivel Agio.
MpooBEoTe TO UMTOAOLTIO UYPO Ao TO CWANVA TPOPOdOCiag VM 1 CUOKEUN
Aeltoupyei.

Zoun ue payla

Pi&te T0 aAeupl, TO BoUTUPO Kal Ta AAAA ENPA UAIKA OTO MMOA Kal
QVOKATEYTE Yia PEPIKA dEUTEPOAETTA YIa va avauixBouv. Me Tn cuokeun
va AELTOUPYEL MPOCBECTE TO UYPO Ao TO CWAN VA TPoPodoaciag Kat
OuveXIOoTE TO AQVAKATEMA PEXPL TIOU TO piypa va yivel {Uun, araAn otnv
EUPAVION KAl EAACTIKN OTNV aPr) - auto Ba rnépel 45-60 deutepoAertTa.
AopnoTe TN CUPN va GOUCK®OEL Kat avakateWTe t Eava ya 10
deuTepOAETTa.

Avadeutnpag

XpnoldomoleioTte Tov PéVO Yia auyd kat kpéua. O avadeutnpag eival
akat@AAnAog yla AAAeq ouvtayeq. BeBaiwbeite 6TL TO UMOA kaL o
avadeutnpag dev €xouv UMOAeippaTa and Amog ) KpOKo auyou otav
QAvaKateUeTE AoTIPAdIA AUYWOV.

Aiokol Koyipgarog Kai TpIigarog

Ti pmmopoUv va Kavouv o1 KOTITEG.

Aiokog Koyiuatog: KOBel KapdTa, Matareg, Aaxavo, ayyoupl, KOAOKUBAKLa,
navtgapla, KpEUUUdLa.

Aiokog Tpuwpiuatog: Tpiel Tupi, kKapdTa, MATATEG KAl TPOPIUA TIAPOUOLaq
ueng.

MN&g va cuvapHoAOYAOETE TO popéa dioKwv

E@apuéote 0 UMooTptypa HE TO KAUT OTO popea diokwv @.

EmuAéETe Tov emBupunTd SioKo Kal EPAPUOOCTE TOV OTOV POPEA UE TNV
TIAEUPA TIOU KOBEL OTNV EMAVW TIAEUPA.

TormoBeTeioTe TO €va Akpo Tou dioKou KATW ard XeiAog kal TECTE TO AAANO
Aakpo otn B€on mou Talpladel HOVo TPOG TN pia MAeupa @.
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ZnHavTiko:

‘Otav xpnotuoroleite Toug OiOKOUG KOYINATOG Kat Tpwiparog To
UTOOTNPLYHMA TIPETIEL VA TOTIOBETNBEL 0Tn B€0N Tou, OTNV AKPN TOU popEa
diokwv.

XpAon Twv JicKwv KOTmAg

Aiokog Tpipiuarog

Kéyte ta TpOPIUa 08 KOUUATIA TIOU VA XWwPoUV OToV CWARva Tpopodoaciag.
lepioTe T0 OWARVA OXEOOV £wG EMAVW Kal OTIPWETE TIPOG TA KATW
XPNOLLOTIOWVTAG TOV whNTrpa Ye oTabepn Tieon v n CUCKEUN
Aeltoupyei.

Av BEAETE paKPUTEPA KOUPATIA BAATE TA OPLLOVTIO OTOV OWATNvVa
TPOP0od00iag m.x. KapoTo.

Aiokog Koyiuatog

Av xpelaeTal KOYTE Ta TPOPLIA TIPLV TA TOTIOBETACETE OTOV CWATVA
TPop0d0ciag. APAIPECTE TA KOUKOUTOLA KAl TO KEVTPO arod TPOPLUA OTwg
UNAQ kat Turepleq. TornoBeTeioTe TA TPOPIUA OE KABETN BE0N OTO CWANvVa
Tpopodooiag. To UYog Ba MPEMeL va givat Alyo HKPOTEPO ard TO CwATNva
TPop0od0ciag. XpnOLoTolVTag ToV wlnTRPa, oTP®ETE MPOG TA KATW HE
oTaBepn TEON EVW N CUCKEUN AELITOUPYEL.

ZupBOUAEQ

® XpnoluoroleioTe PPEoKa UAIKA.

® Mnv KOBETE TA TPOPLUA O€ TIOAU PIKPA KOPATIA. epioTe oxedov To CWANvVa
TPop0od0ciag, autd eunodifel Ta TPOPLUA va YAIOTPOUV OTA MAAYLA KATA TN
SlApKeLa TNG KOTIAG.

® 'Otav KOBeTE N TPiReTe: T TPOPIUA TIOU ToTIOBETOUVTAL KABETA BYaivouv
KovTUTEpa art' 6Tl Ta TPOGLUA TIoU ToTtoBeToUvVTal 0PLLOVTIA.

® MeTa TN Xpnon Tou diokou KoTm g Ba nmapapével mavta Alyn nmoooTtnta rnou
Oev unopei va xpnotuoroneei 0To dioKo 1 0Ta TPOPLUA.

® Mnv apnvete TPOPIUA VA KATakaBovTal OTnV KATw MAEUPA Tou dioKou - va
TOV adeladeTe TAKTIKA.

® STIPWETE TA TPOPIUA TIPOG TA KATW Pe oTABEPT| Tiieon.

Avapeiktng

‘'OTav avakateUETE XPNOLOTIOIEIOTE TOV AVAWEIKTN 08 OUVOUACUO Pe TNV

Aettida Kot Q. 2ag EMMTPEMEL va QUENOETE TNV IKAvOTNTA eNegepyaciag

UYPWV OTO WUIOA Kat Va BEATIWOETE TNV arodoon KOrmG TG Aemidag.

TomoBeTeioTe TOV QVAUEIKTN PECA OTO WMOA TIAvw ard tn Aerida KOTmq -

HNV TOV CTIPWEETE TIPOG TA KATW (.

2 E@appooTe TO Kandakl - To kanakt 6a eEacpalioet 6Tl 0 avapeiking £xel
ToToBeNBel 0TO OCWOTO UYOG @.

—_

AgpovooTiPpTng (MPOoALPETIKO a&eooudp)

O AePOVOOTUPTNG XPNOLUOTIOLEITAL YIQ TO OTUYIUO £0TIEPLOOEDWYV, dNA.

TIOPTOKAALQ, AEUOVLIA, AAL KAl YKPELTPPOUT.

TomoBeTeioTe TO UMOA OTOV enegepyaoTn. MpooBECTE TO COUPWTAPL Kal

yupioTe 10 Oe€LOOTPOPA PEXPL TIOU TO TITEPUYLO TOU COUPWTNELOU va

£PaPUOCeL e TO ONUAdL oTov enegepyaotr| @.

2 E@papupooTe TOV KOVO OToV AEova TIEPLOTPOPNG EWG OTOU PTACEL MEXPL
Katw @.

3 Kéute ta ppouta otn péon. AvayTe Tn OUCKEUN KAl TILEOTE TA GPoUTa OTOV
K®MVO.

—_

HITAEvTEP

XPNOLUOTOOTE TO UMAEVTEP YA VA PTIAEETE APALEG OOUTIEG, POPTIUATA KAL
Jaylovela.

lMa va XpnoIPOTIOINOETE TO UIMTAEVTEP

AQalpéoTe To KAAUUUA arod To oTéUo .

BdATe Ta ouoTatik@ oTnVv Kavara.

Bid(®oTe TO KAMAKL KAl TO KAAUMHA TOU YEULOTAPA OTNV KavaTta.

Bwdwote Tnv kavaTta oto oTéuL0.

©¢oTe Og AelToupyia Tn CUCKeUN.

Ernetra ano kabe Xprion Tou PMAEVTEP, EMAVATOTIONETEITE TO KAAUPMA OTO

oTéuL0.

ZnpavTiki mAnpogopia

® To umAEvTEP AEITOUPYEI HOVO OTAV TO PHITWA TNG CUCKEUNG Kal TO KAMAKI
BpiokovTal oTn O£0n TOUG.

©® ‘OTav XpnoIHOTOIEITE TO GTOUIO TOU UTTAEVTEP, GUVIOTOUUE VA Unv
TEPIEXETAI KAVEVA EPYAAEIO HEOT OTOV KASO TNG CUCKEURG.

o0~ WN =



ZupBoUAEQ

‘Otav QTIAXVETE Haylovela, BAATE OAa TA UAIKA OTO UMAEVTEP EKTOG AMO TO
AGdL. MeTd pe T cuokeun og Aettoupyia, pi&§te To AGdL anod To dvolyua Kat
QAPNOTE TO va pPEEL.

Ta noxutepa pelypata, omnwg m.x. Ta MaTé Kal Ta VI, Yropel va KOAARooUV
ota Tolwuata. Av eival SUCKOAO va ouveXioeTE, TIPOOBEDTE TIEPLOCOTEPO
uypo.

‘Otav tpieTe nayo, npooBeate 15mis (1 kouTaAld courag) vepo yla 6
mayakia. Xpnoloriow)oTe TO SIaKOTTIN OTLyaiag Aettoupyiag.

Apnote ta {eoTd UYPA VA KPUWOOUV TIPLV XPNOLUOTIOW|OETE TO MMAEVTEP -
av dev £XeTe TOMOBETAOEL KAAA TO KAMAKL KAl pUYEL Ba 0ag TLTOIAICEL.

[Na va daopaAioeTe peyaAn dldpkela (wrg OTO UMAEVTIEP OAG, UNV TO
apnVveTe TIOTE e AelToupyia yla mavw ard 60 deutepoAenTta. ZBACTE TO
HOALG ETUTUXETETO AMOTEAEOUA TIOU BEAETE.

Mnv K6BeTe praxapika - propei va mpokaAéoouv BAGRN OTO MAACTIKO.

H ouokeur| de Ba Aettoupynoet av To UNAEvTep dev €XeL TOTIOBETNBEl oWOoTA.
Mnv TomoBeTeiTe OTEYVA UAIKA OTO MMAEVTEP TIPLV TO AEITOUPYNOETE. AV
eival anmapaitnto KOYTE TA O KOUUATLA, APAIPECTE TO AVOLYUA YEUIONATOG,
Kal LETA e TN OUCKeUN o€ AelToupyia pi&Te Ta KOPpATIA Eva-€va.

Mn xpnoloroleite TO UMAEVTEP WG CUOKEUT) PUAAENG. Oa TpETEL va To
KpaTtate Adel0 TIPLV Kat HETA TN XPion.

Mnv avakateUete Moté napamndvw anod 1 Aitpa - AlydTepo yia appdata uypd
OTWG MIAKOEIK.

KaBaplouog

—-

Mavta ofriveTe Tn OUOKeUN Kal BYAZeTe TNV arod tnv npi¢a nptv 1o
kabdpioua.

[MoTE unv aPNOETE TN CUCKEUN, TO KAA®DLO A TO PIG va Ppaxei.
MpooéxeTe OTAV THAVETE TIG AETISEG KAl TOUG SIOKOUG KOTING - £ival
eEAPETIKA KOPTEPA.

Mepikd TPOPIUA PMOPEL va XPwHATIOOUV TO TAACTIKO. AUTO eival andAuta
PUOLOAOYIKO. Agv Ba emnpedoel TO MAAOTIKO i) TN YEUON TOU payntou oag.
To KaBdaplopa Pe €va navi EPNOTIOUEVO OE PUTIKO AadL Bonbael otnv
agaipeon ToU XPWUATOG.

KevTpikn povada

SKOUTIOTE JE €va UYpPO TIavi Kal OTEYVWOTE.

TuAi&Te TO KOAWOLO TIOU TIEPLOCEUEL OTOV ATTIOBNKEUTIKO XWPO OTO TOW
MEPOG TNG OUCKEUNG.

HTTAEVTEP

lepiote 10 pe {e0TO vEPO, TOMOBETAOTE TO KATIAKL KAL TO KAAUUUA TOU
YEULOTNPA KAl OTN CUVEXELD, BEOTE TO Og Aettoupyia yia 20-30
deutepoOAemTa.

AdeldoTe TO Kal EEMAUVETE TO. Av dev €xel kaBapioel eVTEAWG,
XPNOLUOTIOOTE BOUPTOAKL.

SKOUTIOTE TO KAl APr|OTE TOV VA OTEYVWMOEL UE TOV AEPA.

Mnv apnvete T0 UMAEVTEP OTO VEPO VA LOUALACEL KAl YNV apr)\veTe vepod
OTO E0WTEPIKO TOU.

AAAa pépn

MAUVETE TA e TO XEPL KAL LETA OTEYVMOTE TA KAAA.

‘OAa 1a e&aptrpata (ekTOg amnd To UMAEVTEP) UMOPOUV va TIAUBOUV OTnv
navw oxapa TOU TIAUVTNPIOU TIATWV.
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2€PBIG Kal EEUTINPETNON TIEAATWV

® Av 1o KOAWSLO €XeL PBapei Ba mpérmel, yia Adyoug acpaAeiag, va
avtikataotabei arnd tnv Kenwood 1) évav e§0UCLOB0TNHEVO TEXVIKO TNG
Kenwood .

Av xpeladleote Borbela ue:
® Tn Xpnon Tng CUCKEURG 0aq
©® To 0£pPLIG, Ta AVTAAAGKTIKA 1) TIG ETIIOKEUEG
EmikowvwvhoTe pe TO KATAoTnUa art' 6rou ayopacaTte Tn CUOKEUT 0ag.
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