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KENWOOD

FP370 series, FP450 series, FP470 series, and FP570 series



Your Kenwood Food Processor

Your new Kenwood Food Processor will make your favourite dishes, simply and quickly. To gain maximum benefit from your processor, keep it
ready for use on a convenient worktop for whenever you need it.

Read these instructions carefully because food processors require different techniques to traditional mixers.

Kuchyrisky strojek Kenwood (€D

Tento univerzalni kuchynsky strojek Kenwood je neocenitelnym pomocnikem pfi rychlé a snadné pfipravé VasSich oblibenych jidel.
Chcete-li pIné vyuzit jeho vyhod, umistéte jej na pracovni desku tak, abyste ho méli vzdy po ruce.

Prectéte si peclivé cely navod k pouziti, protoZze obsluha kuchyriskych strojka se li§i od obsluhy tradiénich mixéra.

Kenwood Foodprocessor

Med den nye Kenwood foodprocessor er det nemt og hurtigt at tilberede Deres yndlingsretter. For at De skal fa stgrst mulig forngjelse af
maskinen, er det bedst at lade den sta fremme pa kgkkenbordet, sa den altid er klar til brug.

Denne brugsanvisning skal gennemlaeses ngje, da de metoder, der skal anvendes til foodprocessorer, er anderledes end til traditionelle
mixere.

Kenwood-monitoimikone (sP)

Kenwood-monitoimikoneella voit valmistaa lempiruokia yksinkertaisesti ja nopeasti. Pidd monitoimikone aina kayttdvalmiina tukevalla
tyotasolla, néin saat parhaan hyddyn koneestasi.

Lue nama ohjeet huolellisesti ennen ensimmaista kayttokertaa silla monitoimikoneen kaytté poikkeaa tyotavoiltaan perinteisista
kotitalouskoneista.

Kdszontjiik a Kenwood robotgép tulajdonosok korében! CH)

Az On altal kivalasztott Kenwood haztartasi robotgéppel egyszeriien és gyorsan készitheti el kedvenc receptjeit. A késziiléket érdemes
kénnyen elérheté helyen tarolni, mert igy a kisebb munkak elvégzésére is mindig kéznél van.

Kérjiik, a hasznalati utasitast gondosan olvassa el, mert a robotgépek hasznalata eltér a hagyomanyos keverégépekétdl.

Kenwood Foodprocessoren din <«

Med den nye Kenwood Foodprocessoren kan du enkelt og raskt lage favorittrettene dine. For & utnytte maskinen maksimalt ber den sta lett
tilgjengelig pa en passende arbeidsplass.

Fordi forskjellige teknikker brukes for tradisjonelle handmiksere ma du lese ngye gjennom denne bruksanvisningen.

Twoj malakser Kenwooda

Dzieki twojemu nowemu malakserowi Kenwooda przygotowywanie ulubionych potraw stanie sie teraz proste i szybkie. Aby osiggnaé¢
maksymalne korzysci z malaksera dobrze jest go trzymac¢ na dogodnym blacie kuchennym, aby byt zawsze pod reka, gdy trzeba.

Prosimy dokfadnie przeczyta¢ zataczone instrukcje, gdyz malaksery wymagaja innej techniki uzywania, niz tradycyjne roboty kuchenne.

KyxoHHbI komBaiin KENWOOD (R

HoBbill kyxoHHbIi koMbaiiH KENWOOD nomoxeT Bam nerko n 6buicTpo roToBuTb Bawu nobumble 6noga. Ytobbl M3BneyYs U3 Hero
MaKcUMarbHyo Nonb3y, AEPXUTE ero B COCTOSIHUM FOTOBHOCTU B YAOGHOM MecTe, 4ToGbl B Nto60i MOMEHT Bbl MOFAM MM BOCMOb30BaThLCS.

BHMMaTENbHO M3y4nTe AaHHYI MHCTPYKLMIO, MOCKONbKY KYXOHHbIA KOMGalH oTnuyaeTcss oT o6blYHbIX MUKCEPOB U TpebyeT ocoboro
obpalleHus.

Din matberedare fran Kenwood s

Med din nya matberedare frdn Kenwood kan du snabbt och latt laga till alla dina favoritratter. Det mest praktiska ar att alltid lata den sta
framme pa arbetsbanken klar for anvandning.

L&s anvisningarna noggrant, eftersom matberedare kraver en annan teknik an traditionella kksmaskiner.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read these instructions, paying particular attention to the following safety points:-

1.

10.

11.

12.
13.

The blades and plates are sharp, handle with care. Hold the steel blade at the top away from the cutting edge, both in use and
when cleaning.

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

Do not place hands in the processor bowl or liquidiser whilst the power is connected.

Never use your fingers to push food down the feed tube. Always use the pusher(s).

Switch off and make sure the attachments have come to a stop before attempting to remove the lid.

The product will be damaged and may cause injury if the interlock mechanism is subjected to excessive force.
Do not use if there is visible damage to any part of the product.

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

Do not leave the appliance unattended when in operation.

Do not immerse the appliance, supply cord or plug in water or other liquid and take care to ensure that the controls are kept clean
and dry.

Do not let excess cord hang over the edge of the table or worktop or touch hot surfaces. Excess cord should be wrapped around the cord
stowage at the rear of the appliance.

Don't let children play with the machine.

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

PLEASE KEEP THESE INSTRUCTIONS

Connecting to Power

Before switching on make sure that the voltage of your electricity supply is the same as that indicated on the rating plate.

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

Before Use

Before using your food processor for the first time, remove and discard the plastic blade covers from the steel blade - these covers are to
protect the blade during manufacture and transit only. Wash the bowl, lid, pushers and attachments in accordance with the cleaning
instructions, page 11.

To prevent unwanted cord trailing across the worktop, wrap any excess around the cleats on the back of the food processor.

Know your Kenwood Food Processor

AW DN PR

Power unit 5.  Safety interlock 9. Bowl

Controls 6. Lid 10. Food processor drive
Outlet cover (FP450, FP470, FP570 only) 7. Pushers 11. Cord stowage
Liquidiser (FP450, FP470, FP570 only) 8. Feedtube 12. Supply cord
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Attachments Available for your Kenwood Food Processor

Shown below is the complete range of attachments available for your Kenwood Food Processor. Some of these will be included with your Food
Processor and to check what attachments you should have, please refer to the back of the instruction leaflet where they are shown in pictorial
form.

1. Steel Blade - for chopping
ﬂ i’ meat, vegetables, nuts,
breadcrumbs, cake
making, bread making,
pastry, scones, shortbread,

blending and mayonnaise

2. Dough Tool - for yeasted
mixtures

3. Paddle Egg Whisk Tool -
for egg white only

4. Twin Beater Geared
Whisk - use for light
mixtures only eg. egg
whites, cream, evaporated
milk, eggs and sugar

5. Maxi-Blend Canopy -
used in conjunction with
the steel blade to blend
soups etc.

6.  Thin Slice/Fine
Shredding Plate

7. Thick Slice/Coarse
Shredding Plate

8.  Standard Chipper Plate -
for continental style potato
chips

9.  Fine (Julienne Style)
Plate - for super slim
french fries

10.  Rasping Plate - for
parmesan cheese and
German Potato Dumplings

11.  Extra Coarse Shredding

ﬂ ﬂ Plate

12.  Shaft for Processor
Plates

13.  Liquidiser (FP450,
FP470, FP570)

14, Multi-Mill (FP470 & FP570
only)

15.  Citrus Juicer
16.  Centrifugal Juicer - for

hard fruits and vegetable
eg. carrots and apples

17.  Spatula
18.  Cover
19. Attachment Hold-All

20. Storage Box (for plates
and plate shaft)

IMPORTANT - NOT ALL OF THESE ATTACHMENTS WILL BE INCLUDED WITH YOUR FOOD PROCESSOR



Using Your Kenwood Food Processor

Assembling the Processor Bowl and Lid

1.  Place the clear plastic bowl over the processor drive, positioning the handle towards the back of the appliance(fig 1 ). Lower the bowl onto
the power unit and turn in a clockwise direction so that it locks firmly into place.

2. Once the bowl is locked in place you can add an attachment to the food processor (see below). Always fit the appropriate attachment in
the bowl before adding the ingredients.

3. Place the lid onto the processor bowl with the feed tube towards the back of the appliance. Turn the lid clockwise until the tabs on the lid
lock against the tabs on the bowl and the feed tube is in line with the handle (fig 2). Ensure that the mark on the lid aligns with the mark
on the processor body (fig 3).
Your processor incorporates a sophisticated safety interlock feature. FAILURE TO CORRECTLY FIT THE LID WILL PREVENT YOUR
FOOD PROCESSOR FROM OPERATING.

4. Reverse the above procedure to remove the bowl and lid. It is only possible to remove the lid when the control is in the off (0) position.

Operating Controls and speeds

Use the control knob A’ to select the desired speed (fig 4).
Switch on the food processor by moving control knob 'B* from 0 to | (fig 5).
Switch off the food processor by returning control knob 'B* back to position 0 (fig 6)

IMPORTANT
If the control knob ‘B’ or the pulse button ‘C’ (fig. 6) cannot be operated readily then check that the bowl
and lid are correctly fitted as described under ‘Assembling the Processor Bowl and Lid.’

Pulse - This feature allows the attachment fitted to the processor to be manually operated in a start stop
action to control the texture of various foods. Pulse is obtained by simply depressing control knob 'C' .
The pulse switch operates the motor and keeps it running constantly for as long as the button is held
down. This can be carried out at either speed.

Use these speeds for the following operations:-

O\
% 1. Paddle Egg Whisk and Citrus Juicer.
L 1-2 Adding water to combine pastry ingredients together.
ﬂ? 1-2 Yeasted Mixtures, rubbing fat into flour for pastry, scones etc.

2 Cake Making.

1 Slicing, shredding and chipping.

1 Twin Beater Geared Whisk.

L 2 Chopping, Pureeing, Patés.
Em U [E] 2 Liquidiser, Multi-Mill and Centrifugal Juicer.




Using the Attachments

Steel Blade, Dough Tool and Paddle Egg Whisk

1. Lock the bowl onto the food processor.

2. Place the attachment over the food processor drive and carefully turn until it drops all the way down
(fig 7). The tool must be completely down as far as it will go before you proceed.

3. Place the ingredients into the processor bowl.

4.  Fit the lid and operate the food processor

DY+

The steel blade is the most versatile of all the attachments and can be used for a variety of operations
including cake making, bread dough, pastry and chopping meat, vegetables and nuts. The texture of the
food is determined by the speed selected and the length of the processing time.

Use the dough tool if supplied for yeasted mixtures

The paddle egg whisk if supplied, must only be used for egg whites for meringues or for folding into
souffles etc. Always ensure that the bowl and whisk are completely clean and free from grease before
whisking egg whites. Best results are obtained when the eggs are at room temperature for whisking.

This whisk will whisk up to 6 egg whites.DO NOT USE WITH OTHER LIQUIDS.

IMPORTANT

Your processor and liquidiser are not suitable for crushing or grinding coffee beans, or converting granulated sugar to caster sugar.
When adding almond essence or flavouring to mixtures, switch off, remove the lid and add to the mixture direct. Direct contact with the bowl,
feed tube, lid or liquidiser material may result in permanent marking. This will not affect the functioning of your food processor.

Maxi-Blend Canopy (if Supplied)

The maxi-blend canopy is used in conjunction with the steel blade when blending soups or other liquids in

the processor bowl. It allows you to increase the liquid processing capacity of the bowl. ﬂ

1. Place the steel blade and food to be processed into the bowl.

2. Position the maxi-blend canopy over the steel blade and allow it to rest on the step in the top of the @
processor bowl (fig 8).

3.  Fitthe lid and operate the machine.

Twin Beater Geared Whisk (if Supplied)

Use for LIGHT mixtures only eg egg whites, cream, evaporated milk and for whisking eggs and
sugar for fatless sponges. Heavier mixtures (eg fat or flour) may damage it. o

Ensure that each whisk is pushed securely into the drive head of the assembly (fig 9).
Place the whisk onto the food processor drive turning to ensure it is correctly located.
Place the ingredients into the processor bowl.

Fit the lid and operate the machine.

Eal A

Hints:-

. Best results are obtained when the eggs are at room temperature for whisking.
. Always ensure that the bowl and whisks are completely clean and free from grease before
whisking egg whites.




Slicing, Shredding and Chipping Plates

The reversible plates offer the choice of two slicing and two shredding sizes, a thin slice combined with a fine shred or a thick slice combined
with a coarse shred. Always have the desired cutting face uppermost when placing the plate onto the shaft.

Use the shredding plates for cheese, carrot, potatoes and foods of a similar texture.
Use the slicing plates for potato, carrot, cabbage, cucumber, courgette, beetroot, onion and apples.
The extra coarse shredding plate is suitable for cheese and carrot when a very coarse shred is required.

The standard chipper plate is suitable for potatoes which can then be fried to produce slim french fries, or for other fruit and vegetables
including, swede, apple, pear and cucumber suitable for casseroles and crudities for dips.

The fine (Julienne style) chipper plate can be used to produce long thin strips of potato which can then be fried to make super slim french fries.
Alternatively other fruit and vegetables can be processed such as apples, carrot, swede, courgette and cucumber and used for garnishing
dishes or for use in salads, casseroles and stir fries (thin items are best packed into the feed tube horizontally).

The rasping plate can be used for grating parmesan cheese and vegetables including raw potatoes to make German Potato Dumplings.

1. Select the desired plate and assemble onto the shaft. Do this by pushing the shaft onto the plate until it is fully home (fig 10). Twist slightly
if necessary to engage. The desired cutting edge should be on the top face.

2.  Place the plate and shaft over the food processor drive and carefully turn until it drops all the way down. The attachment must be
completely down as far as it will go before you proceed.

3. Fit the processor lid and select which size feed tube you wish to use. The pusher has been designed to include a narrower inner feed
tube. This allows individual items or thin foods to be more easily sliced and shredded. To use the inner feed tube, the larger pusher has to
be in place in the feed tube before the food is added. (fig 11).
To use the larger feed tube, use both pushers together. (fig 12)

4, Place the food into the selected feed tube.

5.  Switch on the food processor and using the pusher(s) exert an even pressure onto the food.

Hints:-

To obtain good results always use fresh fruit and vegetables.

. When using the larger feed tube, cut food to fit. Fill the feed tube almost to the top and push firmly down with the pusher whilst operating
the machine.

. Always pack the large feed tube to prevent foods from slipping sideways during operation. Alternatively use the inner feed tube (fig 11).

. Always use the pusher to process food onto the plate. Never use your fingers.

. Remember when using the large feed tube, the two pushers must be used together.

. When slicing and shredding, packing the food in an upright manner will produce shreds and slices shorter in length than if the food is
packed horizontally.

. Please note that there will always be a small amount of waste left either on the plate or amongst the processed food after using the
cutting plates.



Centrifugal Juicer

The centrifugal juicer if supplied, is suitable for juicing firm fruit and vegetables such as carrots and apples. Little preparation of these foods is
necessary and any combination of fruit and vegetables can be used to produce a healthy and flavoursome drink.

1.

ok wbd

Fit the strainer basket into the inner bowl ensuring that the tabs on the strainer basket fit into the slots in the inner bowl.
(fig 13)

With the processor bowl in position add the above assembly turning until it drops into position(fig 14).

Fit the attachment lid by turning clockwise until it locks into position. (fig 15)

Cut the food into suitably sized pieces to fit the feed tube.

Switch the processor to maximum speed, add the food down the feed tube whilst exerting an even pressure on the pusher. Process one
or two pieces of food completely before processing further amounts.

Once all the food has been processed allow the machine to run for an additional 20sec under no load to ensure maximum juice
extraction.

After use, dismantle the unit. Unclip the strainer basket and remove the waste. Transfer the juice to a jug for serving.

) =
\

Hin

ts:-

Best results are obtained by using firm fresh fruit and vegetables.

Fruit and vegetables with tough skins such as melon or pineapple should be peeled before processing. Stones and pips should also be
removed from fruit and vegetables such as peppers, melon and plums. It is unnecessary to peel and core apples and pears before
processing.

Your juice separator will process citrus fruit but the large quantity of pith present will cause the resulting juice to be bitter. A special citrus
juicer is available for this purpose.

IMPORTANT

To get the best performance from your attachment process small quantities at a time and clean the strainer basket and inner bowl of pulp
regularly.

Your processor may occasionally vibrate during use due to uneven distribution of pulp. If this becomes excessive, stop the machine and
empty the strainer. We recommend that no more than 454g / 11b of fruit or vegetables be processed in one batch.

Please Note
Some fruit and vegetables may discolour the plastic. This is perfectly normal and will not impair the flavour of subsequent juices.

Citrus Juicer

The citrus juicer if supplied, can be used to juice citrus fruits
including oranges, limes, lemons and grapefruits for drinks and for
use in puddings, cakes etc.

1.

With the processor bowl in position, attach the citrus juice
strainer by placing over the bowl and turning clockwise until
the fin on the strainer aligns with the mark on the processor
body (fig.16).

Place the reamer onto the drive shaft turning until it drops all
the way down (fig.17).

Cut the citrus fruit in half. Switch onto Speed 1, hold fruit
firmly over the reamer to extract all the juice.
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Liquidiser (FP450, FP470, FP570) ]

Use for blending soups, drinks, patés, mayonnaise and for chopping nuts and making crumbs from bread a %

and biscuits.

b. Lid

c. Goblet and base combined

1. Remove the outlet cover from the food processor by lifting off.

2. Fitthe lid and filler cap on the goblet (fig.18) by placing into position, and twisting both clockwise to | . |
lock.

3.  Place the liguidiser on the outlet, engaging the lugs in the base in the slots provided. Turn clockwise

Note:- When using the liquidiser outlet ensure that there are are no tools in the processor bowl. The
liquidiser will only operate with the processor bowl and lid in position.

Hints:-

IMPORTANT

until it locks into position (fig. 19)

Cut dry ingredients into cubes, e.g. bread for breadcrumbs and feed them through the filler cap onto ﬂ
revolving blades.

Recipes containing liquid can be placed directly into the liquidiser

Best results are obtained using Speed 2.

When making mayonnaise, place all the ingredients with the exception of the oil into the liquidiser.
Remove the filler cap and with the motor running gradually add the oil in a steady stream.

Never exceed the maximum capacity on the liquidiser of 1 litre/ 1%pints.

For safety reasons we do not recommend the blending of very hot liquids

Do not place dry ingredients into the liquidiser before switching on

Various spices such as cloves, dill and cumin seeds have an adverse effect upon the liquidiser
plastic and should not be processed.

The liquidiser runs at such high speeds that all foods are processed within one minute.

Prolonged running or repeated use should be avoided especially when processing dry ingredients or small quantities.

The liquidiser is not suitable as a storage container therefore ingredients should not be left to stand in the goblet before processing and
should be removed immediately afterwards.

When switching off, wait until the blades have stopped revolving before removing the liquidiser.

Multi-Mill (FP470 & FP570 only)

The multi-mill attachment if supplied, can be used to blend baby food, make salad dressings, chop herbs and mill spices as well as milling
coffee beans.

20]

oo

IZEA

Base with fixed spring d. Blend and store jar
Blade and housing assembly e. Maxfill line
Rubber seal f. Lid

Remove the outlet cover from the food processor by lifting off.

Place the jar, rim uppermost on the worktop and add the food to be milled

Ensure that the rubber seal is correctly located in the recess of the blade and housing assembly.

Invert the blade and housing assembly, and place so that the blades are submerged in the jar.

Secure the assembly by screwing the base onto the jar until finger tight.

Place the multi mill on the outlet, engaging the lugs in the base in the slots provided. Turn clockwise until it locks into position (fig.20).

Note:- When using the multi mill ensure that there are no tools in the processor bowl. The multi mill will only operate with the processor bowl
and lid in position.



Hints:-

For best results do not fill the glass jar more than half full with ingredients to be blended.
. Blend small quantities of cooked ingredients together with a little gravy or milk to make baby food.
. Best results are obtained using Speed 2.
. When milling herbs, best results are obtained when the herbs are clean and dry.

IMPORTANT

. You can ensure the long life of your Multi Mill by switching off promptly as soon as the desired fineness has been reached.

. Maximum continuous operation for any process must not exceed 2 minutes.

. Do not leave your Multi Mill unattended whilst in operation.

. When milling dried ginger, it should be broken into pieces before milling, whilst Turmeric is extremely hard and considered unsuitable for
milling.

WARNING

NEVER PLACE THE BASE AND BLADE ASSEMBLY ONTO THE APPLIANCE WITHOUT THE JAR IN POSITION, NOR DISMANTLE
BEFORE REMOVING THE COMPLETE MULTI MILL FROM THE PROCESSOR. UNDER NO CIRCUMSTANCES MUST THE MULTI MILL
JAR BE USED IN CONJUNCTION WITH THE LIQUIDISER BASE A989, A990, A993, A996

YOUR MULTI MILL IS UNSUITABLE FOR PROCESSING HOT LIQUIDS.

Maximum Operating Capacities for Your Food Processor

Shortcrust Pastry up to a flour weight Of .........ooiiiiiii 120z/340g
Yeast dough up t0 a flour WeIGNE OF .......cceiiiiiiiiii e 1lb 20z/500g
Cake mix ingredients totalling NOt MOTe than .........ccociiiiiiii e 3Ib/1.36Kg
(@34 o] o] o] o o [ 1 1= | PSPPSR 120z/340g
Liquid capacity - bowl with maxi-blend CaN0PY .........cccociiiiiiiiiiiiiiee e 2.25pt/1.3litre
Liquid capacity - bowl without maxi-blend canopy (FP450) ..........ccoiiiiieiiiiniiiieeie e 1.75pt/1 litre
Liquidiser 1.75pt/1litre
PaddIe €0G WHISK .....couiiiiiiiiie ettt h et b e bbb et e 6 egg whites
TWin beater gEAred WHISK .........cocuiiiiiiiiiieii ettt 4 egg whites

Care and Cleaning

Before cleaning always switch off and remove the plug from the power supply.

Immediately after use, wash all pieces except the power unit, twin beater geared whisk, liquidiser goblet and base, multi-mill base, blade and
housing assembly in hot soapy water, then dry thoroughly. Take care when washing the steel blade and cutting plates - they are extremely
sharp. You may place the following components in a dishwasher; bowl, lid, pushers, steel blade, maxi-blend canopy, dough tool, paddle egg
whisk, citrus juicer, centrifugal juicer, multi-mill jar, storage box and processing plates. However, please ensure that they are only placed on the
top rack of the dishwasher.

Wipe over the power unit of your Food Processor with a damp cloth and polish with a dry one. Ensure that the safety interlock is clear of food
debris.
Always store the food processor with its dust cover if supplied, in place.

Twin Beater Geared Whisk

Detach each whisk from the drive head of the whisk assembly by gently pulling free. Wash the whisks in warm water. Wipe the drive head with
a damp cloth then dry. DO NOT IMMERSE THE DRIVE HEAD IN WATER.

Liquidiser
Half fill with warm water and place onto the food processor. With the lid and filler cap in place, switch on for 20-30 seconds to dislodge any
particles of food. Empty out the water and rinse with clean warm water. Wipe off any surplus liquid and leave in a warm atmosphere to dry.

Take care when drying by hand as the blades are sharp.
Do not immerse the liquidiser base in water.

Multi-mill

Wash the blade assembly in hot soapy water, rinse and dry well. Take care when handling the blades as they are very sharp. Do not leave the
blade assembly soaking in water.

Service

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

Contact the dealer from whom you purchased your appliance.
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(2 DULE ITA UPOZORNENiI

Prostudujte si cely navod, pficemz zejména vénujte pozornost nasledujicim bezpeénostnim upozornénim:

1.

10.

11.

12.

13.

Sekaci noze a kotouce jsou ostré, zachazejte s nimi opatrné. Sekaci niz pfi pouziti i ¢isténi drzte za horni ¢ast s ostfim smérem
od sebe.

Z pracovni misy vzdy nejprve vyjméte sekaci nlz, teprve pak ji mizete zacit vyprazdiovat.

Do pracovni nadoby strojku ani do mixéru se nesmi sahat, pokud je zastréka spotfebi¢e zapnuta do zasuvky.
Zpracovavané potraviny netlaéte do plniciho hrdla prsty. VZzdy pouzivejte tlacidla.

Viko se smi sejmout, az po vypnuti spotifebi¢e a uplném zastaveni jeho motoru.

Je-li bezpecnostni pojistka vystavena nepfimérené sile, mlze dojit k poskozeni spotiebi¢e a zranéni obsluhy.
Pri viditelIném poskozeni kterékoliv ¢asti spotrebice strojek nepouzivejte.

Tento spotiebi¢ nesmi bez dozoru obsluhovat déti nebo nemocné ¢i jinak oslabené osoby.

Spotiebi¢ s motorem v chodu nenechavejte bez dozoru.

Spotiebi¢, jeho $nuru ani vidlici sitového pfivodu neponotujte do vody ¢i jiné tekutiny a ovladaci panel spotfebice udrzujte Cisty a
suchy.

Dbejte na to, aby $ilira spotiebice neprepadala z okraje stolu nebo kuchyriské desky a aby se nedotykala horkych povrcha.
Prebyte¢nou $naru sitového pfivodu Ize navinout na drzak v zadni ¢asti spotiebice.

Nedovolte détem, aby si se strojkem hraly.

Kuchyrisky strojek pouzivejte pouze v domacnosti a pouze k Gcelim doporu¢enym vyrobcem.

NAVOD K POU ITi PECLIVE USCHOVEJTE

Zapojeni do proudu

Nez spotiebi¢e zapnete, zkontrolujte, zda sitové napéti uvedené na typovém Stitku spotrebi¢e odpovida napéti v elektrické zasuvce.

Tento spotiebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského spolecenstvi 89/336/ECC o odruseni.

Pfed prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim kuchyriského strojku, sejméte ze sekaciho noze ochranné plastikové kryty a vyhodte je. Tyto kryty chrani ostfi
noze pouze béhem vyroby a prevozu. Pracovni nadobu, jeji viko, tlacidla a dal$i pfisluSenstvi umyjte podle doporuéeni uvedenych v
gasti Cisténi na strané 19.

Popis kuchynského strojku Kenwood

HODN

Hnaci jednotka 5. Bezpecnostni pojistka 9. Pracovni nadoba

Ovladaci prvky 6. Viko 10. Hnaci hfidel strojku

Kryt nahonu (FP450, FP470, FP570) 7. Tlacidla 11. Prostor k uskladnéni $iary
Mixér (FP450, FP470, FP570) 8.  Plnici hrdlo 12. Pripojna $ndra



Prislusenstvi vhodné k tomuto kuchynskému strojku Kenwood

Nize je uveden cely sortiment pfisludenstvi vhodnych k Vasemu kuchyfiskému strojku. Cast tohoto prislusenstvi je soudasti vybaveni
kuchynského strojku. To, zda Vam nechybi pfisluSenstvi, které mate mit, si mizete zkontrolovat na zadni strané obalky, kde je
zobrazeno prisluSenstvi, které je soucéasti vybaveni strojku.

ﬂ 1. Ocelovy sekaci niiZ - k
sekani masa, zeleniny,
ofech a strouhanky,
dale ke hnéteni a
michani dortového,
chlebového, listkového a
lineckého tésta, k
- mixovani a vyrobé
majonéz

2. Hnétac - na kynuta
tésta

3. Lopatkovy Sleha¢ na
snih - pouze na $lehani

ﬂ ﬂ bilka

4.  Slehaée se dvéma

metlami - pouze ke
Slehani lehkych smési
jako napf. ke Slehani
bilka, Slehacky,
kondenzovaného mléka,
vajec a cukru

5. Maxi-michaci
prihledny kryt -
pouzivejte spole¢né se
sekacim nozem k
mixovani polévek apod.

6. Jemny
platkovacil/strouhaci
kotoué

7. Hruby
platkovacil/strouhaci
kotoué

8. Kotouc na
bramborové hranolky

9. Kotouc na tenké
bramborové hranolky -
pommes frites

10.  Strouhaci kotou¢ - na
parmazan a na syrové 15 16
brambory J J

11.  Extra hruby strouhaci
kotoué¢

N

12.  Vieteno vyménnych
kotouci

13.  Mixér (FP450, FP570,
FP570)

14.  Univerzalni mlynek
(jen modely FP570 &
570)

15. Lis na citrusové ovoce

16. Odstiedivka §tav - na
tvrdé ovoce a zeleninu,
jako napi. mrkve a
jablka

17. Stérka
18.  Kryt spotiebice

19. Kapsy na ukladani
prislusenstvi

20. Skladovaci nadoba (na
kotouce a vreteno
kotouc)

DULE ITE UPOZORNENI - NE VSECHNA UVEDENA PRISLUSENSTVi JSOU SOUCASTI ZAKLADNIHO VYBAVENI
KUCHYNSKEHO STROJKU.
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POSTUP POUZITI KUCHYNSKEHO STROJKU

Postup slozeni pracovni nadoby a vika

1.

Prihlednou plastovou pracovni nadobu nasadte na hnaci hfidel strojku tak, aby jeji ucho smérovalo k zadni ¢asti spotiebice (Obr.
1). Nadobu upevnéte na pohonnou jednotku oto€enim smérem doprava, az pevné zapadne na své misto.

Jakmile je nadoba nasazena, muzete do ni vlozZit pozadované pfislusenstvi (viz nize). Do nadoby vzdy nejprve vlozte pfislusenstvi,
teprve potom zpracovavané pfisady.

Viko nasadte na pracovni nadobu tak, aby plnici hrdlo sméfovalo k zadni strané spotiebi¢e. Vikem potom otocte doprava, az jeho
zoubky pevné zapadnou do zoubkll pracovni nadoby a plnici hrdlo je v roviné s uchem nadoby (Obr. 2). Zkontrolujte, zda je
znacka na viku v roviné se znackou na skfifice spotrebice (Obr. 3).

Soudasti Vaseho kuchyriského strojku je moderni bezpeénostni pojistka. POKUD VIKO NA NADOBU NENASADITE SPRAVNE,
KUCHYNSKY STROJEK SE NEROZBEHNE.

Postup pii demontazi nadoby a vika je stejny jako vySe, jenze opacny. Viko je mozné sundat pouze tehdy, je-li spina¢ v poloze
vypnuto (0).

Ovladaci prvky a rychlosti

Spina¢ ‘A’ slouzi k nastaveni pozadované rychlosti (Obr. 4).
Kuchynsky strojek uvedete do chodu pfepnutim spinace ‘B’ z polohy 0 do polohy | (Obr. 5).
Kuchynsky strojek vypnete prepnutim spinace "B" zpét do polohy "0" (Obr. 6).

POZOR

V pfipadé, ze spina¢ 'B' nebo pulzovaci tlaéitko 'C' (Obr. 6) nelze lehce ovladat, zkontrolujte, zda
misa a viko jsou do sebe nasazeny spravné, tedy podle navodu v ¢asti "Postup slozeni
pracovni nadoby a vika".

Pulzator - tato funkce umoziuje manualni pferusované spousténi a vypinani prislusenstvi
namontovaného do kuchyriského strojku, a tim lepSi kontrolu konzistence zpracovavanych smési.
Pulzator se ovlada stisknutim tlacitka ‘C’. Pulzovaci tla€itko spusti motor strojku, ktery pak bézi tak
dlouho, dokud je tlagitko stlaceno. To Ize provést obéma rychlostmi.

Pfi nasledujicich operacich uzivejte tyto rychlosti:

/o
% 1 Lopatkovy $leha¢ a lis na citrusové ovoce

J

i
5
g
=

1-2 Pridavani vody pfi smichavani pfimési listkového tésta

1-2 Kynuta tésta, vmichavani tuku do mouky a pod.

1 Platkovani, strouhani a pfiprava hranolka
1 Slehaé se dvéma metlami
2 Sekani, pasirovani a priprava pastik

[E] 2 Mixér, univerzalni mlynek a odstredivka Stav




Postup pouziti pfisluSenstvi

Ocelovy sekaci niz, hnéta¢ a lopatkovy Sleha¢ na snih

1. Pracovni nadobu upevnéte na strojek.

2.  Zvolené prisluSenstvi nasadte na hnaci hfidel a opatrné s nim otacejte, az zapadne doli na
své misto (Obr. 7). Pfesvédcéte se, ze prisluSenstvi je zasunuto na doraz, teprve potom
pokraéujte.

3. Do misy vlozte suroviny uréené ke zpracovani.

4. Nasadte viko a strojek spustte.

(()\/

Sekaci niz ma ze vSech prislusenstvi nejuniverzalnéjsi pouziti, véetné pfipravy dortli, chlebového a
listkového tésta, sekani masa, zeleniny a ofechi. Vysledna konzistence zpracovavanych potravin je
dana zvolenou rychlosti a délkou zpracovani.

Hnétaé, pokud je soucasti pfisluSenstvi, pouzivejte na kynuta tésta.

Lopatkovy Sleha¢ na snih, pokud je soucasti pfislusenstvi, I1ze pouzit pouze ke $lehani bilki nebo

vmichavani snéhu do suflé apod. Pfi Slehani bilkii dbejte na to, aby pracovni nadoba i Slehaé¢ byly naprosto cisté, beze stop tuku.
Nejlepsich vysledk( pfi $lehani dosahnete s vajicky, ktera maji pokojovou teplotu. Slehaé dokaze najednou u$lehat az 6 bilka.
NEU IVEJTE KE SLEHANI JINYCH TEKUTIN.

DULE ITE

Tento kuchynisky strojek ani jeho mixér se nehodi k drceni ¢i mleti kavovych zrn, ani k pfeméné krystalového cukru v jemny piskovy
cukr. Kdyz do zpracovavané smési chcete pfidat mandlovou trest nebo jinou prichut, spotfebi¢ vypnéte, sundejte viko a trest dejte
pfimo do smési. Trest by pfi styku s pracovni nadobou, plnicim hrdlem, vikem a mixérem mohla zanechat neodstranitelné stopy. Néco
podobného by vS§ak zadnym zplsobem neovlivnilo spravné fungovani kuchyrnského strojku.

Maxi-michaci kl’yt (pokud je soucasti prislusenstvi)
Maxi-michaci kryt se pouziva spoleéné s ocelovym sekacim nozem k mixovani polévek a jinych
tekutin v pracovni nadobé. Kryt umoznuje zvysit mnozstvi tekutiny zpracovavané v nadobé.

1.

2. Nad sekaci ntz umistéte maxi-michaci kryt tak, aby spoéival na vystupku v horni ¢asti 'mwfi’
pracovni nadoby (Obr. 8). <
3. Nasadte viko a strojek spustte.

Do nadoby dejte sekaci niz a potraviny ur¢ené ke zpracovavani.

6"ﬂ‘

Sleha¢ se dvéma metlami (pokud je sougasti prislusenstvi)

Tento $lehaé je vyrobcem uréen pouze k pFipravé LEHKYCH smési, jako naptiklad ke $lehani bilkg,
Slehacky, kondenzovaného mléka a vajec a cukru k pfipravé beztuéného piskotového tésta. Tézsi
smési (napf. tuk a mouka) mohou Sleha¢ poskodit.

1. Zkontrolujte, zda jsou obé Slehaci metly pevné zasunuty do pohonného ramena Slehacée (Obr.
9).

2. Smontovany Slehaé¢ nasunte na hnaci hfidel a nékolikrat s nim pootodte, az zapadne na doraz.

Vlozte suroviny do pracovni nadoby.

4. Nasadte viko a strojek spustte.

Rady:

. Nejlepsich vysledku pfi Slehani dosahnete s vajicky, ktera maji pokojovou teplotu.

. Pfi slehani bilki dbejte na to, aby pracovni nadoba i Sleha¢ byly naprosto Cisté, beze stop
tuku.

[
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KOTOUCE STROUHACI, PLATKOVACI A NA HRANOLKY

Oboustranné kotouce nabizeji dvé rizné moznosti platkovani a strouhani. Druha strana kotouce na jemné platkovani slouzi k jemnému
strouhani a kotou¢ na hrubé platkovani je kombinovan s hrubym strouhanim. Pozadovana strana musi pfi nasunuti kotouce s
vietenenem na hnaci hfidel sméfovat vzharu.

Strouhaci kotouée pouzivejte na syr, mrkev, brambory a potraviny podobné struktury.

Platkovaci kotou€e pouzivejte na brambory, mrkev, zeli, okurky, cukiny, €ervenou fepu, cibuli a jablka.

Extra hruby strouhaci kotou€ pouzivejte na syr a mrkev, kdyz je potfebujete nastrouhat na velmi hrubo.

Kotoué na standardni hranolky pouzivejte na pfipravu bramborovych hranolki ke smazeni a dale na jiné druhy ovoce a zeleniny, véetné
jablek, hrusek a okurek, k pfipravé jidel v rendliku nebo na strouhani zeleninovych pfiloh.

Kotoué na super-tenké hranolky pouzivejte k pfipravé dlouhych tenkych prouzkd brambor, z nichZz usmazite tenké pommes frites. Tento
kotoué slouzi téz ke zpracovavani jinych druhl zeleniny a ovoce, jako napf. jablek, mrkve, cukin a okurek, a k pfipravé zeleninovych
obloh nebo salatl, pokrmt v rendliku a éinskych jidel typu stir-fry (tenkou zeleninu doporuéujeme napéchovat do plniciho hrdla svisle).

Kotoué na syrové brambory slouzi ke strouhani syru parmazan a ruznych druhl zeleniny, véetné syrovych brambor na pfipravu
bramborovych knedliku.

Vybrany kotou¢ nasadite na vieteno tak, ze vieteno zatladite na doraz do kotouce (Obr. 10). Vietenem muzete pootocit, aby se
zajistilo. PoZzadovana strana kotouée musi sméfovat vzhiru.

Vieteno s kotouéem nasunte na hnaci hfidel kuchyriského strojku a pomalu s nim otacejte, az zapadne na doraz. Presvédcte se,
ze vreteno s kotou¢em je spravné namontovano, teprve pak pokracujte.

Nasadte viko a vyberte si velikost plniciho hrdla, kterou chcete pouzit. Tla€idlo je zkonstruovano tak, ze je v ném uzsi vnitfni plnici
hrdlo. To usnadiiuje strouhani a platkovani jednotlivych a tenkych kousku. Pfi pouziti vnitfniho plniciho hrdla, se do vétsiho hrdla
musi nejdfive zasunout vétsi tlacidlo, a pak teprve potraviny (Obr. 11).

Chcete-li pouzit vétsi pinici hrdlo, pouzivejte obé tlacidla najednou (Obr. 12).

Do zvoleného plniciho hrdla umistéte potraviny.

Strojek spustte a pomoci tladidla/tlacidel potraviny rovnomérné stlacujte dol.

Nejlepsich vysledka dosahnete, kdyz bude uzivat ¢erstvou zeleninu a ovoce.

Pouzivate-li vétsi plnici hrdlo, potraviny nakrajejte tak, aby se do néj vesly. Hrdlo napéchujte téméf po okraj, a pak pfi bézicim
strojku na potraviny pevné tlaéte pomoci tlacidla.

Plnici hrdlo vzdy fadné napéchujte, aby potraviny pfi zpracovavani neujizdély do boku. Pfipadné pouzijte vnitini plnici hrdlo (Obr.
11).

Potraviny tlacéte smérem ke kotouéi vzdy jen pomoci tladidla. Do plniciho hrdla nikdy nestrkejte prsty.

Nezapomernite, ze pfi pouziti vétSiho plniciho hrdla musite pouzit obé tlacidla najednou.

Napéchujete-li strouhané €i platkované potraviny do hrdla kolmo, budou vysledné nastrouhané ¢&i naplatkované potraviny kratsi,
nez v pfipadé, ze jsou do hrdla napéchovany vodorovné.

Po kazdém pouziti kotoucéu zGstane bud na kotouéi nebo v pracovni nadobé malé nezpracované mnozstvi.



Od

stredivka stav

Odstredivka Stav, pokud je soucasti pfisluSenstvi, slouzi k vyrobé Stav z tvrdého ovoce a zeleniny, jako napf. z mrkve nebo jablek.
Potraviny neni zapotiebi pfedem nijak pfipravovat. Kombinaci rliznych druhd ovoce a zeleniny mizete pfipravit zdravy a chutny napoj.

1.

>

Do vnitfni pracovni nadoby upevnéte koSikové sitko tak, aby vystupky na sitku zapadly do vyfezd ve vnitini nadobé (Obr. 13).

Do pracovni nadoby na strojku upevnéte kroutivym pohybem vnitini nadobu s namontovanym sitkem, az zapadne na misto (Obr.
14).

Nasadte viko odstredivky a oto€enim smérem doprava ho zajistéte (Obr. 15).

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

Strojek spustte na nejvys$si rychlost, potraviny vliozte do hrdla a tladidlem je postupné stlacujte. Zpracovavejte jen jeden ¢&i dva
kousky potravin najednou, a az po jejich odStavnéni pfidejte nové kousky.

Po zpracovani celé varky nechte strojek bézet asi 20 sekund naprazdno, ¢imz dosahnete maximalniho odstredéni stav.

Po pouziti odstredivku rozeberte. Uvolnéte koSikové sitko a vyklepte z néj zbylou duzinu. Odstfedénou $tavu prelejte do dzbanku a
podavejte.

) =
\
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dy:

Nejlepsich vysledkt dosahnete, budete-li pouzivat ¢erstvé ovoce a zeleninu.

Ovoce a zelenina s tvrdou slupkou, jako napf. meloun ¢&i ananas, se musi pfedem oloupat. Nékteré druhy ovoce a zeleniny, jako
napf. papriky, melouny a Svestky je potfeba nejdfive vypeckovat nebo zbavit jader. Jablka a hrusky se musi pfed zpracovanim
oloupat a zbavit jaderniku.

Odstredivka Stav dokaze zpracovat citrusové ovoce, ale vysledny dzus bude horky, kvili velkému mnozZstvi duziny ve stavé. K
tomuto Gcelu Iépe poslouzi specialni lis na citrusové plody.

E ITE

NejlepsSich vysledkl pfFi pouziti tohoto pfislusenstvi dosahnete, kdyz budete zpracovavat najednou jen mald mnozstvi a kdyz
budete kosikové sitko a vnitini nadobu pravidelné zbavovat nanost duziny.

Kuchyrisky strojek mlze pfi pouziti odstfedivky obéas zacit vibrovat, coz je zplisobeno nerovhomérnym rozlozenim duziny. Pokud
se vibrovani zaéne zhorsovat, strojek vypnéte a vycCistéte sitko. Na jeden zatah doporucujeme zpracovat maximalné 454g ovoce
nebo zeleniny.

Upozornéni:
Nékteré druhy ovoce a zeleniny mohou zabarvit plastové souéasti. To je naprosto normalni jev, ktery Zzddnym zplisobem neovlivni chut
pfipravovanych $tav.

Lis na citrusové plody

Tento lis, pokud je soucasti pfisluSenstvi, slouzi k lisovani stav

z cit

grapefruitd, uréenych k piti nebo do mouénik, peciva apod.

1.

rusového ovoce, véetné pomeranct, limett, citrénl a

Do pracovni nadoby umisténé na strojku upevnéte sitko
lisu na citrusové plody tak, Zze ho date na nadobu a
otoc¢ite ho smérem doprava, az je Spicka sitka v roviné se
znackou na télese strojku (Obr. 16).

Lis nasunte kroutivym pohybem na hnaci hfidel, az
zapadne na doraz (Obr. 17).

Citrusovy plod rozpulte. Strojek spustte rychlosti 1 a
ovoce pevné tlaéte na lis, az z néj vymackate vSechnu

Stavu.
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Mixér (FP450, FP470, FP570)

Slouzi k mixovani polévek, napoju, pastik a majonéz, k sekani ofechti a pfipravé strouhanky.

a.
b.
c.

Zéatka vika
Viko nadoby
Nadoba mixéru s patici

Z rychlobézného nahonu kuchynského strojku sundejte zvednutim kryt.

Viko se zatkou upevnéte na nadobu mixéru (Obr. 18) tak, ze je po nasazeni oto¢enim doprava
zajistite.

Mixér umistéte na nahon tak, aby vystupky ve spodni ¢asti patice zapadly do drazek nahonu.
Nadobou zajistéte pooto¢enim doprava (Obr. 19).

Pozor: Pfi pouzivani mixéru nesmi byt v pracovni nadobé strojku zadné pfislusenstvi. Mixér bude
fungovat pouze tehdy, je-li na strojku nasazena pracovni nadoba s vikem.

Ra

dy:

Suché pfimési - jako napf. chleba - nakrajejte na kostky a vhazujte je otvorem ve viku pfimo na
bézici noze.

P¥i ptipravé jidel, jejichz soucasti jsou tekutiny, mizete vSechny piimési dat rovnou do nadoby
mixéru.

Nejlepsich vysledka dosahnete pouzitim rychlosti 2.

Pfi pfipravé majonézy dejte do nadoby mixéru vSechny pfimési kromé oleje. Mixér spustte,
potom vyndejte zatku vika a postupné pomalym proudem nalejte do smési olej.

Neprekracujte maximalni kapacitu mixéru, ktera je 1 litr.

DULE ITE

.

Un

Z bezpecnostnich diivodl nikdy nemixujte velmi horké tekutiny.

Suché pfimési nesmite davat do mixéru pred tim, nez ho spustite.

Néktera koreni, jako napf. hiebicek, kopr a kmin, by mohla poskodit umélou hmotu, z niz je
nadoba mixéru vyrobena. Proto se nesmi v mixéru zpracovavat.

Mixér bézi tak vysokou rychlosti, Zze v§echny pifimési jsou dikladné zpracovany béhem jedné minuty.
Nenechavejte mixér pfili§ dlouho bézet a vyvarujte se opakovaného spousténi v kratkych intervalech, zejména pii zpracovavani

suchych pfimési nebo malych mnozstvi.

Mixér neni vhodny ke skladovani, proto se pfimési nesmi nechavat v nadobé mixéru dlouho pfed zpracovanim a nadoba mixéru se

musi okamzité po ukonéeni zpracovani vyprazdnit.

Po vypnuti motoru vzdy pockejte, az se rotujici noze zcela zastavi, teprve potom mixér ze strojku vyndejte.

iverzalni mlynek (jen modely FP470 & 570)

Miynek, pokud je souéasti pFisluSenstvi, slouzi k mixovani kojeneckych jidel, k pfipravé zalivek na salat, k sekani zeleného koreni a ke

mleti

kofeni a také kavovych zrn.

20]

o

o 0rwN=

Podstavec s pruzinou d. Mixovaci a skladovaci nadoba
Sekaci nGz s pouzdrem e. Ryska maximalniho naplnéni
Pryzové tésnéni f. Vicko

Z rychlobézného nahonu kuchynského strojku sundejte zvednutim kryt.

Nadobu postavte zavitem vzhiru na pracovni desku a dejte do ni potraviny uréené ke mleti.
Zkontrolujte, zda je tésnéni spravné nasazeno do osazeni v pouzdfe se sekacim nozem.
Pouzdro se sekacimi nozi oto¢te a umistéte tak, aby noze byly ponofeny do nadoby.

Sekaci noze s pouzdrem pak zajistéte naSroubovanim a mirnym utazenim podstavce na nadobu.

Mlynek nasadte na nahon tak, aby vystupky ve spodku podstavce zapadly do drazek nahonu. Mlynek zajistéte pootocenim

doprava (Obr. 20).

Pozor: Pfi pouzivani mlynku nesmi byt v pracovni nadobé strojku zadné pfislusenstvi. Mlynek bude fungovat pouze tehdy, je-li na
strojku nasazena pracovni nadoba s vikem.



Rady:

Pfi mixovani dosahnete nejlepsich vysledki, kdyz sklenénou nadobu mlynku budete pinit jen do poloviny.
. K pfipravé kojeneckych jidel muzete pouzit malé mnozstvi uvarenych pfimési smichanych s trochou $tavy z masa nebo s mlékem.
. NejlepsSich vysledka dosahnete pouzitim rychlosti 2.
. Pfi sekani zeleného koreni dosahnete nejlepSich vysledku s ¢istym a suchym korenim.

DULE ITE

. ivotnost mlynku prodlouzite, kdyz ho budete vypinat okamzité, jakmile dosahnete pozadované jemnosti.
. Maximalni doba nepferuSovaného béhu nesmi pfesahnout dvé minuty.

. Bézici mlynek nenechavejte bez dohledu.

. Suchy zazvor musite pfed mletim rozdrobit na kousky. Kofeni kurkuma je pfilis tvrdé a neda se mlit.

POZOR

PODSTAVEC A NO E S POUZDREM SE NESMi BEZ NADOBY UMISTOVAT NA HNACI JEDNOTKU. MLYNEK NEROZEBIREJTE,
DOKUD HO CELY NESUNDATE Z HNACI JEDNOTKY. NADOBA UNIVERZALNIHO MLYNKU SE V ADNEM PRIPADE NESMIi
POU VAT SPOLECNE S PATICI MIXERU A989, A990, A993 A A996.

UNIVERZALNI MLYNEK SE NEHODI KE ZPRACOVAVANI HORKYCH TEKUTIN.

Doporucena maximalni zpracovavana mnozstvi v kuchynském strojku

Mouka na kfehKé peCivo . . . ... .. e 340 g
Mouka na Kynuté t8sto . . ... .. ... . e 500 g
PHMESI Na dort . . .. ... 1,36 kg
Maso na SeKANi . . . ... ... e 1 kg
Kapacita tekutin - nddoba s maxi-krytem . . ... ... ... .. 1,3 litru
Max. mnozZstvi tekutiny - pracovni nadoba s maxi-michacimkrytem . ........... ... .. ... ... ... .. 1 litr
Kapacita MiXeru . ... .. e e e e e 1 litr
Lopatkovy SlehacC . . . .. . ... e e 6 bilk(
Slehad s dvéma metlami . .. ... ...ttt 4 bilky

Péce a cCisteni

Pred cisténim strojek vzdy nejdfive vypnéte a vytahnéte zastréku ze zasuvky.

Okamzité po pouziti vSechny souéasti strojku -kromé motorové jednotky, Slehace se dvéma metlami, nadoby a patice mixéru, podstavce
mlynku a sekaciho noze s pouzdrem - umyjte v horké vodé se saponatem a dakladné je vysuste. Davejte pozor, abyste se nezranili pfi
myti ocelového sekaciho noze a kotoucli - jsou mimoradné ostré. Nasledujici prisluSenstvi kuchynského strojku Ize myt v mycéce na
nadobi: pracovni nadobu, viko, tlacidla, ocelovy sekaci nGiz, maxi-michaci kryt, hnéta¢, lopatkovy slehac, lis na citrusové plody,
odstredivku §tav, nadobu univerzalniho mlynku, skladovaci nadoba a vSechny kotouce. Umistéte je ale vzdy do horniho draténého kose
mycky.

Motorovou jednotku otfete vihkym hadrem a suchym preleStéte. Dbejte na to, aby bezpe€nostni pojistka nebyla zanesena zbytky
potravin.
Strojek po pouziti vzdy prikryjte ochrannym krytem -pokud je souéasti pfisluSenstvi.

Slehaé s dvéma metlami

Slehaci metly jednu po druhé jemnym tahem vysunete z pohonného ramena. Metly umyjte v teplé vodé. Pohonné rameno $lehade otiete
mokrym hadrem. NIKDY HO NEPONORUJTE DO VODY.

Mixér

Nadobu mixéru naplite do poloviny horkou vodou a upevnéte na strojek. Zakryjte vikem s namontovanou zatkou a spustte na 20 -30
sekund, abyste uvolnili vS8echny usazeniny. Vodu vylejte a nadobu vyplachnéte Cistou teplou vodou. Mixér vytfete a nechte ho v teple
doschnout. Pfi utirdani davejte pozor, abyste se neporanili o ostfi nozu.

Patici mixéru neponofujte do vody.

Univerzalni mlynek

NGz s pouzdrem umyjte v horké vodé s pripravkem na myti nadobi, oplachnéte a utiete do sucha. Davejte pozor, abyste se pfitom
nepofiezali - sekaci nGz je velmi ostry. Nz s pouzdrem nenechavejte odmodcit ve vodé.

Servis

V pfipadé poskozeni $ilry maze jeji vyménu - z bezpecénostnich divodl - provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

Obratte se na firmu, u niz jste spotfebi¢ koupili.
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VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER

Disse anvisninger skal gennemlzeses, og der skal iseer henledes opmaerksomhed pa falgende sikkerhedspunkter:

1. Knivene og pladerne er meget skarpe, sa de skal omgas med forsigtighed. Hold fast i stalkniven i det gverste fingergreb veek fra
aeggen, bade nar kniven anvendes og rengares.

2. Fjern altid stalkniven, fgr indholdet haeldes ud af skalen.
3. Stik ikke haenderne ned i processorskalen eller blenderen, mens strgmmen er tilsluttet.
4. Brug aldrig fingrene til at stoppe maden ned i tilfarselsrgret. Brug altid nedstopperen (erne)
5. Inden der ggres forsgg pa at fierne laget, sluk for maskinen og sgrg for at alt tilbehgr er standset fuldstaendigt.
6. Huvis lAsemekanismen udseettes for alt for stor kraft, kan apparatet blive beskadiget og forarsage kveestelser.
7. Huvis der er synlig skade pa nogen del af apparatet, ma det ikke anvendes.
8. Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af sma barn eller svagelige personer uden opsyn.
9. Gaikke fra apparatet, nar det er i brug.
10. Kom ikke apparatet, ledningen eller stikket i vand eller anden veeske, og s@rg for at holde kontrolknapperne rene og tarre.

11. Lad ikke ledningen haenge ned over kanten af kgkkenbordet, og lad den ikke komme i bergring med varme overflader. Evt. overfladig
ledning skal rulles op omkring holderne bagpa apparatet.

12. Lad aldrig barn lege med maskinen.

13. Misbrug aldrig foodprocessoren, og anvend den kun til det beregnede, private formal.

GEM DENNE BRUGSANVISNING.

El-tilslutning
Inden der teendes for apparatet, skal De sgrge for, at den pd maerkepladen anfgrte spaending er den samme som Deres lokale el-forsynings.

Dette apparat opfylder bestemmelserne for radiostgjdeempning i EF-direktiv 89/336/EQF.

Inden brug

Inden foodprocessoren tages i brug farste gang, skal knivens plastbeskyttere fiernes fra stélkniven og kasseres - disse har kun til formal at
beskytte kniven under produktion og transport. Vask skéalen, laget, nedstopperne og tilbehgret i overensstemmelse med anvisningerne under
renggring, side 27.

For at undga at ledningen ligger hen over kgkkenbordet, skal evt. overflgdig ledning rulles op omkring holderne bagpa foodprocessoren.

Leer Kenwood Foodprocessor at kende

1.  Motorenhed 5. Sikkerhedslas 9. SkKal

2. Kontrolknapper 6. Lag 10. Foodprocessordrev
3. Udtagsdaeksel (FP450, FP470, FP570) 7. Nedstoppere 11. Ledningsholdere

4.  Blender (FP450, FP470, FP570) 8.  Tilfarselsrgr 12. Ledning



Tilbehgr som kan fas til Kenwood Foodprocessor

Nedenfor vises hele udvalget af tilbehegr, som kan fas til Kenwood foodprocessoren. Nogle af disse falger med foodprocessoren og for at

kontrollere hvilke tilbehgr De bar have, bedes De venligst se pa bagsiden af brugsanvisningen, hvor de er vist i billedform.

2]

7]

Stalkniv - til at hakke kad,
grantsager, krydderurter,
ngdder, lave rasp, rore kager,
elte brad, blande dej af
forskellig slags og rere
mayonnaise

Dejredskab - til geerdeje
Piskeris - kun til &2ggehvider
Dobbelt piskeris - kun til
tynde blandinger, f.eks.
&ggehvider, piskeflade, tynde
kagedeje, &g og sukker
Maxi-blend-baldakin -
anvendes sammen med
stalkniven til at blende suppe
mv.

Fin snitte/riveplade

Grov snitte/riveplade

Standard pommes frites
plade - til tykke pommes frites

Fin pommes frites plade - til
tynde pommes frites og
julienne-strimler

Raspeplade - til parmesanost
og tyske kartoffelboller

Ekstra grov riveplade
Aksel til processor-plader

Blender (FP450, FP470,
FP570)

Universalkveern (kun
FP470 & FP570)

Citruspresse
Saftcentrifuge - til harde
frugter og grantsager, f.eks.
gulergdder og abler
Dejskraber

Overtraek
Tilbehorsholder

Opbevaringsboks (til plader
og pladeaksel

N

VIGTIGT - IKKE ALLE DISSE TILBEH@R FGLGER MED FOODPROCESSOREN
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Anvendelse af Kenwood Foodprocessor

Pasaetnmg af processorens skal og lag

Seet den gennemsigtige plastskal pa processordrevet, s& handtaget vender mod maskinens bagside (fig. 1). Seenk skalen ned pa
motorenheden og drej den med uret, s den lases godt fast.

Nar skalen sidder pa plads, kan et tilbehgr anbringes pa foodprocessoren (se nedenfor). Anbring altid det gnskede tilbehgr i skalen, far
ingredienserne kommes i.

Seet laget pa processorskalen, sa tilfarselsraret vender mod maskinens bagside. Drej laget med uret, indtil tappene pa laget lases fast
mod tappene pa skalen, og tilfgrselsragret er ud for handtaget (fig. 2). Maerket pa laget skal veere ud for det tilsvarende maerke pa
processorhuset (fig. 3).

Foodprocessoren har en avanceret sikkerhedsl&semekanisme. HVIS LAGET IKKE SIDDER RIGTIGT PA PLADS, KAN
FOODPROCESSOREN IKKE VIRKE.

Skalen og laget fiernes pad samme made, men i omvendt raekkefglge. Det er kun muligt at fierne laget, nar kontrolknappen star pa afbrudt

(0).

Betjeningsknapper og -hastigheder

Veelg den gnskede hastighed med kontrolknappen ‘A’ (fig. 4).
Sluk for foodprocessoren ved at saette kontrolknappen ‘B’ tilbage i stilling O (fig. 6).

VIGTIGT
Hvis det er vanskeligt at betjene kontrolknappen ‘B’ eller impulsknappen ‘C’ (fig. 6), s kontrollér, om
skalen og laget sidder rigtigt som beskrevet under ‘Paseetning af processorens skal og 1ag’.

Impulsfunktion - Med denne funktion er det muligt at bruge det i skalen anbragte tilbehar med en
start/stop-funktion, der giver meget preecis kontrol med konsistensen af forskellige madvarer.
Impulsfunktionen fas ved blot at trykke pa knap ‘C’. Nar der trykkes pa impulsfunktionsknappen, karer
motoren og den bliver ved med at kere, sd leenge der trykkes pa knappen. Dette kan geres pa enten

den

Anvend disse hastigheder til fglgende:

/ON
% 1. Piskeris og citruspresse.

J

ene eller den anden hastighed.

1-2 Tilseetning af vand til butterdej o.lign.

2 Til at lave kager.

L 1-2 Geerdeje, blanding af fedtstof i kagede;.

g
& 1 Til at snitte og rive samt lave pommes frites. 6

% 1 Det dobbelte piskeris.
L 2 Til at hakke, purere, lave leverposte;j.
D [E] 2 Blender, universalkvaern og saftcentrifuge.




Brug af tilbehar

Stalkniv, dejredskab og piskeris

1.
2.

3.
4.

Las skalen fast pa foodprocessoren.

Seet tilbehgret over foodprocessordrevet og drej det forsigtigt, indtil det falder helt ned (fig. 7). For at
kunne fortseette skal redskabet veere sa langt nede som muligt.

Kom ingredienserne ned i processorens skal.

Seet l4get pa og teend for foodprocessoren.

Stalkniven er det mest alsidige af alt tilbehgret og kan anvendes til mange forskellige opgaver, bl.a. til
kagedej, braddej, butterdej og hakning af kad, grantsager og ngdder. Konsistensen af maden afggres af
den valgte hastighed og hvor leenge maden behandles.

Brug det medfglgende dejredskab til geerdeje.

Piskeriset til aeggehvider (hvis leveret) ma kun anvendes til at piske seggehvider til marengs og soufflé

o.lign. Sarg altid for at skalen og piskeriset er helt rent og fri for fedt, fer seggehviderne piskes. Det bedste resultat opnds, nar seggene har
stuetemperatur, inden de piskes. Piskeriset kan piske op til 6 zeggehvider. DET MA IKKE ANVENDES TIL ANDRE VASKER.

VIGTIGT

Processoren og blenderen egner sig ikke til at knuse eller male kaffebgnner eller til at finmale sukker. Nar der skal mandelessens o.lign. i en
dej, skal der slukkes for maskinen og laget skal tages af, s essensen kan hezldes direkte ned i dejen. Direkte kontakt med skalen,
tilfgrselsraret, 1aget eller blenderen kan medfgre permanent misfarvning af plastmaterialet. Denne misfarvning er dog ikke skadelig for

processorens funktion.

Maxiblender-baldakin (hvis leveret)

Denne anvendes sammen med stalkniven, nar der skal blendes suppe eller anden veeske i
processorskalen. Med denne bliver skdlens veeskekapacitet starre.

1.
2.

Anbring stalkniven og maden, som skal behandles i skalen.

Seet maxi-blend baldakinen over stalkniven og lad den hvile p& trinet p& den gverste del af
processorens skal (fig. 8).

Seet laget pa og teend for maskinen.

Dobbelt piskeris (hvis leveret)

Anvendes kun til TYNDE blandinger, f.eks. aeggehvider, piskeflade, seg og sukker til lagkagedej. Tykkere
dej (f.eks. fedtstof og mel) kan beskadige det.

MW PE

Sgrg for, at hvert piskeris skubbes godt ind i apparatets drivhoved (fig. 9).

Seet piskeriset pa foodprocessorens drev. Drej det for at sikre, at det sidder rigtigt fast.
Kom ingredienserne i processorens skal.

Seet 1aget pa og teend for maskinen.

Tips:

Det bedste resultat opnas, nar aeggene har stuetemperatur, inden de piskes.
Sgrg altid for at skdlen og piskerisene er fuldsteendig rene og frie for fedt, fgr der piskes
aeggehvider.

DY+
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Snitte- og riveplader samt pommes frites plader

Med disse vendbare plader kan der vaelges mellem to snitte- og rivestgrrelser: tynd snitning kombineret med fin rivning eller grov snitning
kombineret med grov rivning. Det gnskede skeer skal altid vende opad, nar pladen seettes pa akslen.

Rivepladerne bruges til ost, gulergdder, kartofler og madvarer af lignende konsistens.
Snittepladerne anvendes til kartofler, guleradder, hvid- og redkal, agurker, courgetter, radbeder, lag og aebler.

Den ekstra grove riveplade er egnet til ost og gulergdder, nar disse skal rives groft.

Standard pommes frites pladen er egnet til kartofler, som s& kan frituresteges, nar der gnskes tynde pomme frites, eller til frugt, f.eks. aebler,
paerer samt gr@gntsager til gryderetter og dips.

Det fine pommes frites plade kan bruges til at udskeere lange, ekstra tynde strimler kartoffel til pommes frites. Den kan ogsa bruges til frugt,
f.eks. aebler, og grentsager, f.eks. guleragdder, courgetter og agurker til pynt eller til brug i salater, gryderetter og lynstegte retter (tynde ting skal
leegges vandret i tilfgrselsraret).

Raspepladen kan anvendes til at rive parmesanost og grgntsager, bl.a. ra kartofler til tyske kartoffelboller.

1. Veelg den gnskede plade og seet den pa akslen. Dette ggres ved at skubbe akslen pa pladen, indtil den sidder helt p& plads (fig. 10). Drej
lidt, hvis det er nadvendigt, for at f& den i indgreb. Det gnskede skaer skal vende opad.

2. Anbring pladen og akslen over foodprocessordrevet. Drej forsigtigt, indtil de falder helt ned. Tiloehgret skal veere sa langt nede som
muligt, far arbejdet pabegyndes.

3.  Seet processorens l4g pa og veelg den starrelse tilfgrselsrar, der skal anvendes. Nedstopperen er konstrueret, sd den har et smallere
inderrgr. Med dette er det nemmere at snitte og rive mindre enkelte stykker eller tynde ting. Inderrgret anvendes ved farst at seette det
store tilfgrselsrer pa og sa seette inderraret ind i dette, far maden kommes i (fig. 11)

Nar det store tilfgrselsrgr anvendes, bruges begge nedstoppere samtidig (fig. 12).

4.  Kom maden i det valgte tilfarselsrar.

5.  Teend for foodprocessoren og tryk ved hjeelp af nedstopperen (erne) maden jeevnt ned.

N
wj

Tips:
. For at opna et godt resultat skal der altid bruges friske grentsager.

. Nar det store tilfgrselsrgr anvendes, skal madvarerne skeeres i stykker, sa de kan komme ned igennem det. Fyld raret naesten helt op, og
tryk godt ned med nedstopperen, mens maskinen arbejder.

. Pak altid det store tilferselsrar godt for at forhindre, at sma stykker glider ned i siden under arbejdet.

. Brug altid nedstopperen til at skubbe maden ned pa pladen. Brug aldrig fingrene.

. Husk at nar det store tilfgrselsrar anvendes, skal de to nedstoppere anvendes samtidig.

. Hvis maden anbringes lodret i rgret, n&r den skal snittes og rives, fas kortere snittede og revne stykker end hvis den laegges vandret.

. Bemeerk at der altid vil veere lidt spild tilbage enten pa pladen eller blandt den behandlede mad efter brug af snittepladerne.



Saftcentrifuge

Saftcentrifugen (hvis leveret) er egnet til at presse saft af frugt og grentsager, f.eks. guleragdder og abler. Det er ngdvendigt at tilberede disse
lidt, men enhver kombination af frugt og grentsager kan bruges til at give en sund og velsmagende drik.

aprwbdPE

Seet sikurven ned i inderskalen. Sgrg for at tappene pa sikurven passer ind i udskeeringerne i inderskalen (fig. 13).

Mens processorskalen sidder pa plads, seet ovennaevnte samling p&, idet den drejes, indtil den falder pa plads (fig. 14).

Seet tilbehgrets 1&g pa ved at dreje det med uret, indtil det lases fast.

Skeer maden i s& sma stykker, at den kan komme ned i tilfgrselsrgret.

Teend for processoren pa maximal hastighed, kom maden ned i tilfarselsraret, mens den trykkes jeevnt ned med nedstopperen. Der ma
kun behandles et eller to stykker ad gangen, og de skal behandles faerdigt, far der kommes flere stykker i.

Nar al maden er behandlet, skal maskinen kare i endnu 20 sekunder uden noget i for at sikre maximal saftudpresning.

Efter brug skilles enheden ad. Tag sikurven af og fiern affaldet. Kom saften i en kande og servér den.

) =5
Y

Tip

VIGT

S.

Det bedste resultat opnas, nar der anvendes frisk frugt og friske grgntsager.

Nar der anvendes frugter og grantsager med tyk skal, f.eks. melon eller ananas, skal disse skrelles, far saften udpresses. Sten og kerner
skal ogsa fiernes fra frugt og grentsager, f.eks. peberfrugter, melon og blommer. Det er ikke ngdvendigt at skreelle og fierne kernehuset
fra aebler og peerer far saftudpresning.

Saftcentrifugen kan godt presse saft fra citrusfrugt, men hvis der er store meengder af den hvide del af skallen, kan saften blive bitter. En
seerlig citruspresse kan fas til dette formal.

IGT

Det bedste resultat med tilbehgret opnas ved at udpresse saften af sm& meengder ad gangen og rense sikurven og inderskalen jeevnligt
for pulp.

Processoren kan undertiden vibrere under brug p.g.a. ujeevn fordeling af pulp. Hvis den vibrerer for meget, skal maskinen standses og
sien tammes. Vi anbefaler, at der ikke udpresses saft af mere end 4549 frugt eller grgntsager ad gangen.

Bemeerk
Visse frugter og grantsager kan misfarve plastmaterialet. Dette er helt normalt og vil ikke pavirke smagen pa den saft, der udpresses bagefter.

Citruspresse

Citruspressen (hvis leveret) kan bruges til at udpresse saft fra

citrus:

drikke og komme i kager og desserter mv.

1.

frugter, bl.a. appelsiner, limes, citroner og grapefrugter til at

Mens processorskalen sidder pa plads, szet citruspressen pa
ved at anbringe den over skalen og dreje med uret, indtil
finnen pa sien er rettet ind med meerket pa processorhuset
(fig. 16).

Seet den riflede top pa drivakslen og drej den, indtil den
falder helt ned pa plads (fig. 17).

Skeer citrusfrugten halvt over. Teend for maskinen pa
hastighed 1. Hold frugten godt trykket ned over den riflede

top for at presse al saften ud.
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Blender (FP450, FP470, FP570) B

Anvendes til at blende suppe, lave paté og mayonnaise samt til at hakke ngdder og tilberede raps fra a-%'
franskbrgd og tvebakker.

2. Lag
3. Kombineret blenderglas og sokkel

1.  Fjern udtagsdaekslet fra foodprocessoren ved at |gfte det af.

2.  Seet laget og midterproppen pa blenderglasset (fig. 18) ved at szette dem i stilling og s& lase dem
fast ved at dreje med uret.

3. Anbring blenderen pa udtaget, sa tappene i soklen gar ind i udskeeringerne. Drej med uret, indtil
den er Iast fast (fig. 19).

Bemeerk: Nar blenderen anvendes, skal De sgrge for, at der ikke er noget tilbehgr i processorskalen.
Blenderen kan kun virke, nar processorens skl og 1ag sidder pa plads.

Tips:

. Skeer tarre ingredienser i terninger, f.eks. franskbrgd til rasp og kom dem gennem abningen ned pa ﬂ
de roterende knive.

. Opskrifter, der indeholder vaeske, kan kommes direkte i blenderen.

. Det bedste resultat opnas ved at anvende hastighed 2.

. Nar der laves mayonnaise, skal alle ingredienserne, undtagen olien, kommes i blenderen. Fjern

midterproppen. Mens motoren kgrer, tilssettes olien nu lidt efter lidt i en stadig stram.
. Blenderens maximale kapacitet pa 1 liter ma aldrig overskrides.

VIGTIGT

. For sikkerhedens skyld frar&der vi, at der blendes meget varme vaesker.

. Kom ikke tgrre ingredienser i blenderen, fagr der teendes for maskinen.

. Forskellige krydderier, f.eks. kryddernelliker, dild og kommen har en skadelig virkning pa blenderens
plastmateriale og bar ikke behandles i denne.

. Blenderen virker med sa hgje hastigheder, at alle ingredienser behandles pa ét minut.

. Leengere eller gentagen brug bar undgas, iszer nar der behandles terre ingredienser eller sma meengder.

. Blenderen egner sig ikke til opbevaring af madvarer, sé ingredienser bgr derfor ikke efterlades i blenderglasset, far de blendes, ligesom
de bgr tages ud umiddelbart efter.

. Nar der slukkes for blenderen, vent da, indtil knivene er holdt op med at rotere, inden blenderen tages af.

Universalkvaern (kun FP470 & FP570)

Kveernen (hvis leveret) kan bruges til at blende barnemad, lave salatdressing, hakke krydderurter samt male kaffebgnner.

20]

a.  Sokkel med fast fieder d. Blender- og opbevaringsglas
Knivenhed og hus e.  Max. pafyldningsstreg
Teetningsring af gummi f. Lag

oo

Fjern udtagsdaekslet fra foodprocessoren ved at |gfte det af.

Stil glasset pa hovedet pa kakkenbordet og kom de ingredienser, der skal males, i.

Sarg for at teetningsringen sidder rigtigt i fordybningen pa knivenheden og huset.

Vend knivenheden om og anbring den, sa knivene stikker ned i glasset.

Fastggr enheden ved at skrue soklen pé glasset, til den er fingerstram.

Seet universalkvaernen pa udtaget, s& tappene i soklen gar ind i udskeeringerne. Drej med uret, indtil den er last fast.

oakrwnRE

Bemeerk: Nar universalkveernen anvendes, skal De sgrge for, at der ikke er noget tilbehgr i processorens skal. Universalkvaernen kan kun
virke, nar processorens skal og 1ag sidder pa plads.



Tips:
. For at opna det bedste resultat ma glasset aldrig fyldes mere end halvt med de ingredienser, der skal males.
. Sma& meengder af kogte ingredienser kan blendes sammen med lidt sovs eller mzelk til barnemad.

. Det bedste resultat opnas ved at anvende hastighed 2.

. Nar der males krydderurter, fas det bedste resultat, hvis krydderurterne er rene og tarre.

VIGTIGT

. De kan sikre, at kvaernen holder laengst muligt ved at slukke for den, sa snart det gnskede resultat er opnaet.

. Ved ethvert arbejde ma kvaernen hgjst anvendes kontinuerligt i 2 minutter.

. Ga ikke fra universalkveernen, mens den er i brug.

. Tarret ingefeer skal braekkes i sma stykker, for de males. Gurkemejerod er meget hard og ma ikke males i kvaernen.

ADVARSEL

ANBRING ALDRIG SOKLEN OG KNIVENHEDEN PA APPARATET, UDEN AT GLASSET SIDDER PA PLADS. SKIL HELLER IKKE
UNIVERSALKV/ZAERNEN, F@R DEN ER FJERNET HELT FRA PROCESSOREN. UNIVERSALKV/ARNEN MA UNDER INGEN
OMSTZANDIGHEDER ANVENDES SAMMEN MED BLENDERSOKLEN A989, A990, A993, A996. UNIVERSALKV/ZAERNEN ER IKKE EGNET
TIL AT BLENDE VARME VASKER.

Maximale maengder der kan behandles i foodprocessoren

Butterdej - op til en melvaagt af . . ... ... 3409
Geerdej - op tilen melvaegt af .. ... . 500 g
Kagede;j - ingrediensernes samlede vaegt ma ikke OVerstige . ................uueiiunnenunnnanns 1,36 kg
Hakning af Kad . . . ... 3409
Veaeskekapacitet - sk&l med maxi-blend baldakin . .......... ... .. . .. 1,3 liter
Vaeskekapacitet — skal uden maxiblender-baldakin (FP450) . ... ..ottt 1 liter
1] =] o 1= 1 liter
PISKEIIS . o e 6 aeggehvider
Dobbelt piskeris . .. ... 4 zeggehvider

Vedligeholdelse og rengering

Inden renggring skal der altid slukkes for strammen og stikket skal tages ud af stikkontakten.

Umiddelbart efter brug vaskes alle dele, undt. motorenheden, dvs. det dobbelte piskeris, blenderglasset og -soklen, universalkvaernens sokkel,
knivenheden og huset i varmt saebevand og tgrres grundigt. Pas pd, nar stalkniven og snitte/rivepladerne vaskes - de er meget skarpe.
Folgende dele kan vaskes i opvaskemaskine: skélen, laget, nedstopperne, stalkniven, maxi-blend baldakinen, dejredskabet, piskeriset,
citruspressen, saftcentrifugen, universalkvaernen, opbevaringskoksen og snitte/rivepladerne. De ma dog kun anbringes pa gverste stativ i
opvaskemaskinen.

Tor foodprocessoren af udvendigt med en fugtig klud og polér efter med en tgr. Sarg for, at der ikke sidder nogle madrester pa
sikkerhedslasen.

Nar foodprocessoren ikke er i brug, skal den tildeekkes med overtreekket (hvis leveret).

Dobbelt piskeris

Nar det dobbelte piskeris skal ggres rent, fiernes det fra processoren, hvorefter de to piskeris forsigtigt traekkes ud af drivhovedet. Vask
piskerisene i varmt vand.
Tar huset af udvendigt med en fugtig klud og ter. KOM IKKE DRIVHOVEDET | VAND.

Blender

Fyld blenderen halvt med vand og saet den pa foodprocessoren. Mens laget og midterproppen sidder pa plads, teendes for maskinen i 20 - 30
sekunder for at fijerne evt. madrester. Heeld vandet ud og skyl med rent, varmt vand. Aftar evt. resterende vand og lad blenderen tarre
fuldsteendigt pa et varmt sted.

Pas pa knivene, nar blenderen tarres af - de er meget skarpe.

Kom ikke blenderen i vand.

Universalkvaern

Vask knivenheden i varmt seebevand. Skyl og tar godt. Pas pd, nar knivene handteres, da de er meget skarpe. Lad ikke knivenheden ligge i
vand.

Service

Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde udskiftes af KENWOOD eller af en autoriseret KENWOOD forhandler.

Kontakt den forhandler, hvor De kagbte maskinen.
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S TARKEITA TURVAOHJEITA

Lue nama ohjeet huolellisesti kiinnittden erityistd huomiota seuraaviin turvallisuusnakodkohtiin:-

1.

10.

11.

12.

13.

Kasittele teria varoen, silla ne ovat erittdin terdvia. Pitele teréa sen ylaosasta koskematta itse terdan kayttaessasi tai puhdistaessasi
sita.

Poista tera aina ennen kuin kaadat sisallén pois kulhosta.
Ala tydnna sormia monitoimikoneen tai tehoisekoittimen kulhoon silloin kun laite on toiminnassa.

Ala missaan tapauksessa kayta sormia, veists, haarukkaa tms. ruoka-aneiden tydntamiseen alaspéin syéttosuppilossa. Kéayta aina
syéttdpaininta (painimia).

Ennen kuin avaat kulhon kannen, pysayta laite ja varmista, etta terat ovat pysahtyneet.

Jos kulhon kannen lukitusmekanismiin kohdistetaan liiallista voimaa, voi se vahingoittua ja aiheuttaa vamman.

Ala kayta laitetta, jos jokin osa on selvésti vioittunut.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai taitamattomien henkildiden kayttéon ilman, etta kayttéa valvotaan.

Kone tulee sijoittaa niin, ettei sen kéaytosté aiheudu varaa ympéristolle. Laitteen toimintaa on aina valvottava.

Ala anna liitosjohdon riippua péydan tai tydtason reunan yli, &lak& anna sen koskettaa kuumia pintoja.

Huolehdi laitteen, kayttokytkimien ja litosjohdon puhtaudesta.

Varmista, etta liitosjohto on turvallisesti tydpoydallasi niin, ettei johto riipu pdydalta tai tydtason reunan yli.
Varmista ettei laite putoa poydalta. Kierra ylimaarainen johto laitteen takana olevan sailytyskelan ympari.

Ala anna lasten leikkia koneella.

Ala koskaan kayta monitoimikonetta v&A&rin ja kéyta sitd ainoastaan kotitalouskaytossa.

SAILYTA NAMA OHJEET

Liittdminen verkkovirtaan

Varmista ennen ensimmaista kayttokertaa, etté laitteen arvokilvessa oleva jannite vastaa kaytettavan verkkovirran jannitetta.

Tama laite tayttda Euroopan talousyhteisén radiohairintaa koskevan direktiivin 89/336/EEC vaatimukset.

Ennen kayttoa

Ennen monitoimikoneen ensimmaista kayttokertaa poista hienonnusterdssa olevat muoviset suojukset. Naméa suojukset on tarkoitettu
suojaamaan teria pelkastadn valmistuksen ja kuljetuksen aikana. Sailytd hienonnustera aina monitoikoneen kulhossa. Pese kulho, kansi,
syottdpainimet ja muut vakio-osat myéhemmin olevien pesuohjeiden mukaan.

Tutustu Kenwood-monitoimikoneeseen

1.

Monitoimikoneen runko-osa, 4. Tehosekoitin (FP450, FP470, FP570) 9. Kulho

jossa on moottori 5. Suojalukitus (tarkein kohta laitteen 10. Kulhotilan kayttdakseli
Kayttokytkimet; nopeudensaato, kaynnistymiseksi) 11. Johdon sailytyskela
kaynnistyskytkin 6. Kulhon kansi 12. Liitosjohto

Nopean voimansiirron istukka ja 7. Syottopainimet

sen suojakansi (FP450, FP470, FP570) 8. Syottdsuppilo



Kenwood-monitoimikoneen vakio-ja lisaosat

Seuraavassa on luettelo niista kayttdosista, joita on saatavilla Kenwood-monitoimikoneeseen. HUOM! Osien saatavuus Suomessa saattaa
vaihdella. Ota yhteys lahimp&éa Kenwood-kauppiaaseen. Monitoimikoneen mukana toimitetuista vakio-osista on erillinen luettelo/kuvasarja
taman kayttéohjeen mukana.Tarkista etta olet saanut kaikki luettelossa ilmoitetut osat.

1. Hienonnusteré - lihan,
ﬂ vihannesten, hedelmien, i’ i’
marjojen hienontamiseen ja
soseuttamiseen. Rasva-
sokeritaikinoiden
(murotaikinat), rasva-
jauhotaikinoiden (piirakka,
- pasteijataikinat)
valmistamiseen.
Sosekeittojen ja
salaatinkastikkeiden
valmistamiseen.
2. Taikinan sekoitin -
hiivataikinoiden
valmistamiseen

3. Vaahdotuslevy - laite on

ﬂ ﬂ suunniteltu
valkuaisvaahtojen
valmistamiseen esim.
marengit. Tall4 osalla voi
vaahdottaa myds
kananmunia ja pienia
kermaerié. Muista poistaa
sy6ttdpainin kulhon
sy6ttdsuppilosta.

4. Kaksoisvispild - kaytetadn
keveiden vaahtojen
valmistamiseen esim
valkuais-, kananmuna-,
kermavaahdot.

5. Nesteiden sekoituskansi
- kéytetdén kun
hienonnusterén avulla
soseutetaan nesteisia
raaka-aineita. Varsinkin
silloin kun soseutettavan
erdn koko on suurempi
kuin 1 litra.

6.  Ohut viipalointi/hieno
raastintera

7.  Paksu viipalointi/karkea
raastintera

8.  Karkea suikalointitera -
esim ranskalaisten
perunoiden valmistamiseen

9.  Ohut suikalointitera -
esim kiusausperunoiden tai
julienne-keiton
valmistamiseen.

10.  Rouhintatera -
korppujauhojen, parmesan-
juuston tms. kovien
tuotteiden hienontamiseen.

11, Erittéin karkea
raastintera

12.  Terien kiinnitystappi

13.  Tehosekoitin (FP450,
FP470, FP570)

14.  Monitoimimylly
(maustemylly,
vauvanruoansekoitin)
(ainoastaan FP470 ja
FP570)

15.  Sitruspuserrin

16.  Mehulinko - kovien
juuresten ja hedelmien
(esim. porkkanat, omenat)
mehustamiseen.

17.  Kaavin

18.  Muovisuojus - suojaa
laitetta pdlylta ja roiskeilta
tydpodalla sailytettdessa

19.  Terien séilytyspussit

20. Sailytysrasia (terille ja
terien kayttoakselille)

TARKEAA - KAIKKI EDELLA LUETELLUT OSAT EIVAT OLE LAITTEEN MUKANA TOIMITETTAVIA VAKIO-OSIA. VAKIO-OSAT ON
ESITETTY ERILLISESSA LIITTEESSA.
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Kenwood-monitoimikoneen kaytto

Monitoimikoneen kulhon ja kannen asentaminen kayttokuntoon

1.

Aseta lapindkyva muovikulho monitoimikoneen rungolle niin, ettd kayttéakseli on kulhon keskella olevassa torvessa. Kiinnita kulho
runkoon niin, ettd kulhon kahva on rungon takana “kello kahden asennossa” (kuva 1). Veda kahvasta itseesi pain, myotapaivaan, jolloin
kulho kiinnittyy pohjaosastaan monitoimikoneen rungossa oleviin ulokkeisiin.

Kun kulho on lukkiutunut paikalleen, voidaan kayttdakselille asettaa haluttu kayttdosa (kts kuva). Aseta kulhon pohjalla toimivat kédyttdosat
(esim. hienonnustera tai vaahdotuslevy) akselille ennen kasiteltavien aineiden lisaamista.

Aseta kulhon kansi paikalleen siten, ettd syottdsuppilo on rungon takana “kello yhden asennossa’. Veda kantta oikealla kadella itseesi
pain, myoétapaivaan, kunnes kannessa olevat ulokkeet lukittuvat kulhoon ja sy6ttdsuppilo on kahvan ylapuolella (kuva 2). Varmista, etta
kannessa oleva merkki on aivan kohdakkain rungon yldosassa olevan merkin kanssa (kuva 3).

Monitoimikoneessa on erittdin herkka lukituksen varmistustoiminto. JOS KANTTA EI OLE ASETETTU PAIKALLEEN OIKEIN,
MONITOIMIKONE EI KAYNNISTY EIVATKA KAYTTOKYTKIMET TOIMI.

Kun irrotat kannen, varmista etté laite on pysatetty ja kdynnistyskytkin on 0 -asennossa. Tall6in kansi irtoaa monitoimikoneen rungosta.

Kayttokytkimet ja nopeudet

Portaaton tehon/nopeuden saadin “A” on esitetty kuvassa 4.

Kéaynnista monitoimikone

-saatimesta “B” (kuva 5) siirtarmalla se asentoon 1 tai

Katkaise virta monitoimikoneesta siirtamalla saadin “B” takaisin asentoon 0 (kuva 6).

TARKEAA
Jos saadin “B” tai pitokytkin “C” (kuva 6) eivat toimi, tarkista, ett kulho ja kansi ovat oikein paikoillaan.
Katso kohdasta “Monitoimikoneen kulhon ja kannen asentaminen kayttdkuntoon”.

Pitokytkin toiminto - Tata toimintoa apuna kayttden voidaan konetta kayttda vain niin pitkdan kuin
kytkin “C” on pohjaanpainettuna. Tama toimenpide voidaan suorittaa milla nopeudella tahansa. Taméa
voidaan suorittaa kaytettdessa kumpaa tahansa nopeutta.

Seuraavassa ohjeellisia nopeuksia ja esimerkki kayttokohteita;

Nopeus

% 1 Vaahdotuslevylla vatkaaminen tai sitruspusertimen kaytto.

Em D [E] 2 Tehosekoittimen, mehulingon tai monitoimimyllyn kayttamiseen.

1-2 Nesteisten ainesosien lisadminen massoihin.

ﬂ? 1-2 Hiivataikinoiden alustaminen

2 Esim. rasva-sokeri ja rasva-jauhoseokset esim muro- ja piirakkataikinat 5
&n
&) 1 Viipaloimiseen, raastamiseen ja suikalointiin
% 1 Kaksoisvispilan kayttaminen (poista syéttopainiin syottdsuppilosta)
L 2 Hienontamiseen, soseuttamiseen, jauhamiseen




Kayttdosien asettaminen ja kayttvinkkeja

Hienonnustera, taikinan sekoitin ja vaahdotuslevy

1.  Kiinnitd kulho monitoimikoneen runkoon aikaisemmin kuvatulla tavalla.

2. Pudota haluttu osa kayttoakselille ja kierra sitd myotapaivaan kunnes se putoaa kulhon pohjalle eika
pyori enda kevyesti (kuva 7).

3. Lis&a kulhoon halutut ruoka-aineet.

4. Aseta kansi paikalleen aikaisemmin kuvatulla tavalla ja kdynnistd monitoimikone valitulle
nopeudelle.

DY+

Hienonnustera on kaikkein monipuolisin kayttdosa. Sita voidaan kayttaa kaikkeen sellaiseen mita
tavallisella keittioveitsella tekisit. esimerkiksi vihannesten, juuresten, hedelmien, marjojen yms.
hienontamiseen. Pahkindiden, sipulin, tuoreen leivan, juuston, lihan, kalan hienontamiseen.
Hienonnusteralla valmistetaan myds rasva-jauho (voitaikinat) tai rasva-sokeriseokset (murotaikinat).

Hienonnusteralla voit soseuttaa my6s nesteisid massoja kuten sosekeittoja. Lopputulos on téllin hieman
rakeisempi kuin tehosekoitinta kéytettaessa. Tarkista suurin nesteiden kayttomaara!

Taikinan sekoittimella voit valmistaa sitkoa vaativia taikinoita esim pulla-tai leipataikinoita. Kayta hiivataikinoihin mieluummin liian vahan jauhoja
kuin runsaasti. Kayta matalia kierroksia ja pidempéaa kayttdaikaa sitkon aikaan saamiskesi. HIIVATAIKINAT VALMISTETAAN
PERINTEISESTA TAVASTA POIKKEAVASSA JARJESTYKSESSA : JAUHOT ENSIN!

Vaahdotuslevya voidaan kayttdd munanvalkuaisten vaahdottamiseksi esim marengiksi tai kohokkaisiin. Kulhon ja vaahdotuslevyn on
ehdottomasti oltava puhtaita ja sydttdpainin on poistettava syéttdsuppilosta vaahdon aikaansaamiseksi. Huoneenlampdinen kananmuna
vaahdottuu parhaiten. Suurin vaahdotettava erd on 6 valkuaista. Vaahdotuslevylla voidaan vaahdottaa myds koko kananmunia tai pienia
kermamaaria. Kayta talldin matalaa nopeutta tai pitokytkinta.

HUOM! Monitoimikoneella valmistettu vaahto on aina kiinteaa ja kiiltavaa. limavan vaahdon aikaansaamikseksi tulee kayttaa kasityovalineita.

TARKEAA

Hienonnusteralla ei saa jauhaa esim. kahvipapuja, kovakuorisia siemenid, sokeripaloja, korppuja tms. Voimakkaat aromaattiset aineet esim.
mantelidljy tai -esanssi saattavat jattaa kulhoon tai tehosekoittajaan pysyvia jalkia. Naita aineita

lisétessasi poista aina kansi ja sekoita aineet suoraan seokseen.

Maksimisekoituskansi (jos kuuluu laitteeseen)

Nesteiden sekoituskantta kéaytetdan hienonnusterén kanssa silloin kun soseutetaan nesteisia massoja
esim sosekeittoja tai marjajalkiruokia. Nesteiden sekoituskannen avulla kulhossa voidaan soseuttaa jopa
1,5 | nestetta. Kansi ohjaa keskipakovoiman nostamaa nestepintaa niin, ettéd soseutettava massa ei valu
kulhon ja kannen vélista poydalle.

1.  Kiinnita hienonnustera kayttdakselille aikaisemmin kuvatulla tavalla.
2. Liséa soseutettava nesteinen ruokaera ja aseta sekoituskansi kulhoon (kuva 8).
3. Kiinnit& kulhon kansi normaaliin tapaan ja kéynnista monitoimikone.

Kaksoisvispila (mikali kuuluu pakkaukseen)

Kéayta vispilaa pelkastadan KEVYIDEN seosten kuten kerman, munanvalkuaisten vaahdottamiseen.
Raskaampien kuten rasvavaahtojen valmistaminen on kielletty.

1. Varmista ettd molemmat vispildkehikot ovat pakoillaan kaksoivispilan rungossa (kuva 9).

2. Pudota kayttovalmis kaksoisvispila monitoimikoneen kulhoon kayttdakselille. Kieritd kunnes se
kiinnittyy akseliin.

3. Lisaa kulhoon vaahdotettavat raaka-aineet. Aseta kansi paikoilleen. Pyorita. kaksoivispilaa
tarvittaessa niin, ettd kansi on vaivatonta kiinnittd& monitoimikoneen runkoon. Poista sy6ttdpainin
syottosuppilosta.

4.  Kéaynnista kone halutulle nopeudelle.

Mikali kaksoisvispila ei ole monitoimikoneen vakio-osana, tiedustele sen saatavuutta Kenwood-
kauppiaalta tai valtuutetusta huoltoliikkeesté.
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Viipalointi-, raastin- ja suikalointiterat

Kaannettavilla kaksipuolisilla terilla voidaan joko viipaloida tai raastaa tarpeen mukaan.

Raas

teterilla voidaan raastaa juureksia tai muita kiinteitd ja kovia ruoka-aineita. Raastettavien aineiden tulee olla ensiluokkasia eika

nahistuneita. Pehmeiden juustojen (esim. edam) raastaminen ei ole suositeltavaa. Hienonnustera sopii paremmin niiden hienontamiseen.

Mehe

van raasteen valmistamiseksi paina sy6ttdpainimella ruoka-aineita kevyesti syottosuppilossa ja kaytd melko suurta nopeutta. Selkean ja

kuivan raasteen valmistamiseksi kéyta keski tai matalia nopeuksia ja paina voimakkaammin. Varo kuitenkin turhan voimakasta kasittelya ettei
terd vaurioidu. Seuraa valmistuvan raasteen maaréaa kulhossa. Tayttyva raaste nostaa teréa ja se hankaa kanteen, joka voi vaurioitua!

Ohue

lla suikalointiterélla voidaan valmistaa esim perunatikkuja kiusauksiin, kurkkusuikaleita salaatteihin jne. Kokeile myds lantun, omenan,

kesakurpitsan, retiisin yms suikalointia eri ruokalajeihin esim. julienne-tyyppiseen keittoon tai kiinalaisiin ruokiin. Aseta kasiteltavéat ainekset
vaakatasossa syottosuppiloon.

Karkella suikalointiterélla voit valmistaa esim. ranskalaista perunatikkuja tai juureksia patojen ja salaattien ainesosiksi.

Rouh

intaterélla voidaan valmistaa esim. korpuista jauhelmaa, parmesaanista raastetta tai vauvoille tai vanhuksille mehevia raasteita.
Aseta teratappi akselille. Pyorayta kunne se kiinnittyy kayttdakseliin eik& py6ri enda helposti.

Pudota siihen terdlevy se puoli paalla pain mita tyota halutaan tehda. Tyon jalkeen poista teréd ja teratappi yhdessa metallisesta
akselitapista kiinnipitden. Mikali terélevy nostetaan yksin, jaa teratappi akselille.

Kiinnitéd kulhon kansi aikaisemmin kuvatulla tavalla. Valitse halutun kokoinen sydéttdpainin. Syéttdpainimen siséédn on suunniteltu
kapeampi sy6ttdpainin. Sen avulla voidaan syottaa yksittéisia kapeita kappaleita helpommin. Jotta sisépuolista syéttdpaininta voidaan
kayttad, on suurempi painin asetettava syottdsuppiloon ennen ruoka-aineiden syéttamisté (kuva 11).

Kéaytettdessa isompaa syottdpaininta on kaytettdvd molempia painimia yhdistettyna (kuva 12).

Aseta ruoka-aineet valittuun sydttdpainimeen.

Kaynnistd monitoimikone halutulla nopeudella ja tydnna syottdsuppilossa olevia ruoka-aineita tasaisesti syottdpainimen (-painimien)

avulla. Huolehdi, ettd isompi syo6ttopainin pysyy pohjassa pienempaa syottdaukkoa kaytettdessé. Nain valtytaan ns. hukkapalojen
syntymiselta.

N
wj

Vih

jeita:-

Lyvén lopputuloksen aikaansaamiseksi kayta vain ensiluokkaisia ruoka-aineita.

Kaytettdessa isompaa syottopaininta leikkaa ruoka-aineet putkeen sopiviksi. Tayta syottésuppilo melkein tayteen ja paina
syo6ttopainimella tasaisesti alaspéin samalla, kun laite on kéynnisséa. Katso mitd aiemmin on kerrottu mehevéan ja kuivan raasteen
valmistamisesta.

Tayta iso sy6ttdpainin aina tayteen, jotta ruoka-aineet eivat liukuisi vinoon tyon aikana. Tall6in syntyy ns. hukkapaloja. Vaihtoehtoisesti
voidaan kayttaa sisempaa syoéttopaininta (kuva 11).

Kayta aina syottopaininta ruoka-aineiden painamiseen. Ala kdyta missaan tapauksessa sormia! Myos veisten tms.valineiden kaytto on
kielletty.

Muista, ettd molemmat syottdpainimet on yhdistettava kaytettdessa isompaa syoéttopaininta.

Mikali halutaan lyhytté raastetta aseta esim. porkkanat sy6ttdsuppilossa pystyasentoon. Mikéli halutaan pitempé&a raastetta tai suikaleita
aseta tuotteet vaakasuoraan.

Huomaa, ettd on normaalia etta kasittelyn lopuksi kasiteltdvaa tuotetta jaa pieni maara levyn paalle. Pysayta monitoimikone, silla teraéan
kiinnittyva pala tekee koneen toisinaan tarisevaksi ja herkasti likkuvaksi.



Mehulinko

Mikali olet hankkinut mehulingon monitoimikoneeseesi, se sopii kovien hedelmien tai juuresten mehustamiseen. (Kuten kovat omenat tai
porkkanat.)

1.  Aseta siivildkeh& mehulingon sisempéén kulhoon varmistaen, etta siivilan ulokkeet kiinnittyvat kulhon uriin. Kuva 13.

2. Kiinnitd monitoimikoneen oma kulho normaaliin tapaan monitoimikoneen runkoon. Pudota mehulingon sisempi kulho johon siivilakeha on
kiinnitetty kayttdakselille. Pydrayta kunnes se kiinnittyy. Kuva 14.

3. Kiinnitd mehulingon kansi monitoimikoneeseen samaan tapaa kuin normaali kulhon kansi. Katso mita aikaisemmin on selostettu. Kuva
15.

4 Paloittele mehustettavat niin ettd ne mahtuvat sy6ttdsuppiloon.

5.  Kaynnista kone suurimmalle nopeudelle ja paina palat yksi kerrallaan sy6ttépainimen avulla.

6 Kun kaikki palat on kéasitelty, anna koneen kdyda viela 20 sekuntia tyhjand, jotta saataisiin lingottua mahdollisimman paljon mehua.

7 Pura laite kayton jéalkeen. Irrota siivildkeh& kulhosta ja poista kuitumassa. Kaada valmistunut mehu kulhosta tarjoiluasitaan.

B ] ==
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Vihjeita

. Mehustettavien tuotteiden tulee olla ensiluokkaisen tuoreita ja kiinteita.

. Mehusttetavat on pestéva huolella. Ulkomaiset tuotteet on syyté kuoria ja mahdolliset siemenet poistaa. Kova kuori tulee aina poistaa
esim. melonista tai ananaksesta. Kaikki lajikkeet eivat sovellu monitoimikoneella mehustettavaksi. HUOM esim. eri omena- ja
perunalajikkeiden mehustamisella on eroja.

. Marjojen ja sitrushedelmien linkoamista voi kokeilla. Se onnistuu kohtalaisesti. Tehosekoittimella ja siivilalla tai sitruspusertimella
saadaan parempi lopputulos.

TARKEAA

. Saadaksesi parhaimman hyddyn tasta lisalaitteesta, kasittele pienid maaria kerrallaan ja puhdista siivilakehé& ja sisempi kulho massasta
saanndllisesti aina silloin, kun kone alkaa voimakkaasti tarista.

. Suositeltava enimmaiskayttémaara on 450 g juureksia hedelmia yhdella kertaa.

Huomautus
Mikali porkkanasta jaa varia. Varin saa pois hankaamalla ruokadljyyn kastetulla talouspaperilla.

Sitruspuserrin

Mikali olet hankkinut sitruspusertimen monitoimikoneeseesi, voit
mehustaa silla appelsiinia, sitruunoita, greippeja, limesitruunaa
jne. Voit kayttdad puserrinta myds tomaattien tyhjentdmiseen jos
valmistat taytettyja tomaatteja.

1.  Kiinnitd monitoimikoneen kulho normaaliin tapaan. Kiinnita
sitruspusertimen siivilaosa monitoimikoneen runkoon
samaan tapaa kuin kiinnittaisit kulhon kannen. Kuva 16.

2. Pyorayta pyoriva puserrinosa kayttdakselille kunnes se
kiinnittyy. Kuva 17.

3. Leikkaa sitrushedelmat puoliksi. Kaynnista laite 1 nopeudelle
ja pida hedelman puolikasta tukevasti pusertimen paalla

kaiken mehun pusertamiseksi.
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Tehosekoitin (FP450, FP470, FP570) 18]

Tehosekoitinta voidaan kayttaa sosekeittojen, salaatinkastikkeiden, ohukaistaikinoiden, pirteldiden, a-%'
marjapiirakoiden taytteiden, juomasekoitusten, pateiden massojen valmistamiseen. Kaytettavien
massojen tulee olla runsaasti nesteisia, jotta laite toimii tehokkaasti. Tehosekoitinta voidaan kayttad myds b %
esim pahkindiden tai keksien rouhimiseen. Mikali laitetta halutaan kayttéa kalamurekemassojen
valmistamiseen tulee massan nesteiset osat (kanamunat, kerma) lisatd kalapalojen kanssa saman
aikaisesti.
a. Kannessa olevan tayttdaukon korkki
b.  Tehosekoittimen kansi. c |
c.  Kannuosa johon on kiinnitetty terat ja pohjaosa.
1. Poista monitoimikoneen rungolta nopean voimansiirtoistukan suojakansi.
2. Kiinnitd kannuosa runkoon kiertamalla sita myotapaivaan kunes se kiinnittyy. Kuva 19
3.  Monitoimikoneen kulho ja kansi on oltava paikoillaan ennen kuin tehosekoitin kaynnistyy.
Kayttdakselille ei tarvitse olla mitaan kayttovalinetta tai teraa.
Vihjeita:-
. Paloittele kuivat aineet sen kokoiseksi, etté voit syottdd ne kannessa olevan tayttdaukon kautta.
Tehosekoittimen terien tulee pydria silloin kun kuivia aineita liséatdan kulhoon.
. Nesteiset ruoka-erét voidaan laittaa kannuosaan ja vasta sen jalkeen kaynnistda monitoimikone.
. Paras tulos saavutetaan kayttamalla nopeutta 2.
. Ala missaan tapauksessa ylita tehosekoittimen suurinta tayttémaaraé, joka 1 litra.
TARKEAA

Turvallisuussyistéd kuumien nesteiden sekoittaminen tehosekoittimessa on kielletty.Soseuta
sosekeitot ennen kypsentamisté, raakana.

Terien on ehdottomasti pyorittava kuivia aineita lisattaessa.

Voimakasaromiset raaka-aineet tai mausteet saattavat iattdd kulhoon pysyvia varimuutoksia.
Téallaisia ovat esim. kumina, neilikka tai tilli. Niiden ké&sittelya tulee valttaa.

Tehosekoitin toimii suurella nopeudella. Kaikki kasiteltavat ruoka-aineet saadaan kasiteltya yhden minuutin sisalla.

Pitempiaikaista tai toistuvaa ammattimaista kayttéa tulee valttaa erityisesti silloin kun kéasitellaan kuivia aineita tai pienia massoja.
Tehosekoitinta ei saa kayttaa tyhjana. Talloin terille ei synny riittdvasti vastusta.

Tehosekoitinta ei saa kayttaa sailytysastiani. Eika siind saa liottaa pesuvesia.

Varmista etta terat ovat pyséhtyneet ennen kuin irrotat tehosekoittimen monitoimikoneen rungosta.

Esipese tehosekoitin niin, etta taytat sen lampimalla astianpesuainevedella ja kéaynnistd se hetkeksi. Huuhtele laite pesun jalkeen
lampimalla puhtaalla vedella.

Monitoimimylly (maustemylly, vauvanruoansekoitin) (ainoastaan FP470 ja FP570)

Mikali olet hankkinut monitoimimyllyn voit hienontaa silla yrtteja, kovia mausteita, kahvipapuja, sokerinpaloja, manteleita ja pahkinéita jne. Voit
valmistaa my06s salaatinkastikkeita tai vauvanruokia jne.

20]
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Kiinitysalusta jossa on kiinte& jousi d. Lasinen sekoitus- tai sdilytysastia
Ter4 ja terdasennelma e.  Suurimman tayttdmaaran merkkiviiva
Kumitiiviste f. Kansi

Poista monitoimikoneen rungolta nopean voimansiirtoistukan suojakansi.

Lisa& sekoitus- tai sdilytysastiaan jauhettavat ainekset kuten juomalasiin.

Tarkista ettd kumitiiviste on terdasennelmassa uraan painettuna.

Laita terdasennelma sekoitusastiaan niin etté terat ovat sekoitusastiassa.

Yhdista sekoitusastia ja terdasennelma toisiinsa kiinnitysalustan avulla.

Kiinnitd monitoimimylly monitoimikoneen rungossa olevaan voimansiirron istukkaan pyérittamalla myllya myotapaivaan kunnes se
kiinnittyy paikalleen.

Huom:- Monitoimikoneen kulho ja kansi on oltava paikoillaan ennen kuin monitoimimylly kaynnistyy. Kayttdakselilla ei tarvitse olla mitaén
kayttovalinetta tai teraa.
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. Paras lopputulos saadaan, kun lasiastiaa ei taytetd enempaa kuin puolilleen jauhettavilla aineksilla.
. Sekoita yhteen pienia maaria keitettyja aineksia ja vahan kastiketta tai maitoa valmistaaksesi vauvanruokaa.

. Paras tulos saavutetaan kayttamalla nopeutta 2.
. Yrtteja jauhettaessa saadaan paras tulos, kun yrtit ovat puhtaita ja kuvia.

TARKEAA

. Voit varmistaa monitoimimyllylle pitkén kayttdian kytkemalla sen pois paalta heti, kun haluttu karkeus on saatu aikaan.

. Yksi jatkuva kayttdjakso saa olla enintd&n 2 minuutin pituinen.

. Ala poistu myllyn luota, kun se on toiminnassa.

. Jauhettaessa kuivaa inkivaaria, tulisi inkivaari leikata paloiksi ennen jauhamista, mutta kurkuma on erittéain kovaa, eika sita pideta
sopivana jauhettavaksi myllylla.

VAROITUS

ALA MISSAAN TAPAUKSESSA ASETA ALUSTAA JA TERAASENNELMAA LAITTEESEEN ILMAN, ETTA ASTIA ON ENSIN ASETETTU
PAIKALLEEN, ALAKA PURA ASENNELMAA ENNEN KUIN KOKO MONITOIMIMYLLY ON IRROTETTU MONITOIMIKONEESTA.
MONITOIMIMYLLYN ASTIAA El TULE MISSAAN TAPAUKSESSA KAYTTAA YHDESSA TEHOSEKOITTIMEN ALUSTAN A989, A990, A993
TAI A996 KANSSA.

MONITOIMIMYLLY EIl SOVI KUUMIEN NESTEIDEN KASITTELYYN.

Monittoimikoneen suurimmat kayttétilavuudet

Voitaikina, jossa jauhojen paino on korkeintaan . ......... ... ... i 3409
Hiivaa siséltava taikina, jossa jauhojen paino on korkeintaan . ............. ... i 500 g
Kakkutaikinan ainekset, joiden yhteispaino on enintdén . .. ............ .. i 1,36 kg
Paloiteltava liha . ... ... 3409
Nestemaara - kulho ja tehosekoituskansi . .. ... ... e 1,3 litraa
Nestemaara - kulho ilman maksimisekoituskantta (FP450) . .. ... ...ttt 1 litra
TehOSEKOItIN . . .o 1 litra
Munan vaahdotuslevy . . . ... .. . 6 munanvalkuaista
Kaksoisvatkain . ... ... ... 4 munanvalkuaista

Hoito ja puhdistus

Irrota monitoimikoneen pistotulppa pistorasiasta.

Pyyhi monitoimikoneen runko, kayttokytkimet ja liitosjohto nihkeélla pyyhkeelld. Varmista erityisesti ettei suojalukituslaitteessa ole
ruoantahteitéa.

Terid pestessési ole varovainen silla ne ovat erittéin teravia.

Mitadn monitoimikoneen osaa ei suositella pestavaksi astianpesukoneessa. Mikali pesukoneessa on muovinpesu- tai kasinpesuohjelma tai
mikali osat poistetaan astianpesukoneesta ennen kuivausohjelmaa, voidaan osat pestd omalla vastuulla. Sailytd monitoimikone pdlylta ja
roiskeilta suojattuna tydpdydallasi.

MIKALI KANSI TAI KULHO MUOVAUTUVAT LIIAN KUUMASSA PESUSSA TMS.

ON NIIDEN KIINNITTAMINEN TOISIINSA TAI RUNKOON VAIVALLOISTA JOPA MAHDOTONTA.

Kaksoisvatkain

Irrota molemmat vispilakehikot vetamalla ne irti kaksoisvispilan rungosta. Pese kehikot kasinpesussa. Kaksoisvispilan rungon voit pyyhkia
puhtaaksi tai huuhdella juoksevan veden alla. ALA PAASTA VETTA VISPILAN RUNGON SISAAN. Muuten seuraavalla kayttokerralla vispilan
sisdan jaanyt pesuvesi lentda ulos vaahdotettavaan taikinaan. VISPILAN RUNKOA El SAA UPOTTAA VETEEN!

Tehosekoitin

Esipese tehosekoitin niin, etta taytat sen lampimalla astianpesuainevedelld ja kaynnistd se 20-30 sekunniksi. Kansi on oltava paikallaan.
Huuhtele laite pesun jalkeen lampiméalla puhtaalla vedellda. Kuivaa. Tehosekoittimessa ei saa sailyttaé pesuvesia!

Monitoimimylly
Pese terdasennelma lampimassa pesuvedessd, huuhtele ja kuivaa. Varo terdvia teria! Ala jata terdasennelmaa likoamaan mihinkaan
nesteeseen.

Huolto

Mikali koneeseen tulee vikaa tai virtajohto on vioittunut, ottakaa yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseen. Yhteystiedot ja takuuehdot saa joko
KENWOOD-kauppiaalta tai maahantuojalta.

TAKUU

Laitteelle mydnnetdan | vuoden takuu ostopéivasta lukien yksildityd ostokuittia vastaan. Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien
takuuehtojen mukaan. Takuu koskee valmistus- ja ainevikoja.

VALMISTAJA

Kenwood, Ltd, Englanti

MAAHANTUOJA JA KESKUSHUOLTO, Oy Hedengren Ab,Lauttasaarentie 50, 00200 Helsinki, puh. (09) 68281
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(D) FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK

Kérjiik, hogy a hasznalati utasitast figyelmesen olvassa el, és kiiléndsen lgyeljen a kovetkezékre:

1. A vagokések és -lapok nagyon élesek, ezért mindig 6vatosan nyuljon hozzajuk. Hasznalat, illetve tisztitas kbzben az acél vagokést
mindig a tengelynél, az éltél tavol fogja meg.

2. Az étel feldolgozasa utan el6szér mindig vegye ki az acél vagokést, és csak ezutan ontse ki a keveré edény tartalmat.

3. Amig a késziilék fesziiltség alatt van, ne nyuljon kézzel a kever6 edénybe vagy a turmixoléba.

4. Soha ne nyuljon kézzel az adagolé télcsérbe! Feldolgozas kdzben mindig a toméruddal nyomja le az ételt a tolcséren.

5. A készilék fedelének levétele el6tt mindig kapcsolja ki a motort, és varja meg, amig a csatlakoztatott tartozék mozgasa is leall.

6. Ugyeljen arra, hogy a keverdé edényt és a fedelet ne erdltesse a késziilékre, mert ezzel karosithatja a biztonsagi reteszelé
kapcsolét, a kapcsolé meghibasodasa pedig sértilést okozhat.

7. Ne hasznalja a robotgépet, ha a késziilék barmely részén sériilés jele lathaté.

8. A kisgyermekeket mindig tartsa tavol a késziiléktdl. Fizikai tamogatasra szorulok (idések, betegek) is csak felligyelet mellett
hasznaljak a késziiléket.

9. A bekapcsolt robotgépet soha ne hagyja magara.

10. A géptestet, a halozati vezetéket és a falidugaszt soha ne meritse vizbe vagy mas folyadékba. Ugyeljen arra, hogy a kezelészervek
mindig tisztak és szarazak legyenek.

11. Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne l6gjon le az asztal szélérsl és ne érjen forré feliilethez. A vezeték a gép aljara tekerve
tarolhaté. Célszerli mindig csak annyit letekerni, amennyi éppen elér az aljzatig.

12. Ne engedje, hogy kisgyermekek jatsszanak a készulékkel.

13. Arobotgépet csak rendeltetésszeriien és kizardlag haztartasi célokra szabad hasznalni.

A HASZNALATI UTASITAST GONDOSAN ORIZZE MEG!

Csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a halézati fesziiltség megegyezik-e a késziléken feltlintetett lizemi feszultséggel.

A késziilék megfelel az Eurdpai K6z6sség radiézavarokra vonatkoz6 89/336/EEC sz. el6irasanak.

Az elsO hasznalat elott...

A robotgép elsé bekapcsolasa elétt vegye le az acél vagékés miianyag védétokjat (a védétokot el is dobhatja, mert csak a gyartas,
illetve szdllitds kézben van ra sziikség), a keveré edényt, a fedelet, a tomérudat és a tartozékokat pedig alaposan mosogassa el (I. A
késziilék tisztitasa c. fejezetet) a 43 oldalon.

Javasoljuk, hogy a halézati vezetéket a gép hatan levé fiilekre csévélve tarolja, és csak annyit tekerjen le, amennyi éppen elér a
konnektorig.

A Kenwood robotgép részei

1. Géptest 5. Biztonsagi reteszelé kapcsold 9. Keverd edény

2. Kapcsolégombok 6. Keverd edény fedele 10. Meghaijté tengely

3. A nagysebességii meghajté csonk fedele 7. Tomébrudak 11. Vezetéktarol6 filek
(FP450, FP470, FP570) 8. Adagol6 tolcsér 12. Halozati vezeték

4.  Turmixol6 (FP450, FP470, FP570)



A robotgép és a kulonboz6 tartozékok

Az alabbi tartozékokat mind csatlakoztathatja a Kenwood robotgéphez. Az itt felsorolt elemek egy részét a robotgéppel egyiitt
forgalmazzak, a tobbi tartozékot viszont kiilon kell megrendelni. A robotgéppel szallitott tartozékok részletes listajat a hasznalati utasitas
hatoldalan talalja meg.

ﬂ 1. Acél vagokes - hus,
zoldségek, diofélék
feldarabolasahoz,
illetve zsemlemorzsa,
kenyér- és
sliteménytésztak,
valamint majonéz
- készitéséhez
2. Dagaszt6 - kelttészta
készitéséhez
3. Szarnyas
tojashabveré - csak
tojasfehérjéhez
4. Kétkanalas habvero -
ﬂ ﬂ konnyii anyagokhoz
(pl. tojasfehérije,
tejszin, tejpor
felveréséhez, illetve
tojas és cukor
kikeveréséhez)

5. Terel6lap - folyadékok
(pl. levesek) alapos
Osszekeveréséhez (az
acél vagokeéssel egyiitt
kell hasznalni)

6. Vékonyan
szeletelé/finomra
reszel6 vagolap

7. Vastagon
szeletelé/durvara
reszel6 vagolap

8. Burgonyaszeletel6
hasabburgonya
készitéséhez

9. Burgonyaszeletel6
vékonyra vagott
hasabburgonya
készitéséhez

10. Daralé6 lap - parmezan
sajt reszeléséhez vagy
apro, burgonyabdl
készilt galuska

készitéséhez

11.  Extra durvan reszeld
vagolap

12. Tengelyhosszabbito
a kiilonb6z6

vagolapokhoz.

13.  Turmixolé (FP450,
FP470, FP570)

14.  Univerzalis daralo
(csak az FP470 és
FP570 tipusnal)

15. Citrusfacsaro

16. Gyiimolcscentrifuga -
keményhusu
gyluimoélcsokhoz és
z6ldségekhez (pl. alma,
répa)

17. Mianyag kanal

18. Véddhuzat

19. Falitarto a tartozékok
tarolasara

20. Tarolo6 doboz (a
vagoélapok és a
tengelyhosszabbito
tarolasahoz)

FONTOS MEGJEGYZES: A FELSOROLT TARTOZEKOK KOZUL NEM MINDEGYIK RESZE A ROBOTGEP-
CSOMAGNAK.
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A Kenwood robotgép hasznalata

A kever6 edény és a fedél felszerelése

1.

Az atlatsz6 mianyagbdl késziilt keveré edényt helyezze a meghajté tengely folé, és az edény fogdjat a gép hatlapja felé forditva
utkozésig csusztassa le a tengelyen (1. abra). Forgassa el az edényt az 6ramutaté jarasanak iranyaban ugy, hogy az a géptesthez
régziiljon.

A kever6 edény rogzitése utan valassza ki a hasznalni kivant tartozékot (kés, vagoélap stb.), és szerelje fel a készilékre (I. lejjebb).
El6bb mindig helyezze fel a kivalasztott tartozékot, és csak azutan tegye a hozzavalokat a keveré edénybe.

A keverd edény fedelét az adagolé télcsérnél fogva helyezze az edényre gy, hogy a télcsér a gép hatlapja fel6li oldalon legyen.
Forgassa el a fedelet az 6ramutaté jarasanak iranyaban mindaddig, amig az adagolé tolcsér egy vonalba esik a keveré edény
fogantydjaval (2. abra). Ugyeljen arra, hogy a fedélen levé fiilek az edényen levé hasonlé fillekbe kapaszkodjanak. Helyes
felszereléskor a fedélen lathato jelzés egy vonalba esik a géptesten talalhato jelzéssel (3. abra).

A fokozott biztonsag érdekében a robotgép reteszeld kapcsoléval van ellatva. EZERT A KESZULEK CSAK AKKOR UZEMEL, HA A
KEVERO EDENY FEDELE MEGFELELOEN ILLESZKEDIK AZ EDENYRE.

A fedél és a kever6 edény levételekor forditott sorrendben jarjon el. A fedelet azonban csak akkor lehet ismét levenni a keveré
edényrél, ha a kapcsolégomb 0 allasban van.

A robotgép kezelészervei

A kivant feldolgozasi sebességet az ,A“-val jelzett kapcsoléval allithatja be (4. abra).

A robotgép motorjat a ,B“-vel jelzett kapcsolé szabalyozza (5. abra). A bekapcsolashoz éllitsa a
kapcsolot | allasba.

A motor kikapcsolasahoz allitsa a “B”-vel jelzett kapcsolét a 0 allasba (6. abra).

FONTOS MEGJEGYZES

Ha a “B”-vel jelzett kapcsolét vagy a “C”-vel jelzett rovid iizem gombot (6. abra) nem tudja a kivant
allasba kapcsolni, ellenérizze, hogy a keveré edény és a fedél megfeleléen illeszkedik-e a
késziilékre (I. A kever6 edény és a fedél felszerelése c. részt).

Rovid iizem gomb - A ,C“-vel jelzett révid lizem gomb lenyomasakor a robotgép motorja elindul,
felengedésekor pedig azonnal ledll. Ez a szolgaltatas lehetévé teszi, hogy a feldolgozas idejét
egészen pontosan szabalyozza (pl. olyan ételeknél, amelyeket nem szabad ,tulkeverni“). Ezt
barmelyik sebességfokozatnal megteheti.

Az egyes feldolgozasi miiveletekhez, illetve tartozékokhoz a kovetkez6 sebességfokozatokat il
ajanljuk:

[
I

Szarnyas tojashabveré és citrusfacsard

1-2 Vizzel készitett tésztak kikeverése

L 1-2 Kelttésztak, liszt és vaj kikeverése (pl. édes tésztafélékhez)

2 Tészta készités

1 Szeletelés, reszelés, hasabburgonya készités
% 1 Kétkanalas habverd
L 2 Apritas, passzirozas, pastétomok készitése
% [E] 2 Turmixol6, univerzalis daralé és gylimoélcscentrifuga




A tartozékok hasznalata

Acél vagokeés, dagasztd és szarnyas tojashabverd

1.
2.

3.
4.

Szerelje fel a keveré edényt a géptestre.

Valassza ki a kivant tartozékot, helyezze a meghajté tengelyre, és lassan forgatva Uitkozésig
tolja le a tengelyen (7. abra). Mindig ellenérizze, hogy a szerkezet teljesen racsuszott-e a
tengelyre.

Tegye a hozzavaldkat a keveré edénybe.

Helyezze fel az edény fedelét, és kezdje meg a feldolgozast.

A tartozékok kozil az acél vagokés hasznalhaté a legtébb feladathoz: ezt valassza, ha siitemény-
vagy kenyértésztat készit, illetve ha hust, z6ldségeket vagy dioféléket darabol. A feldolgozott étel
allaga a bedllitott sebességtdl és a feldolgozas hosszatdl fligg.

Ha a robotgéphez kiilon dagasztét is mellékeltek, kelttésztak készitéséhez ezt hasznalja.

A késziilékhez szarnyas tojashabverd is tartozhat. Ez a tartozék csak tojasfehérje felverésére alkalmas (pl. habcsék vagy szufflék
készitéséhez) - egyszerre legfeljebb 6 tojasfehérjét verhet fel. A tojasok feltorése el6tt mindig ellenérizze, hogy a keveré edény és a
habverd is tiszta és zsirmentes legyen. A legjobb tojashab szobahémérsékletii tojasbol készithets. A SZARNYAS TOJASHABVEROT

MAS FOLYADEKOKHOZ NE HASZNALJA!

FONTOS MEGJEGYZESEK

A robotgép és a turmixolé kavédaralasra és porcukor készitésére nem alkalmas.

Mandulaesszencia, illetve egyéb izesitéanyag hozzaadasakor allitsa le a gépet, vegye le a keveré edény fedelét, és az anyagot
kozvetleniil tegye a keverékbe. Ezek az anyagok kozvetlen érintkezés esetén tartés elszinez6dést okozhatnak a kever6 edényen, a

tolcséren, a fedélen vagy a turmixolén, de ez nem befolyasolja a késziilék miikodését.

Terel6|ap (nem minden tipusnal alaptartozék)

A terel6lap az acél vagokésre illesztve levesek és egyéb folyadékok keverésére alkalmas.
Hasznalataval a robotgép nagyobb mennyiségii folyadékot is egyenletesen el tud keverni.

1.

Szerelje fel a kever6 edényt és az acél vagokést, majd toltse a feldolgozandé ételt az edénybe.
Helyezze a terel6lapot a kever6-edénybe, az acél vagokés folé. A terel6lapnak az edény felsé
részén kiképzett peremre kell tdmaszkodnia (8. abra).

Tegye fel a keveré edény fedelét, és kezdje meg a feldolgozast.

Kétkanalas habverd (nem minden tipusnal alaptartozék)

A kétkanalas habverét csak KONNYU anyagok feldolgozasahoz hasznalja (pl. tojasfehérje, tejszin
felveréséhez, tejpor, tojas és cukor kikeveréséhez stb.). Az ennél siiriibb anyagok (pl. zsir vagy liszt)
karosithatjak a habverét.

1.

Ellenérizze, hogy mindkét kanal stabilan illeszkedik-e a habver6 meghajté egységébe (9. abra).
Szerelje fel a keveré-edényt, majd a habver6 meghajté egységét csusztassa a meghajté
tengelyre. A tengelyre helyezett egységet forgassa el addig, amig tokéletesen illeszkedik.

3.  Ontse a hozzavalokat az edénybe.
4. Helyezze fel az edény fedelét, és kezdje meg a feldolgozast.
Néhany jotanacs:

Javasoljuk, hogy mindig szobahémérsékletii tojast hasznaljon.

A tojasfehérje felverése el6tt mindig ellenérizze, hogy a keveré edény és a habverd is tiszta és zsirmentes legyen.

D=l
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Szeletel és reszeld lapok

A megfordithatd lapok egyik fele szeletelésre, masik fele reszelésre hasznalhat6. A két lappal kiilonb6z6 szeletvastagsagot, illetve
reszelési finomsagot allithat be: a vastagon szeletel6 lap masik fele durvan reszel, mig a vékonyan szeletel6 lap masik fele a finom
reszel6. Ugyeljen arra, hogy a vagoélapot mindig a kivant élével felfelé illessze a tengelyhosszabbitéra.

A reszel6 lapokat sajt, répa, burgonya illetve ezekhez hasonlé allagu éleimiszerek feldolgozasara hasznalja.

A szeletel6 lapok burgonya, répa, kadposzta, uborka, cukkini, cékla, hagyma és alma szeletelésére alkalmasak.

Az extra durvan reszeld vagolapot sajt és répa reszelésére hasznalja, de csak akkor, ha nagyon durva reszelékre van sziiksége.

A normal burgonyaszeletelével hasabburgonyat készithet, de hasznalhatja gyiimélcsék és zoldségek (pl. fehérrépa, alma, korte vagy
uborka) feldarabolasahoz is. Az igy kapott hosszikas z6ldség- és gyiimolcsdarabok raguban vagy martasba meritve is fogyaszthatok.

A vékony burgonyaszeletel6 extra vékony hasabburgonya készitésére alkalmas. Emellett - a normal szeletel6h6z hasonléan -

gyumolcsoket és zoldségeket is felaprithat vele (pl. almat, sargarépat, fehérrépat, cukkinit és uborkat), a felapritott darabokat pedig

koretekhez, salatakhoz és ragukhoz hasznalhatja fel. (A vékony zoldségeket fliggélegesen helyezze a tdlcsérbe.)

A daral6 lap parmezan sajt vagy zoéldségek (pl. apré galuskahoz valé nyers burgonya) reszeléséhez ajanlott.

1. Valassza ki a kivant vagolapot, és a tengelyhosszabbitét litk6zésig nyomja be a vagélapon kiképzett nyilasba (10. abra). Ha a
tengelyhosszabbité nem illeszkedik biztosan, kissé forditsa el, és ismét nyomja be. Ugyeljen arra, hogy a vagélap hasznalni

kivant oldala felfelé nézzen.

2. Helyezze a tengelyhosszabbitét és a vagoélapot a meghajté tengelyre, és lassan forgatva litkdzésig nyomja ra. Mindig ellenérizze,
hogy a szerkezet teljesen racsuszott-e a tengelyre.

3.  Helyezze fel a keveré edény fedelét, és valassza ki, hogy melyik adagolé télcsért kivanja hasznalni. A nagyobbik télcsérhez tartoz6
tomérud belsejét ugy képezték ki, hogy a kisméretii vagy vékony ételdarabokat azon keresztiil lehessen a késziilékbe adagolni. Ha
ezt a vékonyabb tdélcsért kivanja hasznalni, el6szor helyezze a tomérudat a nagyobbik adagol6 télcsérbe (11. abra).

Ha a nagyobbik tdlcsért valasztja, a két téomdérudat csusztassa egymasba, és egyiitt hasznalja 6ket (12. abra).

4. Tegye a feldolgozandé ételt a megfelel6 tolcsérbe.

5. Kapcsolja be a késziiléket, és a toméruddal (illetve az egymasba csusztatott tomérudakkal) egyenletesen nyomja az ételt a
vagolapra.
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Néhany jétanacs:
. Lehetbéleg mindig friss zoldséget hasznaljon.

. Ha a nagyobbik adagolé tolcsért hasznalja, a feldolgozandé élelmiszert vagja akkora darabokra, hogy éppen beférjenek a
tolcsérbe. A toélcsért majdnem sziniiltig téltse meg, és a motor miikddtetése kozben a toméraddal erételjesen nyomja a darabokat a
vagolapra.

. A nagyobbik télcsért mindig siirlin toltse tele, hogy a feldolgozandé étel ne keriilhessen a tdlcsér és a vagélap kézé. Ha erre nincs
lehet6ség, hasznalja a kisebbik adagol6 tdlcsért (11. abra).

. Az ételt mindig a toméraddal nyomja a vagolapra. Soha ne nyuljon kézzel az adagolé tolcsérbe.

. Ha a nagyobbik adagol6 tolcsért szereli a robotgépre, a két tomérudat egymasba csusztatva, egyiitt kell hasznalni.

. Ha szeleteléskor, illetve reszeléskor kisebb szeletekre van sziiksége, a feldolgozandé ételt fliggblegesen helyezze az adagolé
tolcsérbe. Nagyobb darabokhoz vizszintesen tegye be az ételt.

. A vagolapon vagy a felszeletelt, illetve lereszelt étel k6z6tt mindig marad néhany feldolgozatlan darab, ez azonban teljesen
normalis jelenség, és nem jelenti a késziilék hibajat.



Gyumodlcscentrifuga

A gylumolcscentrifugaval keményhasu gylimolcsokbdl és zoldségekbdl (pl. alma, sargarépa) nyerhet joizi és egészséges ivolevet. (A
gyumolcscentrifuga nem minden modelinél alaptartozék.) A kilonb6z6 alapanyagokat keverheti is, a feldolgozandé étel azonban kevés
el6készitést igényel.

1. lllessze a sziir6kosarat a gyumolcscentrifuga belsé edényébe ugy, hogy a kosaron levé fiilek az edényen kiképzett vajatokba
illeszkedjenek (13. abra).

2. Szerelje fel a keveré edényt, és az Osszeszerelt centrifugat helyezze a meghajté tengelyre. A szerkezetet 6vatosan elforditva
Utkdzésig tolja a tengelyre (14. abra).

3.  Tegye fel a centrifuga fedelét, és az 6ramutato jarasanak iranyaban elforditva régzitse a helyére (15. abra).

4. Vagja a feldolgozandé ételt akkora darabokra, amelyek a centrifuga adagol6 tolcsérébe férnek.

5. Kapcsolja a robotgépet maximalis sebességre, majd a toméruddal egyenletesen nyomja le az ételt a tolcséren. Egyszerre egy vagy
két darabot dolgozzon fel, és csak ezutan tegye a tdlcsérbe az Gjabb adagot.

6. Ha mar minden ételt feldolgozott, tovabbi 20 masodpercig hagyja a gépet bekapcsolva, mert ez megndveli a kinyert 1é
mennyiségét.

7. Hasznalat utan szedje szét a késziiléket. Emelje ki a szlir6kosarat, és a fennmaradt darabokat dobja ki. A kinyert lét toltse
kancséba vagy poharakba.
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Néhany jotanacs:

. A centrifugalashoz lehetéleg mindig friss gylimodlcsot és zoldséget hasznaljon.

. A vastag héju gyumolcsokrél (pl. dinnye, ananasz) feldolgozas elétt el kell tavolitani a héjat. Centrifugalas el6tt a kemény magokat
(pl. szilvamag) is vegye ki a z6ldségbdl vagy a gyiimolcsbél. Alma vagy korte feldolgozasa el6tt azonban nincs sziikség sem
hamozasra, sem a maghaz eltavolitasara.

. A gyumolcscentrifuga citrusfélék levének kinyerésére is alkalmas, de a hamozas utan is megmaradé bels6 fehér héj keseriivé
teheti a gytimolcslét. Javasoljuk, hogy a centrifuga helyett hasznalja a citrusfacsarét.

FONTOS MEGJEGYZESEK:

. A gyumolcscentrifuga akkor miikodik legjobban, ha egyszerre csak kisebb mennyiségii zéldséget vagy gyiimolcsét dolgoz fel, és
rendszeresen eltavolitja a szilir6kosarban, illetve a belsé edényben felhalmozédé pépet.

. Centrifugalas kozben - az egyenetleniil eloszl6 pép kévetkeztében - a robotgép idénként beremeghet. Ha a remegés erésodni
kezd, allitsa le a gépet, és tisztitsa meg a sziir6kosarat. Javasoljuk, hogy a gylimédlcscentrifugaval egyszerre legfeljebb 450 g
z6ldséget vagy gyiimolcsot dolgozzon fel.

Egyes z6ldségek és gyiimdlcsok elszinezhetik a késziilék milanyag alkatrészeit. Ez teljesen normalis jelenség, és nem befolyasolja
a késbbb feldolgozando ételek izét.

Citrusfacsaro

A citrusfacsaré narancs, citrom vagy grape fruit levének
kicsavarasara alkalmas. Az igy nyert gyiimoélcslé kiilonb6zé
desszertek és silitemények izesitésére hasznalhaté, de
kézvetlen fogyasztasra is alkalmas. A citrusfacsar6 nem
minden modellnél alaptartozék.

1. Szerelje fel a kever6 edényt, és helyezze ra a
citrusfacsar6 sziiréjét. Forditsa el a sziir6t az éramutaté
jarasanak iranyaban ugy, hogy a sziirén levé fiil egy
vonalba essen a géptesten lathato jelzéssel (16. abra).

2. Helyezze a facsar6t a meghajté tengelyre, és 6vatosan
forgatva tolja litkbzésig a tengelyre (17. abra).

3. Vagja félbe a kifacsarni kivant gyimolcsét. Kapcsolja a
késziléket 1-es fokozatra, és a gylimdlcs egyik felét
nyomja a facsaréra addig, amig az 6sszes lét ki nem préseli.
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Turmixold (FP450, FP470, FP570 tipusnal) 18]

A turmixol6 levesek, italok, pastétomok és majonéz kikeverésére, diéfélék felapritasara, valamint a %
kenyér vagy keksz alapanyagu zsemlemorzsa készitésére hasznalhaté. A turmixol6 részei:

a.
b.
c.

Megjegyzés: A turmixolé hasznalata kozben ne helyezzen mas eszkozt a keveré edénybe. A keverd
edényt és a fedelet azonban fel kell szerelni, mert e nélkiil a turmixolé sem miikodik.

hany jétanacs:

Né

Toltényilas kupakja b —%

Fedél
Turmixol6 edény és aljzat (egybeépitve)

Emelje le a nagysebességii meghajtdé csonk fedelét.

Helyezze fel a turmixolé edény fedelét, és az 6ramutaté jarasanak iranyaban elforditva régzitse
az edényre. A toltényilas kupakjat hasonlé médon rogzitse a fedélhez (18. abra).

Helyezze a turmixol6 aljzatat a meghajté csonkra ugy, hogy az aljzaton levé fiilek a géptest
megfeleld nyilasaiba illeszkedjenek. Az 6ramutaté jarasanak iranyaban elforditva régzitse a
turmixolot a géptestre (19. abra).

A szaraz, darabos hozzavaldkat (pl. kenyér) vagja kockakra, és keverés kdzben a toltényilason
keresztiil adagolja a turmixolé edénybe.

A recepthez sziikséges folyadékokat - még a keverés megkezdése el6tt - Ontse kozvetlenul a
turmixolé edénybe.

A feldolgozashoz a 2. sebességfokozatot ajanljuk.

Majonéz készitéséhez az olaj kivételével dntson minden hozzavalét a turmixolé edénybe, és
kapcsolja be a gépet. Vegye le a toltényilas kupakjat, és folyamatos keverés mellett a nyilason
at ontse be az olajat.

Ugyeljen arra, hogy a turmixolt keverék szintje soha ne legyen magasabban az edényen levé
jelzésnél (max. 1 liter).

FONTOS MEGJEGYZESEK

Biztonsagi okokbdl a nagyon forré folyadékok turmixolasat keriilni kell.

All6 motornal soha ne tegyen darabos ételt a turmixoléba.

Bizonyos fliszerek (pl. szegfliszeg, kapor, koménymag) karosithatjak a turmixolé edény miianyagat, ezért feldolgozasukat keriilni
kell.

A turmixol6 keverélapatja rendkiviil nagy sebességgel forog, ezért egy percen beliil teljesen feldolgozza az ételeket.

Kertlje a gép egy percnél hosszabb vagy pihentetés nélkiili ismételt lizemeltetését, kilonésen, ha darabos 0sszetevéket vagy kis
mennyiségl ételt turmixol.

A turmixolé edény nem alkalmas élelmiszer tarolasara, ezért az 6sszetevéket csak kozvetlenil feldolgozas el6tt helyezze az
edénybe, és a kész pépet azonnal ontse ki a turmixol6obol.

A turmixol6 levétele elétt mindig varja meg, amig a forgokés teljesen leall.

Univerzalis daralo (csak az FP470 és FP570 tipusnal)

A daral6 részei:
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Aljzat d. Kever6 és tarol6 edény
A daralokés és foglalata e. A maximalis feltoltés szintje
Tomité gyra f. Fedél

Emelje le a nagysebességii meghajté csonk fedelét.

A kever6 edényt aljaval felfelé forditva helyezze az asztalra, és kanalazza bele a megdaralandé ételt.

Ellenérizze, hogy a tomité gyiiri jol illeszkedik-e a daralokés foglalatan kiképzett vajatba.

Forditsa a foglalatot fejjel lefelé, és helyezze a keveré edényre ugy, hogy a daraldékés az edénybe érjen.

Csavarja az aljzatot a keverd edényre, és szoritsa meg. Ezzel a daralékés foglalatat is az edényre rogziti.

Az igy Osszeszerelt daralé6t forditsa vissza, és helyezze a meghajté csonkra Ugy, hogy az aljzaton levé fiilek a géptest megfelelé
nyilasaiba illeszkedjenek. Az 6ramutaté jarasanak iranyaban elforditva rogzitse a daralét a géptestre (20. abra).

Megjegyzés: A daralé haszndalata kozben ne helyezzen mas eszkozt a keverdé edénybe. A keveré edényt és a fedelet azonban fel kell
szerelni, mert e nélkiil a daralé6 sem mikodik.



Néhany jétanacs:

. Az univerzalis daralé akkor miikodik legjobban, ha csak félig télti meg az liveg kever6é edényt.

. Bébiételek készitéséhez az el6z6leg megf6zott, aprora vagott hozzavaldkhoz keverjen kevés martast vagy tejet.
. A feldolgozashoz a 2. sebességfokozatot ajanljuk.

. Lehet6leg mindig tiszta és szaraz fliszereket daraljon.

FONTOS MEGJEGYZESEK

. Meghosszabbitja a daralé élettartamat, ha a kivant allag elérése utan azonnal kikapcsolja a késziiléket.

. A daralot legfeljebb 2 perc folyamatos lizemre tervezték.

. A bekapcsolt daralét soha ne hagyja magara.

. A szaritott gyombért daralas el6tt mindig torje darabokra. A sarga gyombér tulsagosan kemény a daralashoz, ezért ehhez ne
hasznalja a készlléket.

FIGYELEM!

A DARALOKES FOGLALATAT A KEVERO EDENY NELKUL SOHA NE ILLESSZE A MEGHAJTO EGYSEGRE. SZETSZERELESKOR IS
ELOSZOR MINDIG A FOGLALATOT VEGYE LE A MEGHAJTO EGYSEGROL, ES CSAK EZUTAN CSAVARJA LE A KEVERO EDENYT.
AZ UNIVERZALIS DARALO KEVERO EDENYET SOHA NE HASZNALJA AZ A989, A990, A993 ES AZ A996 JELU TURMIXOLO
ALJZATAVAL!

A DARALO FORRO FOLYADEKOK FELDOLGOZASARA NEM ALKALMAS.

A robotgéppel feldolgozhaté mennyiségek

linzertészta: . . . . ... ... e max. 340 g lisztbdl
kelttészta: . ... ... e max. 500 g lisztbdl
tortalap tésztaja (a teljes mennyiség): . .. ... ... . max. 1,4 kg
his (darabolaskor): . . ... .. ... e max. 340 g
folyadékok (a keveré edényben, terel6lappal): ... ....... .. ... . . i max. 1,3 liter
Folyadék L a kever6-edényben, terelélap nélkiil (FP450) . . .. ....... .. .. 1 liter
UMMIXOI0: . . max. 1 liter
tojasfehérje (a szarnyas tojashabverével): .. ... ... ... ... .. . ... .. i max. 6 tojasbél
tojasfehérje (a kétkanalas habverével): .. ... ... ... .. . ... . . .. max. 4 tojasbol

A robotgép tisztitasa

Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a gépet, és a halézati dugaszt is hiizza ki a konnektorbol.

A géptestet, a kétkanalas habveré meghajté egységét, a turmixol6 aljzatat, valamint az univerzalis daral6 aljzatat, illetve a daralokést és
foglalatat soha ne meritse vizbe. A tobbi alkatrészt - kozvetleniil a hasznalat utan - forr6, mosogatészeres vizben mossa el, majd térolje
szarazra. Az acél vagokés, illetve a vagolapok rendkiviil élesek, ezért ezeket az alkatrészeket mindig nagyon 6vatosan mosogassa. A
keveré edény és fedele, a tomérud, az acél vagokés, a terelélap, a dagasztd, a szarnyas tojashabverd, a citrusfacsaré, a
gyumolcscentrifuga, a daralé keveré edénye, a tarolé6 doboz valamint a szeletel6- és reszel6lapok mosogatégépben is tisztithatok (az
alkatrészeket a mosogatogép felsé polcara tegye).

A géptest kiilsé burkolatat nedves, majd szaraz ruhaval térdlje at, és ellenérizze, hogy a keveré edény fedelét rogzité biztonsagi
reteszel6 zarba nem keriilt-e ételmaradék.
Ha a robotgéphez védéhuzatot is mellékeltek, hasznalat utan mindig takarja le a készuléket.

A kétkanalas habvero tisztitasa

A habveréket 6vatosan huzza ki a meghajté egységbdl, majd meleg vizben mossa el 6ket. A meghajté egység kiilsé burkolatat el6szo6r
nedves, majd szaraz ruhaval torolje at. A MEGHAJTO EGYSEGET SOHA NE MERITSE ViZBE!

A turmixol¢ tisztitasa

Toltse félig a turmixolé edényt meleg vizzel, és szerelje fel a robotgépre. Tegye fel a fedelet és a toltényilas kupakjat, és 20-30
masodpercre kapcsolja be a késziiléket. Ontse ki a vizet, és tiszta, langyos vizzel 6blitse ki a turmixolé edényt, razza le réla a vizet, és
hagyja megszaradni. Ha torolgeti az edényt, tigyeljen arra, hogy a forgokés ne sértse meg a kezét.

A turmixolé aljzatat soha ne meritse vizbe!

Univerzalis daralo

A daralékést és foglalatat meleg, mosogatészeres vizben 6blitse le, majd alaposan szaritsa meg. A daralokés rendkiviil éles, ezért
6vatosan nyuljon hozza. A daraldkést és foglalatat ne aztassa vizbe.

Javittatas

Figyelem: A megsériilt hal6zati vezetéket azonnal ki kell cserélni. A javitast - biztonsagi okokbdl - csak a KENWOOD vagy az altala
megbizott javitovallalat szakképzett szerel6je végezheti el.

A robotgép meghibasodasa esetén forduljon ahhoz az lizlethez, ahol a késziiléket vasarolta.
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D VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Les denne bruksanvisningen, og legg spesielt merke til fglgende punkter:-

1.

10.

11.

12.

13.

Knivbladene og skivene er skarpe, veer forsiktig nar du handterer dem. Hold bladet i fingergrepet gverst, bort fra eggen, bade nar du
bruker kniven og nar du vasker den.

Ta alltid av stalkniven fgr du tsammer bollen.

Ikke stikk hendene i bollen mens strammen er tilkoplet.

Bruk aldri fingrene til & skyve maten ned i pafyllingstrakten. Bruk alltid stapperen(e).

Sla av og pass pa at motoren har stanset fer du pragver a ta av lokket.

Produktet kan skades og kan forarsake personskade hvis du bruker for stor makt p& lasemekanismen.

Ikke bruk maskinen hvis det er synlig skade pa noen del av produktet.

Maskinen er ikke tenkt & skulle brukes av mindre barn eller ufgre, hold i s fall gye med dem.

Ikke ga fra maskinen mens den er i bruk.

Ikke legg maskinen, ledningen eller kontakten i vann eller andre vaesker, og pass pa at bryterene holdes rene og tgrre.

Hvis ledningen er for lang skal du ikke la den henge utover bordkanten eller kanten pa arbeidsbenken, eller inntil varme overflater. Ekstra
ledningslengde skal vikles rundt holderen p& baksiden av maskinen.

Ikke la barn leke med foodprocessoren.

Du ma aldri misbruke foodprocessoren, og bare bruke den til det den er laget for i private husholdninger.

TA VARE PA DENNE BRUKSANVISNINGEN

Kople til stram

Far du slar maskinen pa skal du passe pa at nettspenningen er den samme som den som stér pd merkeplaten.

Denne maskinen overholder bestemmelsene i EU direktiv 89/336/EEC.

Far bruk

Far du bruker foodprocessoren for fgrste gang skal du ta av og kaste plastbeskytterene pé stélkniven - disse beskytterene skal kun beskytte
kniven under produksjon og transport. Vask bollen, lokket, stapperene og utstyret i henhold til rengjgringsinstruksene pa side 51.

Hvis ledningen er for lang skal den vikles rundt holderen bak pa maskinen, for & hindre at den ligger i veien pa arbeidsbenken.

Bli kjent med Kenwwod foodprocessor

HWDNPE

Strgmenhet 5. Sikkerhetslas 9. Bolle

Brytere 6. Lokk 10. Motordrev
Uttakslokk (FP450, FP470, FP570) 7.  Stappere 11. Ledningholder
Hurtigmikser (FP450, FP470, FP570) 8.  Pafyllingstrakt 12. Ledning



Ekstrautstyr som kan fas til Kenwood Foodprocessor

Nedenfor er en oversikt over alt ekstrautstyret som kan fas til Kenwood Foodprocessor. Noe av dette leveres med foodprocessoren, og for &
finne ut hvilket ekstrautstyr du skal ha kan du se illustrasjonene bak i bruksanvisningen.

ﬂ 1. Stalkniv - til & hakke kigtt,
grennsaker, notter, bradrasp,
kakedeig, braddeig, merdeig,
scones, kjeks,
sammenblanding og majones.

2. Eltekrok - til gjeerdeig.

k=]
3. Eggevisp - kun til eggehviter.
4. Vispeset - bruk kun til lette
rorer, f.eks. eggehviter, flote,
kondensert melk, eggedosis.
5. Maksi-blend sprutdeksel -
ﬂ ﬂ brukes med stalkniven il

suppelaging osv.

6. Tynn skjeereskive/fin
raspeskive.

7. Tykk skjeereskive/grov
raspeskive.

8.  Standard potetkutter - til
pommes frites.

9. Fin (julienne type) skive - til
ekstra tynne pommes frites.

10.  Raspeplate - til parmesanost
og raspeballer/komler.

11.  Ekstra grov riveskive.
12. Skiveholder.

13.  Hurtigmikser (FP450,
FP470, FP570).

14, Multikvern (kun FP470 &
FP570).

15.  Sitruspresse.

16.  Saftsentrifuge - il harde
frukter og grannsaker, f.eks.
qulratter og epler.

17.  Slikkepott.

18.  Stovdeksel.

19.  Beholder til ekstrautstyret.

20.  Beholder (for skiver og
aksel/skaft)

7] 0

VIKTIG - IKKE ALT DETTE EKSTRAUTSTYRET FOLGER MED FOODPROCESSOREN DIN
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Bruke Kenwood foodprocessoren din

Sette sammen bollen og lokket

1.  Sett den klare plastbollen pad motordelen, med hanken bakover (fig.1). Sett bollen ned pa stremenheten og vri den med klokken til den
sitter godt pa plass.

2. Sa& snart bollen er pa plass kan du sette pa redskapen (se nedenfor). Sett alltid den riktige redskapen i bollen fgr du tilsetter
ingrediensene.

3. Sett lokket pa bollen med pafyllingstrakten bakover. Vri lokket med klokken til tappene pa lokket fester seg i hullene pé bollen, og
pafyllingstrakten er pa linje med hanken (fig.2). Pass pa at merket pa lokket er pa linje med merket pa selve processoren (fig.3).
Processoren din har et sofistikert innebygget sikkerhetssystem. MASKINEN VIRKER IKKE HVIS LOKKET IKKE SITTER SKIKKELIG PA
PLASS.

4.  Gjenta ovennevnet prosedyre i omvendt rekkefglge nar du tar av bollen og lokket. Lokket kan bare tas av nar bryteren er av (0).

Brytere og hastigheter

Bruk bryteren “A” til & velge gnsket hastighet (fig.4).
Sla foodprocessoren pa ved & skru bryter “B” fra 0 til 1 (fig.5)
Sl av kjgkkenmaskinen ved a sku bryter ‘B’ tilbake til O (fig 6).

VIKTIG
Hvis bryter ‘B’ eller momentknappen ‘C’ (fig.6) ikke kan dreies pa uten problemer, sa sjekk at bollen og
lokket er riktig satt sammen slik som beskrevet under "Sette sammen bollen og lokket".

Moment - Dette lar deg starte og stoppe redskapen pa processoren manuelt slik at du kan kontrollere
konsistensen pa maten. Moment oppnas ved a trykke inn “C”. Momentbryteren driver motoren og holder
den i gang sa lenge bryteren trykkes inn. Begge hastigheter kan benyttes.

Bruk disse hastighetene til falgende operasjoner:-

% 1. Eggevisp og sitruspresse.

ﬂ? 1-2 Sette vann til mgrdeig.
L 1-2 Gjeerdeiger, smuldre smgr i mel.
ﬂ? 2 Kakergrer.
o 1 Skjeere, rive og kutte.
% 1 Vispeset.
L 2 Hakking, puréer, posteier.
@ % [E] 2 Hurtigmikser, multikvern og saftsentrifuge.




Bruke ekstrautstyret/tilbehgret

Stalkniv, eltekrok og eggevisp

1.  Sett bollen pa plass pa foodprocessoren.

2. Sett redskapen over drivakselen og vri forsiktig til det faller p& plass (fig.7). Redskapen ma skyves
helt ned sa langt som mulig fer du fortsetter.

3. Haingrediensene i bollen.

4.  Sett pa lokket og kjar processoren.

DY+

Stalkniven er det mest anvendelige av utstyret, og kan brukes til en rekke gjgremal, inkludert kakebaking,
brgddeig, mgrdeig og hakking av kjatt, gregnnsaker og ngtter. Konsistensen p& maten er avhengig av
valgt hastighet og tid.

Hvis du har eltekrok kan du bruke den til gjeerdeiger.

Hvis du har eggevispen skal denne kun brukes til eggehviter til marengs eller til bruk i suffléer osv. Du ma
alltid passe pa at bollen og vispen er rene og fettfrie fer du visper eggehviter. Nar du visper oppnar du best resultat hvis eggene har
romtemperatur.

Denne vispen visper opptil 6 eggehviter. IKKE BRUK TIL ANDRE VASKER.

VIKTIG

Processoren og hurtigmikseren passer ikke til & knuse eller male kaffebgnner, eller til & lage farin av grovt sukker.

Nar du tilsetter mandelessens eller andre smakstilsetninger skal du sla av motoren, ta av lokket og helle tilsetningen rett i rgren. Hvis disse
kommer i direkte kontakt med bollen, pafyllingstrakten, lokket eller hurtigmikseren, kan de fa varige merker. Dette har ingen innvirkning pa
hvordan foodprocessoren virker.

Maksi-blend sprutdeksel (hvis levert)

Maksi-blend sprutdekselet brukes med stalkniven nar du blander supper eller andre veesker i bollen. Nar
du bruker det kan du gke veeskemengden i bollen.

1.  Plasser stalkniven og maten du skal mose i bollen.

2. Sett maksi-blend sprutdekselet over stalkniven og la det sitte pa trinnet gverst pa bollen (fig.8).

3. Sett pa lokket og kjgr maskinen.

Vispeset (hvis den feiger med)

Kun til LETTE rarer, f.eks. eggehviter, flgte, kondensert melk og til eggedosis. Tyngre rarer (f.eks. fett
eller mel) kan skade den.

Pass pa at hver visp trykkes godt inn i holderen pa vispinnsatsen (fig.9).

Plasser vispen pa drivakselen pa foodprocessoren og vri den for & sikre at den sitter riktig.
Ha ingrediensene i bollen.

Sett pa lokket og start maskinen.

.

. Du oppnér best resultater hvis eggene har romtemperatur.
. Pass alltid pa at bollen og vispene er helt rene og fettfrie far du visper eggehviter.
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Skjeere-, rive- og kutteskiver

Disse vendbare skivene gir deg valget mellom to skjeere- og to rivestarrelser, en tynn skjeerekniv sammen med fin riving, eller en tykk
skjaerekniv med grov riving. @nsket skjeereflate skal alltid vende opp nar du setter skiven pa skiveholderen.

Bruk riveskivene til ost, gulrgtter, poteter og lignende matvarer.
Bruk skjeereskivene til poteter, gulrgtter, kal, agurk, squash, radbeter, gk og epler.
Den ekstra grove riveskiven er fin til ost og gulrgtter.

Den standard potetkutteren passer til poteter som sa kan frityrstekes til pommes frites, eller til andre frukter og grgnnsaker inkludert kalrot,
eple, peere og agurk til gryteretter og salat.

Den fine (julienne type) potetkutteren kan brukes til & fa lange, tynne potetstrimler til ekstra tynne pommes frites. Du kan ogsa bruke den til
annen frukt og grannsaker slik som epler, gulrgtter, kalrot, squash og agurk, som kan brukes til & pynte fat med, eller til bruk i salater og
kinesiske retter (det er best & mate tynne stykker inn pa tvers).

Raspeskiven kan brukes til & rive parmesanost og grgnnsaker, deriblant ra poteter til raspeballer/komler.

1.  Velg gnsket skive og sett den pa skiveholderen. Dette gjares ved & skyve holderen inn p& skiven (fig.10). Hvis ngdvendig kan du vri litt pa
den slik at den sitter skikkelig. @nsket skjeereflate ma vende oppover.

2. Plasser skiven og holderen pa drivakselen til den faller hele veien ned. Det ma sitte godt i fgr du fortsetter.

3.  Sett pa lokket og velg starresle pa pafyllingstrakten. Stapperen er laget slik at den har en smalere indre pafyllingstrakt. Dette lar deg
skjeere og rive en enkelt ting, eller tynne ting. Nar du skal bruke den indre trakten ma den store stapperen sitte i pafyllingstrakten fer du
tilsetter maten. (fig.11).

Bruk begge stapperene samtidig nar du bruker den store pafyllingstrakten.

4.  Plasser maten i gnsket pafyllingstrakt.

5.  Sla pa foodprocessoren og bruk stapperen(e) til & gve jevnt trykk p& maten.

Tips:-
. Bruk alltid frisk frukt og grannsaker for & oppna gode resultater.

. Nar du bruker den store pafyllingstrakten skal du skjeere maten i passende biter. Fyll pafyllingstrakten nesten til topps og skyv ned med
stapperen mens maskinen gar.

. Pakk alltid den store pafyllingstrakten full for & hindre at maten glir til siden. Du kan ogsa bruke den indre pafyllingstrakten (fig.11).
. Bruk alltid stapperen til & skyve maten ned pé skiven. Bruk aldri fingrene dine.

. Husk at nar du bruker den store pafyllingstrakten ma du bruke begge stapperene samtidig.

. Nar du skjeerer og river blir skivene og raspet kortere hvis du mater inn p& langs, og lengre hvis maten legges inn pa tvers.

. Det blir alltid litt avfall igjen enten pa skiven eller blant den bearbeidde maten etter at du har brukt skjeereskivene.



Saftsentrifuge

Hvis du har saftsentrifugen kan du bruke den til & lage juice av faste frukter og grgnnsaker, slik som gulrgtter og epler. Du trenger ikke
forberede disse matvarene noe seerlig, og alle slags kombinasjoner av frukt og grannsaker kan brukes til & lage en sunn og velsmakende drikk.

1 Sett silkurven inn | den indre bollen og pass pa at tappene pa silkurven passer i hullene pa den indre bollen. (fig.13)

2. Med processorbollen pa plass skal du sette pa ovenfornevnte utstyr og vri til det faller pa plass (fig.14).

3. Sett lokket pa utstyret ved & vri det med klokken til det lases pa plass. (fig.15).

4 Skjeer maten i passende biter.

5 Sl& maskinen pa maksimal hastighet, skyv maten ned pafyllingstrakten mens du bruker et jevnt trykk p& stapperen. Kjer en eller to biter
mat gjennom processoren far du setter til mer.

6.  Sasnart all maten er kjert gjennom maskinen skal du la maskinen ga fritt i 20 sekunder til for & sikre at all saften er presset ut.

7. Tafra hverandre enheten etter bruk. Ta silkurven av og ta ut avfallet. Tem juicen over pa en mugge for servering.

B ] ==
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Tips:-

. Bruk fast frisk frukt og grennsaker for best resultat.

. Frukt og grannsaker med tykt skall slik som melon eller ananas ma skrelles far de has i maskinen. Steiner og frg skal ogsa tas ut av frukt
og grgnnsaker slik som paprika, meloner og plommer. Det er ungdvendig & skrelle og ta ut kjernehusene fra epler og paerer.

. Du kan presse sitrusfrukt, men den store mengden skall gjar at saften blir bitter. Du kan fa en sitruspresse til dette formalet.

VIKTIG
. Du oppnar best resultat hvis du kjgrer sma mengder om gangen gjennom maskinen, og rengjer silkurven og den indre bollen med mos
regelmessig.

. Maskinen kan av og til vibrere mens den gar, fordi mosen er ujevnt fordelt. Hvis vibrasjonen blir sveert sterk skal du stanse maskinen og
temme silen. Vi anbefaler at du ikke moser mer enn 450 gr frukt eller grannsaker om gangen.

Vennligst merk
Noen frukter og grgnnsaker kan misfarge plasten. Dette er helt normalt og virker ikke inn pd smaken pa juice som lages senere.

Sitruspresse

Hvis du har sitruspressen kan du bruke den til & presse
sitrusfrukter som appelsiner, lime, sitroner og grapefrukt til drinker
og til bruk i puddinger, kaker osv.

1.  Nar bollen er p& plass skal du sette pa silen ved & plassere
den over bollen og vri med klokken til finnen pa silen er pa
linje med merket pa selve processoren (fig.16).

2. Plasser pressen pa drivakselen og vri til den faller helt ned
(fig.17).

3. Skjeer sitrufrukten i to. SI& pa hastighet 1, hold frukten over
pressen for & presse ut all saften.
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Hurtigmikser (FP450, FP470, FP570) 18]

Bruk til & lage supper, drinker, posteier, majones, til & hakke ngtter og lage brgdsmuler av brad og kjeks. a %
a.  Pafyllingslokk
c.  Kombinert glass og understell
1.  Loft uttakslokket av foodprocessoren.
2. Sett lokket og pafyllingslokket p& glasset (fig.18) ved & plassere det i riktig posisjon og vri begge
med klokken for & lase dem. c
3. Plasser hurtigmikseren pa uttaket, og pass pa at tappene fester seg i hullene pa understellet. Vri
med klokken til den lases pa plass (fig.19).
Merk:- Nar du bruker hurtigmikseruttaket ma du passe pa at det ikke finnes noe redskap i bollen.

Hurtigmikseren virker bare med bollen og lokket pa plass.

Tip

VIKTIG

S:-

Skjeer tarre ingredienser i terninger, f.eks. brad til bradsmuler, og mat dem gjennom pafyllingslokket
og ned pa de roterende knivene.

Oppskrifter som inneholder vaeske kan plassees rett i hurtigmikseren.

Du oppndr best resultat ved & bruke hastighet 2.

Nar du lager majones skal du ha alle ingrediensene unntatt oljen i hurtigmikseren. Ta av
pafyllingslokket og mens motoren gar skal du tilsette oljen gradvis i en jevn strale.

Ikke overgd maksimal kapasitet pa 1 liter i hurtigmikseren.

Av sikkerhetsgrunner anbefaler vi ikke at du har sveert varme vaesker i hurtigmikseren.

Ikke plasser tarre ingredienser i hurtigmikseren far du slar den pa.

Forskiellig krydder slik som nellik, dill og karve har negativ virkning pa plasten i hurtigmikseren, og
skal ikke prosesseres.

Hurtigmikseren gar med hgy hastighet og alt blir kjert gjennom pa ett minutt.

Unnga & bruke mikseren i lengre tid eller gjentatte ganger, spesielt nar du bruker tarre ingredienser eller sma mengder.

Hurtigmikseren passer ikke til oppbevaring, og defor skal ingrediensene ikke bli stdende i glasset fer behandling, og skal fiernes rett
etterpa.

Nar du sl&r den av skal du vente til knivene har stanset fgr du tar av hurtigmikseren.

Multikvern (kun FP470 & FP570)

Hvis du har multikvernen kan du bruke denne til & mose barnemat, lage dressinger, hakke urter og kverne krydder og kaffebgnner.

20]
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Merk:

Understell med fast fjeer. d.  Glass til blanding og oppbevaring.
Kniv og knivinnsats e. Pafyllingslinje
Gummiring f. Lokk

Loft uttakslokket av foodprocessoren.

Plasser glasset, med kanten opp pa arbeidsbenken, og sett til maten som skal kvernes.

Pass pa at gummiringen sitter riktig i rennen pa kniv og knivinnsatsen.

Snu knivinnsatsen opp-ned, og plasser den slik at knivene sitter inni glasset.

Skru understellet pa glasset til det er tett.

Plasser multikvernen pa uttaket med tappene i hullene. Multikvernen virker bare nar processorbollen og lokket er pa plass.

- Nar du bruker Multikvernen ma du passe pa at det ikke ligger lgse deler i prosessorbollen. Multikvernen fungerer kun nar bollen og

lokket er pa plass.
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Tips:-
. For & oppna best resultat skal glasset ikke fylles mer en halvfullt.

. Bland sma mengder kokte ingredienser sammen med litt saus eller melk til barnemat.
. Du oppnar best resultat ved & bruke hastighet 2.

. Nar du hakker urter oppnar du best resultat hvis urtene er rene og tgrre.

VIKTIG

. Du kan sikre at multikvernen din far lang levetid hvis du slar den av straks du har fatt det sa finhakket som du vil ha det.
. Maksimal sammenhengende behandling for hvilken som helst operasjon ma ikke overstige 2 minutter.

. Ikke g& fra multikvernen mens den er i bruk.

. Nar du kverner tarr ingefeer ma den brekkes i smabiter pa forhand. Gurkemeie er svaert hard og passer ikke til kverning.

ADVARSEL

PLASSER ALDRI UNDERSTELLET OG KNIVINNSATSEN PA MASKINEN UTEN AT GLASSET ER PA PLASS, OG TA DET HELLER IKKE
FRA HVERANDRE F@R DU TAR MULTIKVERNEN AV PROCESSOREN. DU MA ALDRI BRUKE GLASSET TIL MULTIKVERNEN SAMMEN
MED UNDERSTELLET TIL HURTIGMIKSER A989, A990, A993, A996.

MULTIKVERNEN PASSER IKKE TIL A BLANDE VARME V/ASKER.

Foodprocessorens maksimale kapasiteter

Mgrdeig med melmengde INNTIL .........oiiiiii ettt 340 gr
Gjeerdeig med melmengde INNLIL ...........ooiiiiii ettt sb e et sb e san e e e e 500 gr
Kakeingredienser totalt iIKKE OVET ............oo ittt et e e e aae e e nbaeeeenes 1,36 kg.
HAEAKKE KJBLL ...ttt b e bt h e et et e ea e b e e b e e be et e b 340 gr
Vaeskekapasitet - bolle med maksi-blend Sprutdeksel ..ot 1,3 liter
Veeskekapasitet - bolle uten maksi-blend sprutdeksel (FP450) ........c.uoiiiiiiiiiiieeiie et 1 liter
HUFTIGIMIKSET ..ttt bbbt e bt a bt e h et e et e e bt e bt e e bt e bt nab e et e e e e nbeeanne s 1 liter
[=Te o VL] TR OUPROPRPRRPPN 6 eggehviter
VIS o1 ]= OO PPUPT 4 eggehviter

Vedlikehold og rengjering

Far rengjaring skal du alltid sl& av motoren og ta ut stikkontakten.

Vask alle delene bortsett fra stramenheten, stalvispen, glasset og understellet til hurtigmikseren, understellet til multikvernen, kniv og hus
innsatsen rett etter bruk i varmt sdpevann, og tark godt. Veer forsiktig nar du vasker stalkniven og skjeereskivene - de er sveert skarpe. Du kan
legge falgende deler i oppvaskmaskinen; bolle, lokk, stappere, stalkniv, maksi-blend sprutdekselet, eltekroken, eggevispen, sitruspressen,
saftsentrifugen, glasset til multikvernen, beholder og alle skivene. Men pass pa at de bare plasseres i den gverste kurven i oppvaskmaskinen.

Terk av strgmenheten med en fuktet klut, og tark med en tarr klut. Pass pa at sikkerhetslasen er fri for matrester.
Oppbevar alltid foodprocessoren med stgvdekselet pd, hvis du har dette.

Vispeset
Ta hver visp ut av drivhodet pa vispeinnsatsen ved & dra de forsiktig ut. Vask vispene i varmt vann. Tark over drivhodet med en fuktet klut, og
tork etterpd. IKKE LEGG DRIVHODET | VANN.

Hurtigmikser

Fyll halvfull med varmt vann og plasser pa foodprocessoren. Sett pa lokket og pafyllingslokket og sla den pa i 20-30 sekunder for & lgsne
eventuelle matrester. Tam ut vannet og skyll med rent varmt vann. Tgrk av eventuell veete og la den sta og tarke.

Veer forsiktig nér du tarker da knivene er skarpe.

Ikke legg understellet pa hurtigmikseren i vann.

Multikvern

Vask knivinnsatsen i varmt sdpevann, skyll og tark godt. Veer forsiktig n&r du handterer de sveert skarpe knivene. Ikke la knivinnsatsen bli
liggende i vann.

Service

Hvis ledningen er skadet, ma den, av sikkerhetsmessige grunner, erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparatar.

Kontakt forhandleren som du kjgpte maskinen fra.
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DLA WLASNEGO BEZPIECZENSTWA

Prosimy zaznajamia¢ sig z instrukcjg majac szczegoélnie na uwadze ponizsze wskazéwki bezpiecznej obstugi:

1. Noze i tarcze tnagce sa ostre; obchodz sie z nimi ostroznie. Trzymaj stalowe ostrze za wierzch, z dala od krawedzi tnacej,
zaréwno przy uzywaniu go jak i podczas czyszczenia.

2. Zawsze wyjmij stalowe ostrze przed opréznieniem miski.

3. Nie wktadaj rgk do miski malaksera ani do dzbanka miksera, gdy wtyczka jest witozona do gniazdka sieciowego.

4. Nigdy nie popychaj zywnosci palcami w dot rury podajacej; zawsze uzywaj popychacza (lub popychaczy).

5. Przed zdjeciem pokrywy miski wytacz malakser i upewnij sie, ze narzedzia zatrzymaly sie catkowicie.

6. Malakser moze ulec uszkodzeniu lub spowodowaé obrazenia ciata, jesli uzy¢ sity na mechanizmie blokady bezpieczenstwa.
7. Nie uzywaj malaksera, jesli widoczne jest uszkodzenie ktoérejkolwiek jego czesci.

8. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi bez nadzoru przez dzieci lub osoby niepetnosprawne.

9. Nie pozostawiaj bez opieki wigczonego malaksera.

10. Nie zanurzaj malaksera, sznura ani wtyczki w wodzie ani w innym plynie; zwracaj uwage, aby urzadzenia regulacyjne byly zawsze
czyste i suche.

11. Nie pozwalaj, aby sznur zwisat z krawedzi stotu lub blatu kuchennego. Nadmiar sznura nalezy owingé na zaczepach z tylu
malaksera.

12  Nie pozwalaj, aby urzgdzeniem bawity sie dzieci.

13 Nigdy nie uzywaj malaksera niezgodnie z jego przeznaczeniem; stuzy on wytgcznie do uzytku domowego.

ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE

Podtaczenie do sieci

Przed podiaczeniem do sieci prosimy sie upewni¢, ze napiecie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce znamionowe;.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

Przed uzyciem

Przed uzyciem malaksera po raz pierwszy nalezy usuna¢ ze stalowego noza i wyrzuci¢ plastykowe ochraniacze brzeszczotéw - stuzg
one wytacznie do ochrony ostrzy na czas produkcji i transportu. Miske, pokrywe, popychacze i narzedzia nalezy umy¢ zgodnie
z instrukcjq czyszczenia na str. 59.

Aby nadmiar sznura nie ciaggnat sie po blacie kuchennym, nalezy go owina¢ na zaczepach z tylu malaksera.

Poznaj swdj malakser Kenwooda

1.  Korpus z silnikiem 5. Blokada bezpieczenstwa 9. Miska

2. Urzadzenia regulacyjne 6. Pokrywa 10. Naped malaksera

3. Pokrywa koncowki napedzajacej (FP450, 7. Popychacze 11. Miejsce na sznur
FP470, FP570) 8. Rura podajaca 12. Sznur

4.  Mikser (FP450, FP470, FP570)



Narzedzia dostepne do malaksera Kenwooda

Ponizej jest podany petny wykaz narzedzi, ktérych mozna uzywaé¢ wraz z malakserem Kenwooda. Niektére z nich znajdujg sie w
zestawie malaksera. W celu sprawdzenia, ktére powinny by¢ zataczone, prosimy sie odnies¢ do koncowej strony ksigzki instrukcyjnej,
gdzie sg one podane w formie ilustracji.

ﬂ 1. Néz stalowy - do
siekania migsa, warzyw,
orzechoéw; do tartej
butki, ciast stodkich,
chlebowych i kruchych,
na proszku do pieczenia,
biszkoptéw; do
=] przecierania zup i
robienia majonezu.

2. Hak do zagniatania -
do ciast drozdzowych.

3. Lopatka do piany -
wylacznie do ubijania
biatek.

5 6
J J 4. Trzepaczka podwadjna

z przekladnia - do
ubijania wytacznie
lekkich mieszanin, np.
biatek, $mietanki, mleka
zageszczonego, 26itek z
cukrem.

5. Ostona Maxi-Blend -
uzywana wraz z nozem
stalowym do zup
przecieranych itp.

6. Tarcza do cienkich
plasterkowi/sieka-

nia na drobno

7. Tarcza do grubych
plasterkow/sieka-
nia zgrubnego

8. Tarcza do siekania
frytek - typu
francuskiego

9. Tarcza do siekania
cienkich frytek - “w
zapatki” lub “julienne”.

10. Tarka drobna - np. do

parmezanu lub
ziemniakow na placki.

11. Tarka do ucierania
bardzo zgrubnego.

12. Walek-oprawka tarcz
malaksera

13.  Mikser (FP450, FP470,
FP570)

14.  Multi-Miynek (tylko
FP470 i FP570)

15. Sokownica do
cytrusow

16. Sokowirowka - do
ﬂ ﬂ owocow twardych
i warzyw, np. jabtek
i marchwi.
17.  Szpatutka
18. Pokrowiec
19. Makata na narzedzia.

20. Pudetko (na tarcze i
trzpien

UWAGA: NIE WSZYSTKIE NARZEDZIA PODANE POWYZEJ BEDA SIE ZNAJDOWAC W ZESTAWIE MALAKSERA
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Jak uzywac malaksera Kenwooda

Zaktadanie miski i pokrywy

1.

Zatéz miske z bezbarwnego plastyku na watku napedowym malaksera, rekojescia do tylu (Rys.1). Opusé miske na korpus i obréé
ja w prawo, aby jg dobrze zaryglowa¢ na podstawie.

Po zaryglowaniu miski mozna zatozyé narzedzie (patrz nizej). Przed wilozeniem zywnosci do przerobu zawsze najpierw zalt6z
narzedzie.

Zatéz pokrywe na miske malaksera rurg podajaca do tylu. Obracaj pokrywe w prawo, az wystepy ryglujace na pokrywie wejda za
wystepy na misce, a rura podajaca bedzie zestawiona z miskg (Rys. 2). Upewnij sie, ze kreska na pokrywie jest zestawiona z
kreskg na korpusie malaksera (Rys. 3).

Twoj malakser posiada specjalne urzadzenie blokady zabezpieczajacej. MALAKSER NIE ZADZIALA, JESLI POKRYWA NIE
BEDZIE PRAWIDLOWO ZALOZONA.

W celu zdjecia miski i pokrywy nalezy postepowaé w odwrotnej kolejnosci. Pokrywa da sie zdjaé tylko wtedy, gdy regulacja
predkosci bedzie w pozycji wytaczonej (0).

Urzadzenia regulacyjne i predkosci robocze

Zadang predko$¢ nastawia sie przy pomocy pokretta “A” (Rys. 4).
Malakser wiacza sie przez przestawienie przetacznika “B” z pozycji 0 do pozycji | (Rys. 5).
Malakser wytacza sie przez obrécenie przetacznika "B" z powrotem do pozyc;ji 0. (Rys. 6)

UWAGA
Jesli przetacznik "B" lub przycisk pracy impulsowej "C" (Rys. 6) nie dziatajg, to sprawdz, czy miska
i pokrywa zostaly prawidtowo zatozone, wedtug opisu w punkcie "Zaktadanie miski i pokrywy".

Praca impulsowa. Umozliwia ona wigczanie na krotko biegu odpowiedniego narzedzia
zalozonego na malakserze, w celu doktadnego kontrolowania konsystencji rozmaitych
przerabianych surowcow. Impulsy uzyskuje sie po prostu przez wciskanie na krétko przycisku
regulacyjnego “C”. Wiacza to silnik, ktéry bedzie pracowat tak dtugo, jak dtugo przycisk pozostanie
wcisniety. Mozna to zrobi¢ na jednej lub drugiej predkosci.

Predkosci i ich stosowanie sg podane nizej:

@ % [E] 2 Mikser, multi-mtynek i sokowiréwka

/o
% 1 topatka do biatek i sokownica do cytruséw.

1-2 Dodawanie wody w celu potaczenia sktadnikéw kruchego ciasta.

ciasta z proszkiem do pieczenia.

1-2 Ciasta drozdzowe, ucieranie maki z ttuszczem na ciasta potkruche;

2 Wyrabianie ciast stodkich, bakaliowych itp.

«

1 Krajanie w talarki, siekane i robienie frytek.

% 1 Trzepaczka podwdjna do biatek.

L 2 Siekanie, robienie puree i pasztetow.




Jak uzywac¢ narzedzi

N6z stalowy, hak do ciasta i topatka do biatek

1. Zamocuj miske na korpusie malaksera.

2. Nasun narzedzie na watek napedzajagcy malaksera i delikatnie je obracaj, az spadnie na sam
spod (Rys. 7). Narzedzie musi by¢ jak najdalej do dotu, zanim mozna bedzie przystapi¢ do
dalszych czynnosci.

3. W6z przerabiane surowce do miski malaksera.

4.  Zaléz pokrywe i pracuj.

DY+

N6z stalowy jest narzedziem najbardziej wszechstronnym ze wszystkich i mozna go uzywac¢ do
ré6znorodnych czynnosci, takich jak wyrabianie ciasta stodkiego, chlebowego i kruchego; do
siekania miesa, warzyw i orzechéw. Konsystencja po przerobie bedzie zalezata od nastawionej
predkosci i od dlugosci czasu obrébki.

Haka do ciasta (jesli przewidziany) nalezy uzywac¢ do ciast drozdzowych.

topatki do biatek nalezy uzywaé wylacznie do ubijania biatek na bezy lub do faczenia piany z ciastem sporzadzajac suflet. Przed
przystapieniem do bicia piany zawsze nalezy zwréci¢ uwage, aby miska i topatka byty absolutnie czyste i nie zatluszczone. Piana ubija
sie najlepiej, gdy jajka sa w temperaturze pokojowej. Lopatka mozna ubijaé do 6 biatek na raz. NIE NALEZY JEJ UZYWAC DO INNYCH
PLYNOW.

UWAGA

Malakser i mikser nie nadaja sie do kruszenia lub mielenia kawy ziarnistej, ani do mielenia cukru na puder. Dodajgc esencje migdatowag
lub inne aromaty nalezy malakser wytgczyé, zdjaé pokrywe i wlaé aromat tylko do zawartosci. Bezposredni kontakt aromatu z miska,
rurg podajacg lub materiatem dzbanka miksera moze spowodowaé ich trwate zaplamienie, ktére nie bedzie miato jednak wptywu na
dziatanie malaksera.

Pokrywa "Maxi-Blend" (jesli przewidziana)

Ostony Maxi-Blend uzywa sie fgcznie z nozem stalowym do sporzadzania zup przecieranych
i miksowania innych ptynéw. Umozliwia ona zwiekszenie pojemnosci miski.

1.  Zaléz w misce noz stalowy, wtdéz surowce do przerobu.

2.  Zatéz ostone Maxi-Blend nad narzedziem i oprzyj na wystepie w wierzchu miski (Rys. 8).

3.  Zaléz pokrywe i pracuj.

(=

Jam (LSSt

Trzepaczka podwdjna z przektadnig (jesli przewidziano)

Jest ona przeznaczona wylacznie do mieszanin LEKKICH, np. ubijania biatek, $mietanki, mleka
zageszczonego oraz do ubijania jajek z cukrem na babki bez tluszczu. Mieszaniny ciezsze (takie
jak tluszcz lub maka) moga ja uszkodzié.

1. Sprawdz, czy oba bijaki trzepaczki sa dobrze wsuniete do gtowicy napedzajacej (Rys. 9).

2. Zaléz trzepaczke na watek napedzajacy malaksera i obré¢ w celu sprawdzenia, czy jest
prawidtowo osadzona.

3. Umiesé¢ sktadniki w misce malaksera.

4.  Zatéz pokrywe i pracu;.

Wskazowki:

. Piana z biatek ubija sie najlepiej, gdy jajka sa w temperaturze pokojowe;j.
. Przed ubijaniem piany zawsze sie upewnij, ze miska i trzepaczka sa absolutnie czyste i nie zattuszczone.
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Tarcze do krajania, siekania i frytek

Odwracalne tarcze dajg wybér dwoéch grubosci krajania i dwoch grubosci siekania: cienkie plasterki w potaczeniu z drobnym
szatkowaniem oraz grube plasterki w potaczeniu z grubym szatkowaniem. Nakladajac tarcze na oprawke nalezy jg umiesci¢ zadang
strong tnaca do gory.

Tarcz siekajacych nalezy uzywaé do sera, marchwi, ziemniakéw i surowcéw o podobnej konsystenc;ji.

Tarcz krajacych w plasterki nalezy uzywa¢ do ziemniakéw, marchwi, kapusty, ogérkéw, cukinii, burakéw, cebuli i jabtek.

Tarcza ekstra-zgrubna nadaje sie do sera i marchwi, gdy wymagane jest bardzo grube szatkowanie.

Normalna tarcza do frytek stuzy do siekania ziemniakéw na cienkie frytki “francuskie”, wzglednie owocéw lub innych warzyw wiacznie z
brukwig, jabtkami, gruszkami i ogérkami na zupy jarzynowe i satatki.

Drobnej tarczy do frytek (“w zapatki” lub “julienne”) mozna uzywac¢ do siekania ziemniakéw na diugie, super-cienkie frytki. Mozna nig
rébwniez sieka¢ owoce lub inne warzywa, takie jak jabtka, marchew, brukiew, cukinie i ogérki na cienkie paski do dekorowania potraw
lub na satatki, zupy jarzynowe lub do smazenia na sposéb chiniski (cienkie surowce najlepiej jest wktadaé do rury poziomo).

Tarczy-tarki mozna uzywa¢ do tarcia parmezanu i warzyw, jak réwniez ziemniakéw na placki.

1.  Wybierz odpowiednig tarcze i zaléz jg na oprawke wciskajac az do samego konca (Rys. 10). W razie potrzeby obréé z lekka, aby
zaskoczyta. Zadana strona tnaca powinna znajdowaé sie na gérze.

2.  Zaléz tarcze wraz z oprawka na watek malaksera i delikatnie obracaj, az spadnie na sam spod. Narzedzie musi by¢ jak najdalej do
dotu, zanim mozna bedzie przystgpi¢ do dalszych czynnosci.

3.  Zatéz pokrywe miski i pomysl o wyborze rury podajacej. Popychacz posiada wezsza, wewnetrzng rure podajaca, ktéra utatwia
krajanie lub siekanie pojedynczych lub dtugich i cienkich kawatkéw surowca. W celu uzycia wezszej rury, przed podawaniem
surowca wiéz wiekszy popychacz do rury podajacej (Rys. 11).

W celu uzycia szerszej rury podajacej postuguj sie oboma popychaczami naraz (Rys. 12).

4.  Wiéz surowiec do wybranej rury podajace;.

5.  Wiacz malakser i przy pomocy popychacza (lub obu) réwnomiernie wciskaj surowiec.

Wskazowki:
. Najlepsze wyniki zawsze uzyskuje sie na $wiezych owocach i warzywach.

. Uzywajac szerszej rury podajacej pokraj surowiec na pasujgce do niej kawatki. Napetnij rure prawie do wierzchu i ptynnie wciskaj
popychaczem w do6t majac malakser wtaczony.

. Zawsze ciasno upakuj szersza rure podajaca, aby zywnosé nie $lizgata sie w bok podczas obrébki, wzglednie uzywaj wezszej rury
wewnetrznej (Rys. 11).

. Zawsze uzywaj popychacza do podawania zywnosci na tarcze. Nigdy nie postuguj sig¢ palcami.
. Pamietaj, aby do szerszej rury podajacej zawsze uzywaé obu popychaczy ztozonych razem.
. Przy krajaniu i siekaniu zywno$¢ upakowana pionowo da krétsze plasterki i paski, niz zywno$¢ upakowana poziomo.

. Zauwaz, ze po uzyciu tarcz tngcych zawsze pozostanie niewielka ilo§¢ odpadu albo na tarczy, albo w przerobionej zywnosci.



Sokowirowka

Sokowiréwka, jesli przewidziana w zestawie, stuzy do wyciskania soku z twardych owocéw i warzyw, np. jabtek i marchwi. Wymagajag
one tylko niewielkiego przygotowania, a dla uzyskania zdrowego, smacznego napoju mozna uzy¢ kazdej kombinacji owocéw i warzyw.

Wiéz sitko do miski wewnetrznej uwazajac, aby wystepy na sitku weszlty w wycigcia w misce wewnetrznej (Rys. 13).

Majac miske malaksera zatozong na korpus zat6z zmontowany zestaw, az opadnie do prawidtowej pozycji (Rys. 14).

Zatoz pokrywe sokowiréwki obracajac ja w prawo, az sie zarygluje (Rys. 15).

Pokraj zywnos$¢ na odpowiednie kawatki, ktére przejdg przez rure podajaca.

Wiacz malakser na najwyzszej predkosci i rownomiernym dociskiem podawaj zywno$¢é w dot rury. Przed dodaniem dalszych ilosci

przepus¢ do konca kawatek lub dwa wiozone przedtem.

6. Po przepuszczeniu calej zywnosci pozostaw malakser wigczony bez obcigzenia na dalsze 20 sekund, aby zapewnié¢ sobie
wycisnigcie maksymalnej ilo$ci soku.

7.  Po uzyciu rozbierz sokowiréwke, odczep sitko i usun miazge. Przelej sok do dzbanka i podawaj.

abroN =

B D ==
f

Wskazowki:

. Najlepsze wyniki zawsze uzyskuje sie na Swiezych owocach i warzywach.

. Owoce i warzywa z mocng skora, np. melon lub ananas nalezy obraé przed wyciskaniem. Nalezy réwniez usunaé pestki i nasiona
z warzyw i owocow takich jak papryka, melon i $liwki. Nie jest konieczne obieranie jablek i gruszek i usuwanie pestek przed
wyciskaniem z nich soku.

. Sokowiréwka moze wyciska¢ sok z owocéw cytrusowych, lecz duza ilos¢ “waty” spowoduje, ze sok moze by¢é gorzki. Jest dla nich
przewidziana specjalna sokownica do cytruséw.

WAZNE ZALECENIA
. Maksymalng wydajnos$¢ sokowiréwki uzyskuje sie przez przeréb niewielkiej ilosci na raz i regularne usuwanie miazgi z sitka i miski
wewnetrznej.

. Od czasu do czasu malakser moze wibrowa¢ z powodu nieréwnomiernego rozprowadzenia pulpy. Jesli drgania stang sie
nadmierne, to malakser nalezy wylaczy¢ i oprézni¢ sitko. Zaleca sig, aby na raz nie uzywac wiecej, niz p6t kilograma owocéw lub
warzyw.

Uwaga:
Prosimy zauwazyé¢, ze niektére owoce i warzywa moga plami¢ tworzywo sztuczne. Jest to zjawisko normalne i nie ma wplywu na smak
wyciskanych sokéw.

Sokownica do owocéw cytrusowych

Sokownicy do cytruséw, jesli przewidziana w zestawie, mozna
uzywaé do wyciskania soku z owocéw cytrusowych, takich jak
pomarancze, limony i grejpfruty na napoje lub do uzycia
w deserach, ciastach itp.

1. Majac miske malaksera zatozona na korpus zatéz sitko do
cytruséw, umieszczajac je w misce i obracajac w prawo,
az wystep na sitku zestawi sie z kreskg na korpusie
malaksera (Rys. 16).

2. Zatéz rdzen wyciskajacy na watek napedowy i pusé, aby
opadt na sam spoéd (Rys. 17).

3. Przekraj cytrus na poét. Nastaw predkos¢ 1 i mocno
trzymaj potéwke owocu na rdzeniu, aby wycisnaé
wszystek sok.
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Mikser (FP450, FP470, FP570) 15]

Stuzy on do sporzadzania zup przecieranych, napojow, pasztetéw, majonezu oraz do siekania a %
orzechdw, sporzadzania tartej butki lub mielenia biszkoptow.

a.
b.
c.

Uwaga: Przed uzyciem miksera upewnij sig, ze w misce malaksera nie ma zadnych narzedzi. Mikser
da sie wigczy¢ tylko wtedy, gdy miska i pokrywa malaksera bedg zatozone.

skazowki:

W

WAZNE ZALECENIA

.

Zatyczka do napetniania b —%

Pokrywka
Dzbanek wraz z podstawka

Zdejmij z malaksera pokrywe koncoéwki, po prostu jg podnoszac.

Zatoz pokrywke i zatyczke do napetniania na dzbanku (Rys. 18) i obré¢é razem w prawo w celu
zakrecenia.

Zatéz mikser na koncéwce zaczepiajac wystepy w podstawce na przewidzianych dla nich
wycieciach. Obré¢é w prawo, az do zaryglowania (Rys. 19).

Suche sktadniki, np. butke lub biszkopty pokraj na kawatki i wrzucaj je przez otwér zatyczki na ﬂ
wirujace ostrza.

Mieszaniny zawierajgce ptyn mozna wlewac¢ od razu do dzbanka.

Najlepsze wyniki uzyskuje sie na predkosci 2.

Sporzadzajac majonez, wiéz do dzbanka wszystkie skladniki za wyjatkiem oliwy. Wyjmij
zatyczke; majac silnik wtaczony wlewaj oliwe réwnym strumieniem.

Nigdy nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci 1 litra podanej na dzbanku.

Ze wzgledéw bezpieczenstwa nie zaleca sie miksowania bardzo goracych ptynéw.

Nie wktadaj suchych sktadnikow do dzbanka przed wigczeniem miksera.

Niektére przyprawy, takie jak gozdziki oraz nasiona kopru i kminku moga mie¢ szkodliwy
wptyw na tworzywo miksera i nie nalezy ich przerabia¢.

Mikser pracuje z tak wysoka predkoscia, ze wszystkie rodzaje zywnosci zostajg przerobione w przeciggu jednej minuty.

Nalezy unikaé¢ dluzszego biegu miksera lub powtarzania przerobu, szczegélnie przy rozdrabnianiu suchych sktadnikéw lub
niewielkich ilosci.

Dzbanek nie jest przeznaczony do przechowywania ptynéw; nie nalezy wiec ich pozostawia¢ w dzbanku do pézniejszego
przerobienia, a po miksowaniu nalezy je zaraz przelaé.

Po wytaczeniu miksera poczekaj, az ostrza sie zatrzymajg; dopiero wtedy zdejmuj dzbanek.

Multi-mtynek (tylko FP470 i FP570)

Przystawki multi-mtynka, jesli przewidziana w zestawie, mozna uzywaé do ucierania pokarmu dla niemowlat, mieszania soséw do sataty,
siekania zielonych przypraw i mielenia przypraw suszonych, jak réwniez do mielenia kawy ziarnistej.

20]

o

o hwN=

Spdéd ze sprezyna d. Stoik do mielenia/przechowywania
Podstawka z nozem e. Kreska maksymalnego napetnienia
Uszczelka gumowa f. Wieczko

Zdejmij pokrywe koncéwki napedowej, po prostu ja podnoszac.

Postaw stoik brzegiem do goéry na stole i wiéz zywnos$¢ do przemielenia.

Sprawdz, czy gumowa uszczelka jest prawidlowo osadzona w zespole podstawy z nozem.

Odwré6¢ podstawke z nozem i postaw na stoiku tak, aby n6z wszedt do stoika.

Zmontuj mtynek, dokrecajac w palcach podstawke do stoika.

Postaw mitynek na koncéwce, zaczepiajagc wystepy w podstawce na przewidzianych dla nich wycieciach. Obracaj w prawo, az sie
zarygluje w pozycji (Rys. 20).

Uwaga: Przed uzyciem miynka upewnij sie, ze w misce malaksera nie ma narzedzi. Mlynek da sie wiaczyé tylko wtedy, gdy miska
i pokrywa malaksera beda zatozone.



Wskazowki:

. Najlepsze wyniki osigga sie napetniajac szklany stoik nie wigcej, niz do potowy.

. Przygotowujac papki dla niemowlat rozdrabniaj niewielkie ilosci ugotowanych sktadnikéw dodajac nieco mleka lub sosu.
. Najlepsze wyniki uzyskuje sie na predkosci 2.

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

BARDZO WAZNE

. Zapewnisz sobie wysokg trwato$¢ miynka wytaczajac go zaraz po uzyskaniu zgdanego stopnia miatkosci.

. Nieprzerwana praca miynka nie powinna przekracza¢ dwéch minut.

. Nie pozostawiaj mtynka bez opieki, gdy jest on wigczony.

. Przed mieleniem $wiezego imbiru klgcze nalezy pokraja¢ na kawatki; korzen kurkumy (turmeryk, haldi) jest wyjatkowo twardy i nie
nadaje sie do mielenia.

OSTRZEZENIE

NIGDY NIE UMIESZCZAJ NA KONCOWCE NAPEDZAJACEJ PODSTAWKI Z NOZEM BEZ ZArOZONEGO StOIKA. NIE ZDEJMUJ
SAMEGO StOIKA POZOSTAWIAJAC PODSTAWKE Z NOZEM NA MALAKSERZE. POD ZADNYM WARUNKIEM NIE UZYWAJ MULTI-
MELYNKA NA KORPUSIE MIKSEROW TYPU A989, A990, A993 | A996.

MULTI-MLYNEK NIE NADAJE SIE DO MIKSOWANIA GORACYCH PLYNOW.

Maksymalne pojemnosci robocze malaksera

Ciasto kruche z maksymalnej iloSCIi MaKi ..........oooiiiiiiiiiie e 34 dag
Ciasto drozdzowe z maksymalnej iloSCi MaKi .........cccoeieeriiiiiiiiiie e 50 dag
Ciasto bakaliowe z maksymalnej ilo$ci skiadnikOw ...........ccccooiiiiiiiiiiiiie e 1,36 kg
ST 1Y ez T 1= 4 1= 7= PSSR 34 dag
Pojemnos¢ ptynu - miska z ostong maxi-blend .............cooieiiiiiinii 1,3 litra
Pojemnos¢ ptyndw - miska bez pokrywy "maxi-blend" (FP450) .........ccoiiiiiiiiiiieieeee e 1 litr
T T 1 litr
Lopatka do DiCia PIaNY ...........ooiiiiiiiiii e 6 biatek
Trzepaczka podwWOJNa dO PIANY .....cociuiiiiiiiiieiiiee e s e s rsr e s se e s n e e s e e s ne e s neesanneenns 4 biatka

Pielegnacja i czyszczenie

Przed czyszczeniem zawsze wytacz malakser i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Natychmiast po uzyciu umyj w goracej wodzie z mydiem i dokladnie osusz wszystkie czesci za wyjatkiem korpusu z silnikiem,
trzepaczki podwojnej z przektadnia, dzbanka i podstawy miksera, spodu multi-mtynka oraz zespotu noza i podstawki. Uwazaj myjac
stalowe ostrze i tarcze tngce, gdyz sg one nadzwyczaj ostre. W zmywarce mozna my¢ nastepujace czesci: miske, pokrywe, popychacze,
stalowy néz, ostone maxi-blend, hak do ciasta, topatke do bicia piany, sokownice do cytruséw, sokowiréwke, stoik multi-mtynka,
pudetko i tarcze tngce. Czgs$ci nalezy umieszcza¢ w zmywarce wylgcznie na gérnej potce.

Korpus malaksera przetrzyj wilgotna $ciereczka i wypoleruj sucha. Upewnij sig, ze na blokadzie zabezpieczajacej nie pozostaty resztki
Zywnosci.
Zawsze przechowuj malakser z zatlozonym pokrowcem od kurzu, jesli jest przewidziany w zestawie.

Trzepaczka podwdjna z przektadnig
Wyjmij oba bijaki, delikatnie je wyciagajac z glowicy napedzajacej. Umyj bijaki w cieptej wodzie. Przetrzyj glowice wilgotng $ciereczka
i wypoleruj sucha. NIE ZANURZAJ GLOWICY W WODZIE.

Mikser

Napetnij do potowy ciepta woda i postaw na malakserze. Zat6z pokrywke i zatyczke; wiacz na 20-30 sekund w celu poluznienia
kawateczkoéw zywnosci. Wylej i wyptucz czysta, ciepta woda. Wytrzyj nadmiar wody i pozostaw w cieptym miejscu do wyschnigcia.
Zachowaj ostroznos¢ przy wycieraniu, gdyz brzeszczoty s ostre.

Nie zanurzaj podstawki miksera w wodzie.

Multi-mtynek

Umyj zespét noza w goracej wodzie mydlanej, wytrzyj i dobrze osusz. Uwazaj przy obchodzeniu sie z nozami, gdyz sg one bardzo ostre.
Nie pozostawiaj zespotu w wodzie do namoczenia.

Serwis

Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo musi go wymieni¢ wylacznie KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Prosimy sie skontaktowaé¢ z miejscem zakupu malaksera.
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MEPbI MPEOOCTOPOXHOCTU

O6s3aTensHO N3yynTe AaHHYH UHCTPYKUUIO, 06pau.|,aﬂ ocoboe BHUMaHue Ha cnegywuwine MOMeEHTbI, CBA3aHHbIE C BaLLeli 6e3onacHOCTbIO:

1. HOXM ¥ LWMHKOBOYHbIE NNACTUHbI ABMSATCA O4YEHb OCTpPbIMUN, NO3ITOMY C HUMU cneayeT o6pamaTbcn C OCTOPOXHOCTbH. Kak Bo BpemMs
aKcnnyaTtauuu, Tak 1 BO BpemMsa OYNUCTKU BerHI/Iﬁ CTanbHOM HOX He AOoIKeH conpukKkacarbca C pe)Kyu.leﬁ KpOMKOﬁ.

2. Tlepep TeMm Kak BbIIMTb U3 YalLK coaepXxunmMoe 0653aTenbHO CHUMUTE CTarnbHOM HOX.

3. He onyckaiiTe pyku B pabouyio Yally unum B usmenbuuTenb, korga KoMOanH NoAKMoYeH K 9NeKTpoceTu.

4. Hw B k0eMm crnyyae He NpoAaBnMBanTe NPOAYKTbI B 3arpy304Hyto Tpyoky nanbuamu. Ob6a3aTenbHO Nonb3yrWTech TonkaTenem.

5. Tpexae Yem CHATb KPbILLKY, OTKIMIOYNTE KOMOalH OT anekTpoceTu n ybeanTech, YTO BCe HACaAKU NOMHOCTHI0 OCTAHOBUINCh.

6. He npunaraiiTe YpeamepHbIX yCUINiA NPy NCNOSb30BaHMN BNIOKMPOBOYHOTO MexaHW3Ma BO n3bexaHne Nonomku kombariHa 1 Tpasm.
7. 3anpellaeTcsi Nonb30BaTbCA KOMOANHOM NPY HANMMYNN ABHbLIX MOBPEXAEHWI KakoV-NBo ero YacTu.

8. 3T10T Npunbop He NpegHasHaYveH Ans CaMOCTOSTENBHOMO UCMONb30BaHUSI MaNeHbKUMW AeTbMU UM HEMOLLHBIMUW MHOABMU.

9. He octaBnsiTe paboTatowmii kombaH 6e3 npucmoTpa.

10. He norpyxaite komGaiiH, CETEBOI LUHYP MW BUFIKY LUHYpa B BOAY WUIU APYTYIO XWAKOCTb U CNEAWTE 3a TEM, UTOObI OpraHbl ynpaBneHus
Bceraa Gbinu CyXMMU 1 YNCTBIMU.

11. Cnepgwute 3a TeMm, 4TOGbI ceTEBOM LLHYp He cBucan c pa6oqero CTONna 1 He Kacancs ropsiyert NoBepxXHOCTU. MN3nunLWIHIO YacTb CeTeBOro
LLHYpa MOXXHO HaMOTaTb Ha cneynanbHble WTbIpU Ha 3aHel CTOpoHe npwﬁopa.

12. He paspewaiite oeTAM UrpaTb C KYXOHHON MaLUVHON.

13. Hukorga He ncnonb3ynTe KyXOHHYO MalUUHY He No HasHavyeHuto. Vicnonb3yiTe ee TOMbKO ANA AOMALUHEro NPUroTOBIEHNA MULLK.

NPOCWM BAC COBIIOOATE 3TU MNMPABUIIA

[NogkntoyeHne K ANEKTPOCETHN

Mepen BkntoveHem KombaliHa y68,ElVITer B TOM, YTO HanpsXXeHWe dMeKTPoCceTU CoBnagaeT C YKadaHHbIM Ha MNacropTHON Tabnuuke.

HanHbin npnbop cooTBeTcTBYeT AnpekTnBe 89/336/EEC EBponeiickoro SKoHOMUYeCckoro coobLecTsa.

[lepen ncnonb3oBaHMeM

[Mepen nepBbIM MCMNOMB30BAHMEM KYXOHHOrO komMbailHa CHUMWUTE M BbIOPOCbTE NNACTUKOBbLIE KPbILIKWM CO CTalNlbHOrO HOXa - 3T KPbILIKU
npefHasHa4veHbl TONbKO ANs 3alMTbl HOXa B npouecce CO0PKM M TPAaHCNOPTUPOBKW. BbiMoNTe vally, KpbILLKy, TONKaTenu U Hacagku B
COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM Mo unctke (cTp. 67).

YT06bI CETEBOM LUHYP HE 3aHMMarn MecTo Ha paboyem cTone, CMOTanTe U3NMLLEK LUHYpa Ha LWTbIPYU Ha 3agHeln CTopoHe kombaliHa.

CocTaBHble YacTh KyxoHHoro kombaitHa KENWOOD

1. CunosoWi 6nok 5.  3awuTHasa 6rnokMpoBka 9. Yawa

2. OpraHbl ynpaBneHusi 6. Kpbiwka 10. TpuBoOA KyXOHHOro KoMbarHa

3.  KpbllwKa BbIXOAHOrO OTBEPCTUSA (TONBKO ANs 7. Tonkatenu 11.  LWTeipn Ans ceTeBoro LWHypa
mopgenen (FP450 FP470 FP570) 8.  DarpysouHas TpybGka 12. CeTteBoli WHyp

4.  Wamenbuutens (FP450 FP470 FP570)



Hacapkm kK kyxoHHomy kombaitHy KENWOOD

Hwxe npuBeneH NonHbli nepeyeHb Hacagok Ans KyxoHHoro kombariHa KENWOOD. HekoTopble M3 HUX BKMHOYEHbI B KOMMIEKT MOCTaBKM
Ballero kombarHa. YTtobbl BbIACHWTb, Kakune elle Hacapku Heobxoaumbl, obpaTUTech K NocnefHer cTpaHuue obnoXku AaHHoOW GpoLutopsl, rae
3TV NPUHAANEXHOCTU NPEeACTaBNEHbl Ha KapTUHKaX.

ﬂ 1. CTanbHOW HOX - ANs
M3MeSIbYEHNS MsICa,

OBOLLEN, OPEXOB,

NaHUPOBOYHbIX CyXapeil,

NPUrOTOBMEHMS! KEKCOB,

xne60o6ynouHbIX

130enui, KOHOUTEPCKNX

— n3nenuin, coobHbIX

neneLuek, NecoYHoro
neyeHbsl, PasnnyHbIX
CcMecei U MaiioHesa
2. TecTomeluanka - aAns
NpUroTOBMEHMS TECTa
3. JlonacTtHas B36uBanka
Ons auL - TONbKo Ans
B30MBaHUS ANYHBIX
ﬂ ﬂ 6enkos
4. CpBoeHHas B3buBanka
- NPUMEHSITb TOMBKO ANS
NErkux cMecen,
Hanpumep sINYHbIX
6enkoB, CIrIMBOK,
CTYLLIEHHOTO MOMOKa,
AUL, C caxapom

5. BpbI3ro3awmTHbINA
LUUTOK - UCTONb3YeTCs B
COYETaHUM CO CTaNbHbIM
HOXOM npw
NPUroTOBMEHUM CYNOB-
niope U T.M.

6. LUuHKOBOYHaA
nnacTuHa gna
Hape3aHUsi TOHKMX
JNIOMTUKOB M MenKomn
LUIMHKOBKM

7. LuHKoBOYHas
nnacTuHa gna
Hape3aHus TONCTbIX
TIOMTUKOB U KPYNHOMN
LUIMHKOBKM

8. CranpapTHas
IUIMHKOBOYHas
nnacTuHa gna
00bI4YHbIX
KapTodenbHbIX
4yuncos

9. LUuHKOBOYHaA
nnacTuHa Ans pesku
KapTodpens ocobo
TOHKOW 3CONnomMKon3
(ans xapku)

10. Tepka - ans coipa
napmesaH 1 HEMEeLKUX
KapTodenbHbIX Kneuek

11.  Oco6o KpynHas Tepka

12. TpuBogHoW Ban gns
pabouunx nnacTuH

13.  WU3menbuutennb
(FP450 FP470
FP570)

14.  YHuBepcanbHas
MerbHULA (TONbKO Ans
moaenen FP470 n

FP570)
15.  CokoBbhkumanka ans 3’ ﬂ

LUTPYCOBbIX
16. LleHTpoGexHas
COKOBbDKMMarkKa gns
TBEpAbIX OBOLLEN 1
bpPYKTOB - Hanpumep
[N MOPKOBM 1 s16MOK
17. Jlonatka

18. Kpbiwka
19. [Oepxatenb ana
Hacagok

20. Kopobka ans
XpaHeHUs (NNacTvH 1
Bana)

BHUMAHMUE: HE BCE 3TU MPUHALNEXHOCTU BYAYT BKNIOYEHbLI B KOMMIEKT BALLEFO KYXOHHOIO KOMBAMHA



Wcnonb3osaHue KyxoHHoro kombainha KENWOOD

YctaHoBKa paboyen Yallm 1 KpbILLKK

1.

YcTaHoBWTE Npo3payvHyto MnacTMaccoBYKO Yally Ha NpuBOA koMbaiHa Tak, 4Tobbl pyyka Yawum Obina HanpasrieHa K 3afHei CTOpoHe
npubopa (puc. 1). Onyctute Yawy Ha cunoBoi BNOK 1 NOBEPHWTE ee MO YaCcOBOW CTpenke A0 HadeXHoW dukcauum B Tpebyemom
NOSNIOXKEHUN.

Mocne dwmkcaumm yawm B TpebyemMoM NonoXeHWn Ha koMbariH MOXHO yCTaHaBnuMBaTb HacagKy (cm. Hke). CooTBeTCTBYOLAs Hacaaka
[orkHa 6bITb yCTaHOBINEHa B Yalle 40 3aKnagku NpoayKToB.

HakpoliTe yally KpbILLKOW Tak, YTo6bl 3arpy3oyHasi Tpybka Gbina obpalleHa k 3agHel cTopoHe npubopa. [oBepHUTE KPbILLKY NO YacOBOM
CTpenke A0 3auensieHnst A3bI4YKOB KPbILWKKM C A3bl4Kamu Yallum, Npu 9TOM 3arpysodHas Tpybka [ormkHa HaxoauTbCsl Ha OAHOW NUHWKM C
pyuyKow Yawum (puc. 2). YbeamTech, 4HTO MeTKa Ha KpbILLKe COBNafaeT C MeTKOM Ha kopryce kombaiiHa (puc. 3).

B KyXOHHbIi KOMBaiiH BCTPOEHa CroXHas 3aluTHas 6nokmposka. ECITIM KPbILWWKA YCTAHOBIEHA HEMPABUITbHO, KOMBAWH
PABOTATb HE BYJET.

CHsITUE Yalun U KPbILKW NPOM3BOAUTCS B 06paTHOM nopsigke. CHSITb KPbILKY MOXHO TOMbKO NMOCIe YCTAaHOBKW PYYKM yrpaBreHus B
nonoxexue otkntodeHus (0).

OpraHbl ynpaBneHus 1 CKOPOCTY BPaLLeHMs]

[ins BeIGOpa Tpebyemoli CKOPOCTM BpaLLEeHWs CMY>XUT pyyka ynpasnexus ‘A’ (puc. 4).

[ina BkNOYEHUS KyXOHHOTro KombaliHa pyuyky ynpasneHus ‘B’ nepenBuHbTe M3 nonoxenus 0 B
nonoxexue 1 (puc. 5).

OTKNIOYNTE KYXOHHbIN KOMOaWH OT 3MeKTpoceTn, NnepeaBuHYB pydky ynpasneHus “B” obpaTHo B
nonoxexue 0 (puc. 6).

BHUMAHUE
Ecnu pyuka ynpaBnenus “B” nnu kHonka nynbcupytoLero pexuma “C” (puc. 6) cpasy He cpabaTbiBatoT,
npoBepbTE NPaBUNbHOCTb YCTAHOBKW Yally U KPbILLKK COrflacHo pasaeny “YcraHoBKa pabouen yawm
M KpbIWKK”.

Mynbcupyowmni pexum - [laHHas pyHKLUUS NO3BONSAET ynpaBnsTb YCTAHOBMEHHOW Ha KombaliHe
HacaAKol BPYYHYIO B pexXume BKIIOYEHWUS/OTKIIOYEHNS C Lienbio perynnupoBaHns KOHCUCTEHLUN
pPa3nuyHbIX NPOAYKTOB. NS BbINOMHEHWS onepaLmii B NynbCUPYIOLLEM PeXMme credyeT NpocTo HaxaTb
kHomKy ‘C’. OTa KHOMKa BKMIOYaeT anekTpoaBuraTenb, KOTopbli Byaet pabotate 4o Tex nop, noka il
KHOMKa YAepXuBaeTcst B HaXaToM COCTOsHUW. [laHHasa onepauusi MoXeT ObiTb BbiNonHeHa Ha mobon
CKOPOCTMU.

WcnonbayiiTe Ans ykazaHHbIX onepauuii cneayoLmne ckopocTu:

/o
°°°°°°°° % 1 JlonacTtHas B36uBanka ans AL, U COKOBbPRKMMaArka ana yntTpycoBbiX

1-2 [o6GaBneHve Boabl A5 CMELUMBAHUSI KOMMOHEHTOB AMsl NPUrOTOBNEHMUS
KOHOUTEPCKMX N3aenui

ﬂ? 1-2 [MpurotoBneHne gpoxoKeBOro TecTa, pacTupaHue xupa

2 [NpurotoBneHne KeKCOB

1 HapesaHve gonbkamu, MENKUMK NOMTUKaMU U LUMHKOBKa
% 1 CaBoeHHas B3buBanka
L 1 M3amenbyeHune, NpuroToBeHne nope, nNawTeTos
% [E] 2 M3amenbunTens, yHuBepcanbHas MenbHuLUa 1 LLeHTpobexHas CoKoBbhKMManka



[TpuMeHeHVe Hacaaok

CTtanbHOM HOX, TEeCTOMeLLanka v nonactHas B3dueanka ans ANl

1. BakpenuTe yally Ha KyxOHHOM KombariHe.
2. YcraHoBWTe HacagKy Ha npusoA kombaliHa 1 OCTOPOXHO MoBopayMBaliTe ee A0 Tex Nop, noka oHa ﬂ
He onyctutcs Ao ynopa (puc. 7). lNMepen Havanom paboTbl Hacagka AOMKHA ObiTb MOMHOCTbLIO
onyLleHa B KpaiHee HUXKHee NoJoXeHUe. >
3. MNomecTtuTe npoaykTbl B pabouyto yally. g Q
4. YcTaHOBUTE KPBbILLKY U BKIOYUTE KOMOAH.

CranbHon HOX sBnsieTcA Hanbonee yHVWBepcasnbHOW HacadKol M MOXeT MCNonb3oBaTbCs ANS CaMblX
pasnuyHbIX Lenen, BkNoYas NpMrotToBneHne Kekcos, xnebobynoyHbiX U KOHAUTEPCKUX U3AENuii,
n3mMesnbYyeHne Msca, osollen 1 opexoB. KoHcUCTeHUMSA npoaykTa onpeaenseTcs BolbpaHHON CKOPOCTbIO
1 MPOAOIMKUTENBHOCTLIO 06PaboTKM.

Ecnu B KOMNNeKT BXOAMT TecToMellanka, VICI'IOJ'Ib3yl7ITe ee And NpUroToBieHUA ApPOXOKEBOro Tecta.

Ecnu B komMnnekT BXxoauT nonactHasi B3bmBanka Anst aul, ee cneayeT UCMonb3oBaTh TONMbKO AN B3OMBaHMA AWYHBIX OENKOB AS1i MEPEHT,
nobaeneHns 6enkoB B cydne u T.n. MNepen B3bnBaHueM sinyHbix 6enkoB 06a3aTenbHO ybeouTech, YTO Yalwa u B3buBanka siBNAKTCA
abCconioTHO YMCTBIMM U HE UMEIOT CrneaoB Xupa. B3buBaemblie suyHble Genkv JOMKHLI UMETb KOMHAaTHYIO Temnepatypy. [laHHasa B3busanka
noasonsieT B3busats 6enku 8 auu. HE UCMONb3YUTE EE ANA B3BMBAHUA OPYMx XXUOKOCTEWN.

BHUMAHUE

Kom6aiiH 1 n3amenbymTenb HenpurogHbl ANa pasMarbiBaHusi KOERHbIX 3ePeH UMK 3MENbYEHUS CaxapHOro rnecka B caxapHyto nyapy.

Ona pobaBneHusi B CMeCb MUHAANbHOW 3CCEHUMU UMK APYTUX apoMaTu3aTopoB OTKIYUTE KOMBAH, CHUMWUTE KpbILWKY U BBeAUTE UX
HernocpeacTBEHHO B CMeCb. Mpu MPsSIMOM KOHTaKTe MX C MaTepuarnoMm 4alluu, 3arpy3o4HOi TPYOKM, KPbILWKU UKW U3MENbYuTens MoryT
NosIBUTLCS HECMbIBaeMble NsiTHa. Ha paboTy Ballero kombaiiHa 3T0 0fHaKO He NMOBMUSET.

Konnak anA yBeJIM4HeHNA obbema cmecutens
(ecnu nocTaBnNAETCA B KOMMEKTE)

BpbI3ro3awmnTHbIN WUTOK UCTIONBb3YEeTCH B COYETaHUM CO CTanbHbIM HOXOM MpU CMeLUMBaHuM B pabouyen

Yalle cynoB-niope unu Apyrux xuakoctei. OH no3sonsieT yBenuuutb o6bem obpabaTbiBaeMon B Yalle

XNOKOCTU.

1. YcTaHoBWTe CTanbHOM HOX M NOMECTUTE B Yally noanexalyne obpaboTke NpoayKThl.

2. YcraHoBUTE Haf CTanbHbIM HOXOM OpbI3ro3allyUTHbIV WUTOK TaK, YTOObI OH nexan Ha CTyneHbke B
BepxHel 4yactu paboyen yawm (puc. 8).

3.  YcTaHOBWTE KPbILLKY 1 BKIIIOYMTE KOMOAMH.

CﬂBoeHHaﬂ B30MBarkKa (ecnv BXoAMT B KOMMNEKT MOCTABKM)

MpenHa3sHayeHa Tonbko ansa XXNOKWx cmecel, Takux kak sudHble 6enkun, CruBKK, CryLLieHHOe MOJIOKO, U
ans B3bmBaHuAa AWl ¢ caxapoM Ansi OuckBuMTHOro Tecta. bonee ryctble cmecu (Hanpumep XUpHble
WNU MY4HbIE) MOryT NOBPeAUTbL B3GMBanKy.

1.  Y6eputecb, 4To 06e B3GUBANKM HaOEXHO BCTaBMEHbI B NPMBOAHYHO FONOBKY y3na (puc. 9).

2. YctaHoBuTe B36MBaNKy Ha npusod kombaiHa v MoBepHUTE ANS NPOBEPKM NPaBUNBHOCTU
YCTaHOBKM.

3. TlomectuTe npoaykTbl B paboyyto yaLly.

4.  YcTaHOBMTE KPbILLKY U BKOYUTE Npubop.

CoBerTbl;

. B3brBaemble sinyHblE GEnkn OOMKHBI UMETb KOMHATHYHO TeMnepaTypy.
o Mepen B36uBaHMeM sAnYHbIX 6enkoB obsizaTenbHO ybeauTech, YTO Yvalla 1 B3GUBanka ABMAOTCS abCOMOTHO YUCTLIMU U HE UMEIDT
cnepoB xwupa.
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[1InacTuHbl Ans Hape3aHua OoNnbKaMi, MENKUMKU JTOMTUKaMMN N LUMHKOBKK

MpenycMoTpeHbl NepeBopavmMBaemMble NNacTWHbl ABYX pPa3MepoB - ANA TOHKUX NOMTMKOB M MENKOW LUMHKOBKM W ANS TONCTbIX MTOMTUKOB 1
KPYNHOM LUMHKOBKW. [pn ycTaHOBKE MnacTuHbl HA NpMBOAHON Ban Tpebyemas pexylias noBepxHOCTb 06s3aTenbHO [OMKHA HAaXOAUTbCH
CBepXy.

Mcnonb3yiTe LWMHKOBOYHYIO CTOPOHY NNacTUH ANs Cbipa, MOPKOBU, KapTodens 1 NpoayKTOB C aHanormyHom KOHCUCTEHLMEN.

Wcnonb3yiiTe pesanbHyto CTOPOHY MNAcTUH ANs kKapTodens, MOPKOBW, KamyCTbl, OrypLoB, kabayvkoB, CBEKIbI, fyka 1 A6MokK.

Oco60 KkpynHas Tepka CnyXuT AN HaTUPaHUs cbipa 1 MOPKOBM, KOrga TpebyeTcsl O4eHb KPYNHOE U3MENbYEHUE.

CTaHpapTHas LUMHKOBOYHAs NacTuHa CRyXUT Ans pes3ku kapTodens Ans )apkv unu Ans pesku Apyrux oBoLLei 1 hpyKToB, BKovas Gprokey,
AGIOKN, FPYLUM U OTypLibl, ANS TYLUEHWSI U NPUrOTOBIIEHNS OCHOBbI 4711 COYCOB.

LLInHKkoBOYHasA nracTuHa Ans pe3kn TOHKOW COMOMKONM MOXET ObiTb MCMONb30BaHa Ans MOMyYeHUs ANMHHBIX TOHKMX JIOMTUKOB KapTodens ans
xapku. C ee NMOMOLLbI0O MOXHO Takke pesaTb Apyrue oBoOWM U PPyKTbl, Hanpumep A6M0KM, MOPKOBb, OPIOKBY, Kabayku u orypubl, Ans
NPUroTOBNEHUSI TAPHUPOB MNWN ANSA canaToB, TYLUEHWUS W Xapku C nepemeluvBaHneM (TOHKME NpoAyKTbl fydlle BCEro yknagplBaloTcs B
3arpy3oyHyto TpyoKy ropM3oHTanbLHo).

Tepka MOXeT BbITb MCMOMb30BaHa At HAaTUpPaHUA TBEPAbIX CbIPOB (MapMes3aHoB) 1 OBOLLEN, BKMoYas Cblpoi kapToderb AMs NPUroToBeHNs!
HEeMELKUX KapToernbHbIX KMNeLokK.

1. BblGepute Tpebyemyto NNacTUHy 1 yCTaHOBUTE ee Ha Bas. [Ns aToro BCTaBbTe Ban B NiacTuHy Ao yropa (puc. 10). Mpu HeoGxoaumocTy
crerka noBepHUTe Ans 3auenneHus. Tpebyemas pexyLias KpoMka [OrKHa pacnonaraTbCsi C BepXHe CTOPOHbI.

2. YcTaHoBUTe MMacTUHy C Banom Ha npueog komGaiiHa U 0CTOPOXHO NMoBOpayvBaiiTe, Moka OHa He OnycTUTCS A0 ynopa. Hacagka gomkHa
GbITb OMyLLeHa 4o yropa 4o Havana paboTbl.

3.  YcraHoBuWTe KpbILWKY KOMbariHa 1 pelumTe, 3arpy3o4Hyto TpybKy Kakoro pasmepa Bbl XOTUTE UCMONb30BaTh. TonkaTtens npegycmaTpusaeT
YCTaHOBKY B HEM Y3KOW BHYTPEHHEeW 3arpy3o4Hon Tpybku. OTo obreryaet pe3ky U U3MenbyYeHre LTYYHbIX MW Menkux npoaykTos. MNpu
MCMONb30BaHUN BHYTPEHHEN 3arpy304HON TPYOKM A0 3aKnaakv NpoayKTos Gonblumnii TonkaTenb crneayet BCTaBUTb B 3arpy304Hy0 TPyoKy
(puc. 11).

Mpun ncnonb3oBaHumn GonbLLIONK 3arpy304HON TPYOKM NONb3ynTECh COBMECTHO 060MMM TonkaTensmm (puc. 12).

4.  TlomecTuTe NpoAyKTbl B BbIOPaHHYIO 3arpy304Hyto TpyoKy.

5. BkmiounTE KyXOHHbI KOMOaWH 1 C MOMOLLIbIO TONKaTens(ei) paBHOMEPHO HaXMManTe Ha NPOAYKTbI.

CoBerTbl;

. [nsi nonyyeHms XopoLumx pesynbTaToB BCeraa UCNonb3ynTe CBEXWUE OBOLLM U (PPYKTHI.

. Mpun “cnonb3oBaHUM GOMbLUOK 3arpy304HON TPYOKU HapexbTe NpPoayKTbl Mo pasmepy Tpybku. HanonHuTe TpyGKy mMouTW LOBEPXY U,
BKIIOYMB MaLLMHY, CUIbHO HAXMMaWTe Ha NPOAYKThI TONKaTenem.

. BorbLuyto 3arpy3oyHyto Tpybky oGsisaTenbHO HabuBalTe NpoAyKTaMu NIOTHO Afs NpedoTBpalleHVsl BbiAaBNMBaHUA NPOAYKTOB MO
Gokam B npoLecce paboTbl. B MpoTMBHOM Criy4Yae UCMonb3yiTe BHYTPEHHIOW 3arpy3o4Hyto Tpyoky (puc. 11).

. Mpu o6paboTke NPOAYKTOB LUIMHKOBOYHLIMU NacTUHaMu o6s3aTenbHO NPUMEHSINTE TonkaTens. Hu B Koem criyyae He Monb3yiTech
nansuamu.

. He 3a6blBaiiTe, YTO NP UCMONb30BaHWUM BOMbLUOI 3arpy304HON TPYOKM AOMKHBI UCMONB30BaTLCS COBMECTHO 06a TonkaTens.

. Mpwn pe3ke W WNHKOBKE NoaaBaiiTe NPOAYKThl B BEPTUKANbHOM NOMOXEHWUW, NPU 3TOM Hape3aHHble KyCOYKM MR NMOMTUKM ByayT Kopode,
4YeM Npu nogaye NPoAyKTOB B rOPU30OHTANIbHOM MOMOXEHUN.

. OGpaTuTe BHUMaHuWe, YTO MOCMe UCMNONMb30BaHNUA LUMHKOBOYHbLIX MAACTMH Ha NnacTuHe Bcerga ocTaeTcsl HebomnbLioe KONMYecTBO
0TX0M0B.



LleHTpoBexHasi COKOBbIKMMArKa

Ecnn nmeetcsa ueHTpobexHasi COKOBbDKMMArka, OHa MpUrogHa Ans noslyYeHnsi COKOB U3 TBepAbIX PPYKTOB M OBOLLEN, TaKMX Kak MOPKOBb U
sA6noku. Heobxoamma nuLb He3HaYUTENbHast MOATOTOBKA STUX NPOAYKTOB, M Bbl CMOXETE NMOMYYUTb NOME3HbIA U BKYCHbIA HAanMTOK M3 nmobon
KOMOWHaLuK oBoOLLEN U PPYKTOB.

1.

aorwbd

YcTaHOBWTE BO BHYTPEHHIO Yallly CeT4aTylo KOP3NHKY TakuMm 0bpa3om, Y4ToObl A3bI4KM KOP3VMHKM BOLLMX B Na3bl BHYTPEHHER Yalum (puc.
13).

Mpwn ycTaHoBneHHON paboyen Yalle ycTaHOBUTE BEPXHUIA y3ern, NOBOpaYvBas ero, Moka OH He onycTUTcs Ao ynopa (puc. 14).
YcTaHoBWTE KpbILLKY HacagKu, NOBEPHYB €€ Mo 4acoBOW CTpenke A0 dukcaummn B Tpebyemom nonoxenun (puc. 15).

HapexbTe npoAyKTbl Ha KyCKv Takoro pasmepa, 4Tobbl OHM MPOXOAMNN B 3arpy304Hyto TPYyOKy.

Bkntounte kombalH Ha MaKCMManbHY CKOPOCTb W 3anoXuTe NPOAYKTbl B 3arpy3oyHyto TpyoOKy, paBHOMEPHO Haxumasi Ha HUX
Tonkatenem. MonHocTbio obpaboTaiite oauH UnNu ABa Kycka, npexae Yem obpabaTbiBaThk ocTanbHoe.

lMocne o6paboTkn Bcex NpoAyKToB AaviTe kombaiHy npopaboTtate gononHuTenbHo 20 cekyHn 6e3 Harpysku Ans MakcumanbHOro
N3BNEYEeHNs coka.

Mocne ncnonb3oBaHusi pa3bepute kombanH. CHUMKUTE CeTyaTylo KOP3WHKY U U3BMEKUTE OTXOAbI. [epenenTe Cok B KyBLUUH.

) s =
¥

CoBeThl:

Hawunydiwme pesynbTaThbl NONy4anTCA NPU MCNONb30BaHNM TBEPAbIX CBEXNX PPYKTOB 1 OBOLLEN.

PpyKTbl 1 OBOLUM C TBEPAON KOXYPOW, HanpuMep AblHW UMK aHaHackbl, nepepn obpaboTkon HeobXoaMMO oUNCTUTL. M3 Takmx OBOLLEW 1
dpyKTOB, KaK nepe, AblHA U CNuBa, CrneayeT Takke yaanuTb KOCTOYKM M ceMeukn. YncTuTb nepen obpaboTkoi A6moku u rpywm un
yAansTe U3 HUX cepaLleBuHy He TpebyeTcs.

LleHTpO6e)KHaF| COKOBbDKMMarika no3sondeTt 06pa6aTblBaTb n UnTpycosble, OgHaKo u3-3a 6onbLIOro KonmyecTsa MsKOTU I'IOJ'Iy'-IaeMbII7I
COK 6y,qu roOpbKOBaTbIM. ,D,J'IFI aTon uenu npeaHasHa4dyeHa cneunanbHaa CoOKOBbDKMManka ana UMTpycoBbIX.

BHUMAHUE

YT0bblI COKOBBIKMMarka paboTana xopoLlo, ee He creyeT UCMonb3oBaTh B TeHEHWe AnMTenbHoro Bpemern 6e3 nepepbiBa. PerynspHo
ounLLaiiTe ceTYaTyo KOP3UHKY Y BHYTPEHHIOK Yallly OT BbDKMMOK.

M3-3a HenpaBunbHOro pacnpepeneHns BbDXKMMOK MHOTAA MOXET BO3HMKaTb BUOpaumsa KyxOHHOro kombawnHa. Ecnn BuGpauus craHet
Ype3MepHOW, OCTaHOBUTE MPUBOP M OMOPOXHUTE ceTvaTyto KOp3uHKY. Mbl He pekomeHayem obpabaTbiBaTh 3a oaunH pa3 bonee 454 r
(PPYKTOB 1K OBOLLEN.

Mpocum 06paTnTb BHUMAHWE:
HekoTopble pyKThl M OBOLLY MOTYT 06ecLBeYMBaTh NNacTMaccy. ATO COBEPLIEHHO HOPMAnbHO U HUKaK He MOBMUAET Ha BKYC COKOB.

CokoBbhxku1Marnka Ang uynTpycoBbIX

Ecnn nmeeTca cokoBbikumManka ans LUUTPYCOBbLIX, €& MOXHO
ncnonb3oBaTb ANdA nosydyeHna COKOB M3 NMnoaoB UUTPYCOBLIX,
BKIOYas anenbCuHbl, ManMbl, IMMOHbI U rpe|7|nq3pyTb|, C uenbko
NPUroToBieHNA HAaNUTKOB U ONA NYAUHIOB, KEKCOB U T.M.

1.

Mpu ycTaHoBrNeHHOW paboyeli Yallue yCcTaHOBUTE CETYaTYyH
KOP3WMHKY COKOBBDKMMarnkv Ans LUTPYyCOBbIX, MOMECTUB ee
Ha vally 1 NoBepHYB MO YacoBOW CTpenke A0 Tex rnop, Moka
pebpo Ha ceTyaTon KOP3MHKE HEe COBMECTUTCA C METKOMN Ha
Kopryce kombariHa (puc. 16).

YcTaHoOBUTE Ha NPUMBOAHOWN Ban KOHYC COKOBbLIKMMAarKM,
noBopayMBas ero, noka oH He onycTuTca Ao ynopa (puc. 17).
PaspexbTe uuTpycoBblii nnoa nononam. Bknwouyute
cKkopocTb 1, Kpenko yaepxuBas nNnoj Ha KoHyce A0
N3BMNeYeHns BCEero coka.
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NamenbuyuTenb (FP450 FP470 FP570) 18]

a _%
CnyxvT Ans cMeluvMBaHUS CYMNoOB-MOpe, HanNWTKOB, NAlITETOB, MaloHe3a, AN U3MENbYEHUS OPEXOB U
ONsi NPUroTOBNEHNSI MAHUPOBOYHBIX Cyxapen n3 xneba, a Takke GUCKBUTOB.

a.
b.
c.

MpumeyvaHue: MNpy ncnonb3oBaHMM N3MENbYUTENS Ha BbIXOAHOM OTBEPCTUM ybeauTech, 4To B pabouen
valle HeT HUKaKMX Hacaaok. MamenbunTtens 6yget paboTtaTtb TONbKO B TOM Criyyae, ecnu pabodvas vawa
1 KpbILLKa YCTAHOBMEHbI HaAnexalumm obpasom.

CoBerTbl;

BHUMAHUE

o b
Konnayok 3arpy304Holi roprioBuHbI

Kpbiwka
CrakaH C OCHOBaHveMm

CHuMUTE C KyXOHHOrO KoMbaliHa KpbILLKY BbIXOAHOrO OTBEPCTUSA, NOAHSB ee.

YcTaHOBMTE Ha CTaKaH KpbILWKY M KOMMA4yoK 3arpy304HOW roproBuHbl (puc. 18), nomMecTB ux B
Haanexaltlee nonoXeHve 1 NoBEPHYB MO YacoBOW CTpenke Ao dukcauum.

YcTaHOBUTE M3MenbyuTeNb Ha BbIXOA4HOE OTBEpPCTME, BCTaBMB BbICTYNbl OCHOBaHUA B
npeaycMoTpeHHble nasbl. [ToBepHUTE ero no YacoBol cTpenke Ao dukcayum B Tpebyemom
nonoxeHun (puc. 19).

Cyxve npofykTbl, Hanpumep xneb Ans NaHMPOBOYHBLIX CyxapeWn, HapexbTe Kybukamu n nogasavite
WX Yepes 3arpy3oyHyio ropfioBr1HY Ha BpaLlaloLmecs nonactu.

XKvpakue npoayKTbl MOXHO HENOCPeACTBEHHO NOMECTUTL B U3MENbYUTENb.

Hawmnydiwme pesynbTaThbl 4OCTUIaOTCS NPU UCMOMNb30BaHUM CKOPOCTM 2.

Mpn npuroToBneHWN manoHe3a NOMECTUTE B U3MENbYMTENb BCE MHIPeANEHTbI, KPOMe Macna.
CHUMUWTE KOMNayok 3arpy304HOI FOPOBUHBI 1 MPY BpaLLaloLLeMCs aneKTpoaBuraTene nocTeneHHo
pobaenaiTe Macno HenpepbIBHOW CTPYIKOW.

MpeBblweHne makcmMarnbHoro ob6bema uamenbuntens (1 n) He gonyckaeTcs.

M3 coobpakeHunin 6e30nacHOCTV He peKOMeHAYeTCS MPOM3BOAMTL CMELLMBaHNE OYEHb FOPSYMX NMPOAYKTOB.

He 3aknapgpiBaiitTe B U3MenbymTesNb CyXune NPpoayKThl, HE BKMIOYMB €ro.

HekoTopble cneuuun, Takue Kak reo3avka, ykporn 1 TMUH, OKa3biBaloT BpeAHOe BO3AECTBINE Ha nnacTMaccy M3MenbyuTens U He AOMKHbI
B HeM obpabaTtbiBaTbCs.

M3amenbunTens paboTaeT Ha Takmx BbICOKUX CKOPOCTSIX, YTO Nniobble NpoaykTbl 06pabaTbiBaloTCs B HEM B TEYEHWE OHON MUHYTHI.
CnepnyeT usberaTb ANUTENbHON paboTbl UMW NOBTOPHOrO MCMOMIb30BAHWA M3MENbYUTENs, 0CO6EHHO Npu 06paboTke Cyxvx NpPoayKToB
UM MarnblX KONUYECTB.

M3menbunTenb He npeaHasHayeH Ans UCMoNb30BaHUSA B KA4ECTBE EMKOCTU AJNISt XPaHEHUS, U NMO3TOMY NPOAYKTHI He crefyeT AepxaTtb B
cTakaHe o nx obpaboTkm n Heobxoanmo n3BnekaTb cpaldy nocne obpaboTku.

OTKMIOUMB U3MenbYUTENb, AOXKANTECH MNOMHOW OCTAHOBKM NMONAcTen, nNpexae Yem CHATb ero.

YHuBepcanbHas MefbHuLUa (Tonbko Anst moaeneit FP470 u FP570)

Ecnn B kOMNNeKkT BXOAUT yHMBEpCanbHas MenbHULA, €e MOXHO MCMOoNb30BaTb ANS NPUrOTOBMEHUS NULWW ANSA AeTen, 3anpaBku Ans canaTtos,
py6ku 3eneHun 1 pa3marnbiBaHUsi CNeUmit, a Takke pasmarnbliBaHWs KOenHbIX 3epeH.

20]
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OcHOBaHue C 3aKpenneHHON MpPY>XUHON d.  EMKOCTb Ansi CMELUMBaHWA U XpaHeHUS
Y3en Hoxa ¢ Kopnycom e.  JIvHMA makcumanbHOro 3anonHeHns
Pe3nHoBoe ynnotHeHue f. Kpbiwwka

CHUMUTE C KYXOHHOTO KOMGariHa KpbILLKY BbIXOAHOrO OTBEPCTHUS, NOAHSIB ee.

MocTaBbTe Ha pabouuii cTON eMKOCTb 060AKOM BBEPX M 3aMN0oXuUTe NoAnexalyne pa3masbiBaHUo NPOAYKThI.

Y6eantechb B TOM, YTO PE3VHOBOE YMIIOTHEHME MPABUIILHO YIOXEHO B KaHABKY B y3Ie HOXa C KOPryCOM.

[MepeBepHUTE y3en HoXxa C KOpnycoM U MOMECTUTE ero Ha eMKOCTb HOXXOM BHYTPb.

3akpenuTe y3en, 3aBUHTUB €ro nanbLamMu B eMKOCTb.

YcTaHoBWTE yHMBEPCAlbHYO MENbHULLY Ha BbIXOAHOE OTBEPCTME, BCTaBMB BbICTYMbl OCHOBAHWS B NpeAyCMOTPEHHbIE nasbl. MoBepHUTE
ee o 4YacoBoW cTpenke Ao ukcaumm B Tpebyemom nomnoxeHun (puc. 20).

Mpumeyanue: Mpu ncnonb3oBaHUKM YHUBEPCANbHOW MeNlbHULbI Ha BbIXOAHOM OTBEPCTMU ybeauTech, YTO B pabouyeli yalle HeT HUKaKUX
Hacafok. YHuBepcanbHas mMenbHuua bynet pabotaTb TONbKO B TOM cryyae, ecnv paboyas yalla U Kpblllka yCTAHOBMEHbl Haanexawum
obpa3som.



CoBeTbl;

. [na nony4yeHns Haunyylnx pesynbTaToB He 3anoMHANTE CTEKNSHHYI0 eMKOCTb CMeLLMBaeMbIMy NPoAyKTamy 6onblue YeM HarnonoBuHy.

. [ina npuroToBneHusa Ny ANs AeTen, NPMroToBlIeHHbIE MPOAYKThI CMeLLanTe ¢ HeGoMbLUMM KONMMYECTBOM MOANVBKW UMM MOJIOKa.

. Hawvnyywme peaynbTaTbl 4OCTUIAOTCSt NPU UCMOMNb30BaHUM CKOPOCTM 2.

. Mpwn pybke 3eneHn Haunyylwmne pesynbTaTtbl JOCTUraOTCA, KOrAa 3eneHb SBSeTCS CYXOW U YNCTOM.

BHUMAHUE

. YT06bl YHMBEPCAnbHas MefbHULA NPOCNyXuna Bam JONroe Bpems, OTKoYaiiTe ee cpasy xe nocrne AOCTMKEeHUs HeobxoaMMOon cTenexn
N3MernbYeHus.

. [Ons niobon onepaunn HambonbLLee BpeMsi HENpPepbIBHOM paboTbl He AOMKHO NPEBbIAaTh 2 MUHYT.

. He octaBnsiite paboTaloLLyto yHMBepcanbHyto MenbHULYy 6e3 npucmoTpa.

. Mpu pasmanbiBaHuy cyxoro UMGMpsi ero Heo6xoaMMo nepes pasMarnbiBaHuem pasgpobute Ha Kycku. Kypkyma xe ypesBbluaiiHo TBepaa
U cunTaeTCs HenoagaroLLencs pasMarnbiBaHuo.

MEPbI MPEOOCTOPOXHOCTHU

HE OOMYCKAETCS YCTAHABINBATbL Y3EN HOXA C KOPMYCOM HA KOMBAWH, HE MOMECTUB ErO NPEOBAPUTENBHO B
EMKOCTb. HE PA3BUPANTE MENbHULY, HE CHAB EE MOMHOCTbLIO C KOMBAWMHA. HU B KOEM CIYYAE HE [JOMYCKAETCHA
MNCMOJIb3OBATb EMKOCTb YHMBEPCAITbHO© MEJIbHNLBI B COYETAHUN C OCHOBAHMEM U3MEJNTBYMNTEIA A989, A990, A993,
A996.

YHUBEPCAJTbHASA MENbHULA HEMPUITOOHA )19 OBPABOTKW FOPAYMX XXUAKOCTEN.

MAKCUMATbHBIE PABOYNE OBBEMbI BALLIEMO KYxOHHOIO KOMBAVIHA

MAKCUMAJTbHBIE PABOYME OBEMBI BALEMO KYXOHHOIO KOMBAHA

[TECOUHOE TECTO, BEC MYKM ...ttt eiteee sttt e ettt e et e e st e e sae et e et e e e et et e e eae et e e be e e e s n e e s sr e e e sann e e e anb e e e nnneeenannees 340r
LIPOMOKEBOE TECTO, BEC MYKM ...veeeeuiiieeeuiieeesitteeateeeeaats e e e sateeeasee e e sbe e e aasbe e e sabe e e e bbe e e aab b e e e aabe e e e sbe e e e anbeeeanbeeesnnneeeas 500r
CMECDH 151 KEKCOB, BCETO HE DOJSTEE .....eeiiiiiiiiiiiiiieiiiieeieteeeteeeseeseessseessssssessesssssssssssssssssssessssssassssssssnssanssansrans 1,36 kr
MEAICO AIIS MDAPLUIA ..ttt h ettt h e h e bbbt na bttt bbb bt eenas 3401
O6GBEM XUAKOCTU - YALLA C OPBLIBrOZALLNTHBIM LUMTKOM ....ouviitrianreesteeaiteenintereesireeseesieesneeseneaneessneesreeseneanns 1,3n

EmKoCTb AnA XunakocTu - yawa 6e3 Konnaka anA ysenumdenma obbema cmecutena (FP450)....1 n (1,75 nuHTbI)

LR LY LY 11T (= PSSR in
JlonacTHas B36MBanKa AN ANUHBIX BEITKOB ......c..eciiveeeiiuereeiitereeitreeesseeeesseeesssseessnsseesssneessssneeanes Benku ot 6 smy
COBOEHHAS B3OMBATIKA ......eeevieeiieeiiiiieeeieeeeeeteeeteesesssesssssasssssssssssssssssesssesssesssasssasssastsssssasssnssssssssnsnnes Benku ot 4 auy

yxO[O W YACTKA

Mepen unctkomn ob6s13aTenbHO oTKNYUTE an60p N BblHbTE CETEBYIO BUJTKY N3 PO3ETKN.

Cpa3sy nocne vcnonb3oBaHUsi BLIMOWTE BCe AeTanu, KpoMe CUroBoro 6roka, coBOeHHOW B36MBanku, cTakaHa U OCHOBaHUSI M3MeNbuuTens,
YHUBEPCANbHOW MEeNbHULI 1 y311a HoXa C KOpPrNycoM B ropsiyeil MbinbHOM BOAg, MOCMe Yero TwartenbHo npocylumTe. ByabTe 0CTOpPOXHbLI Npu
MOWKE CTanbHOro HOXa W LUMHKOBOYHbIX MMACTUH - OHU OYEHb OCTpble. B MocyaoMoeyHy0 MalLvHY MOXHO 3anoXnTb CneayoLwme KOMMNOHEHTbI
KombGarHa: yally, KpbIlWKyY, TonkaTenu, cTanbHON HOX, OPbI3ro3alunTHbIA WKUTOK, TECTOMELLAnKy, nonacTHy B3GuBanky ons suuy,
COKOBBIXKMManKy Afs LUTPYCOBbIX, LLEHTPOOEXHY0 COKOBBIKMMAnKy, CTakaH yHUBepcanbHOW MefnbHULbI, Kopobka ANS XpaHeHus u
LMHKOBOYHbIE NnacTuHbl. OgHako ybeanTech B TOM, YTO OHM pacnonararoTcsl TONbKO Ha BEPXHEN NOMKe NocyA0MOEYHOM MaLLUHbI.

[MpoTpute cunoson 6nok kombarHa BNaxHOW TPSAMKOW, a 3aTemM OTMONWPYWTE ero cyxon candeTkon. YbeauTech, YTO Ha 3aLMTHOWM

6J'IOKMpOBKe He 3aCTpAnn OCTaTKn NPOAYKTOB.
Ecnu k KyXOHHOMY KOMﬁaVIHy npunaraeTcs nblnesalmTHbIN Yexon, obsi3aTensHo XpaHute KoMGaliH nog aTUM YeXJIoM.

CaBoeHHas B3bmBarnka

Cnerka noTsiHyB 3a kaxkayto B3buBarky, 0TCOeAuHUTE UX OT NPUBOAHON rOMOBKM y3na MyToBkW. [pomoiiTe MyToBKM B Tennoli Boge. Mpotpute
NPVBOAHYIO FOMOBKY CHauana BNaXHoii TpANnkoi, 3aTem cyxoii. HE MOMPY>XAWUTE NPUBOAHYIO FONIOBKY B BOAY.

3mensuntens

3anenTte B n3menbymTenb 4O MONOBMHBLI TENMYIO BOAY U YCTaHOBUTE ero Ha kombanH. [pu ycTaHoBMNEHHbIX B Tpebyemoe NONoXeHne KpbliLlke
1 KOMnnayke 3arpy304HON roprioBMHbI BKMOUNTE kombaiiH Ha 20-30 cekyHA Ans yaaneHus nobblx ocTaTkoB npoaykToB. Cneite 3Ty Boady U
OMNoONOCHUTE YUCTOW Tenmnorn BoAoN. Yaanute TpsAINKoW u3bbITOYHYIO BNary n octaBbTe B TeNJoM MecTe ANA Npocywku. BeiTupas
n3menbuuTenb, OyabTe OCTOPOXHbI, TaK KaK nonacTu ocTpble.

He norpyxaiTe oCHOBaHVe 13MenbymTens B BOAY.

yHI/IBepCEU'IbHaFl MeEIbHULA

MpomoliTe y3en Hoxa MbINbHOW BOAOW, OMOMOCHUTE U XOPOLLO npocywuTe. MNpu obpalleHun ¢ HoXOM GyabTe OCTOPOXHbI, TaK Kak OH OYEHb
OCTpbIi. He ocTaBnsinTe y3en HOXa OTMOKaTb B BOAE.

CepBucHoe 0bCnyxmBaHue

Ecnu wHyp nuTaHus NoBpexaeH, B Lensx 6e3onacHocTU 3ameHuTe ero B cvpme JTyTULWLWB UK B YNOSIHOMOYEHHOM chupmoi JlyTuuwB
CEepBUCHOM LIeHTpE .
O6patuTech Ha hupmy, rae Bbl npuobpeny KomGanH.
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(s> SAKERHETEN

Las bruksanvisningen, och observera sarskilt féljande sakerhetsrad.

1. Skarbladen ar vassa. Hantera dem med forsiktighet. Hall i stalbladet upptill pa avstand fran den vassa kanten, bade nar du ska
anvanda det och diska det.

2. Taalltid ut stalbladet innan du tommer ut innehallet ur skalen.
3. Stick inte ner handen i skalen eller mixern nar strémmen &r pa.
4. Anvand aldrig fingrarna for att mata ner bitar i matarroret. Anvand alltid stéten/stétarna.
5. Koppla av maskinen och se till att alla tillbehor har slutat rotera innan du forsoker ta bort locket.
6. Maskinen kan skadas eller orsaka skador om férreglingsmekanismen utsatts for vald.
7. Anvand inte maskinen om det finns nagra synliga skador pé den.
8. Maskinen &r inte avsedd att anvandas av barn eller handikappade utan tillsyn.
9. Lamna inte maskinen utan uppsikt medan den gar.
10. Doppa inte maskinen, sladden eller stickkontakten i vatten eller annan vatska, och se till att reglagen &r rena och torra.

11. L&t inte éverflodig sladd hanga ner éver en bords- eller bankkant eller komma &t varma ytor. Overflédig langd ska lindas runt
sladdhallaren p& baksidan av maskinen.

12. Léatinte barn leka med maskinen.

13. Missbruka aldrig matberedaren och anvand den bara for det avsedda andamalet i hushallet.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Natanslutning

Kontrollera innan du slar pd maskinen for férsta gngen att den elektricitet du har staimmer med vad som star p4 markplaten.
Denna maskin uppfyller bestimmelserna i EEGs direktiv 89/336/EEG.

Fore anvandningen

Innan du anvander maskinen méaste du ta bort och kassera plastskydden som sitter pa stalbladet. De &r till for att skydda bladet under
tillverkning och frakt. Diska skélen, locket, stétarna och tillbehér enligt rengéringsanvisningarna pa sid. 75.

For att forhindra att det ligger for mycket sladd framme kan du linda éverflédig langd runt klammorna p& baksidan av matberedaren.

Lar kdnna din matberedare fran Kenwood

1.  Kraftdel 5.  Forregling 9. Skal

2. Reglage 6. Lock 10. Drivaxel

3. Uttagslock (FP450, FP470, FP570) 7.  Stotar 11. Sladdférvaring
4.  Mixer (FP450, FP470, FP570) 8.  Matarror 12. Natsladd



Tilloehdr som finns fér Kenwood matberedare

Har nedan kan du se vilka tillbehér som finns for din matberedare frdn Kenwood. Vissa av dessa medfoljer din matberedare. Pa baksidan av

bruksanvisningar kan du se vilka de ar. Dar visas de med bilder.

2]

VIKTIGT - INTE ALLA DESSA TILLBEHOR MEDFOLJER DIN MATBEREDARE

Stalblad - for att hacka
kott, gronsaker och nétter,
g6ra brédsmulor, blanda ill
kak-, bréd-, paj-, scones-
och smakaksdegar, puréa
och géra majonnés.

Degverktyg - for
bréddegar.

Paddelvisp - endast for
&ggvitor.

Dubbelvisp - Fér latta
blandningar t.ex. &ggvitor,
grédde, kondenserad
mjolk, &gg och socker.

Mixningskapa -
Tillsammans med
stélbladet vid mixning av
soppor etc.

Fin skar/strimlingsskiva

Grov
skar/strimlingsskiva

Standard pommes frites-
skiva - fér pommes frites
av normal storlek

Julienne-skiva - for tunna
pommes frites

Rivskiva - for
parmesanost och
kroppkakor

Extra grov
strimlingsskiva

Skaft for potatisskivor

Mixer (FP450, FP470,
FP570)

Multikvarn (endast FP470
& FP570)

Citrusfruktpress
Rasaftcentrifug - for
hérda frukter och
grénsaker t.ex. mordtter
och &pplen

Degspade

Lock
Tillbehorshallare

Forvaringslada (for skivor
och skivaxel)
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Anvandning av Kenwood matberedare

Montering av skélen och locket

1.  Satt den genomskinliga plastskalen éver drivaxeln pa kraftdelen med handtaget bakat (fig. 1). Sank ner skalen pa kraftdelen och vrid den
medurs s& att den lases fast ordentligt.

2. Nar skélen sitter pa plats kan du montera 6nskat tillbehor (se nedan). Satt alltid i ratt tilloehor i skalen innan du tillsatter ingredienser.

3.  Satt pa locket p& skalen med matarroret bakat mot maskinen. Vrid locket medurs tills tungorna pa locket l8ses fast mot tungorna pa
skalen och matarréret ar i linje med handtaget (fig. 2). Se till att markeringarna pa locket staimmer med markeringarna pa maskinen (fig.
3). Matberedaren &r férsedd med en avancerad férreglingsmekanism. OM LOCKET INTE SITTER PA ORDENTLIGT KAN
MATBEREDAREN INTE KORAS.

4.  Folj anvisningarna i omvand ordning for att ta bort skalen och locket. Locket kan bara tas av nar reglaget star i avstangt lage (0).

Reglage och hastigheter

Med ratten “A” stéller du in 6nskad hastighet (fig. 4).
Du kopplar pa matberedaren genom att stélla reglaget B fran 0 till 1 (fig. 5)
Du stanger av matberedaren genom att stélla tillbaka reglaget “B” pa 0 (fig. 6).

VIKTIGT
Om det inte gar att anvanda reglaget “B” eller momentanknappen “C” (fig. 6), kontrollera att skalen och
locket sitter ordentligt enligt anvisningarna under “Montering av skalen och locket”.

Momentanfunktion - Med denna funktion kan du starta och stanna det monterade tillbehéret manuellt,
och har darmed battre kontroll 6ver konsistensen p& det du bearbetar. Du trycker helt enkelt pa
momentanknappen “C”. Motorn gar d& sa lange som du haller nere knappen. Funktionen kan anvandas
vid vilken hastighet som helst.

Foljande hastigheter rekommenderas for angivna andamal:

/ON
% 1. Paddelvispen och citrusfruktpressen
L 1-5 Tillsatta vatten for tillblandning av pajdeg.
L 5-8 Broddeg, finférdelning av fett i mjol for pajdeg, scones etc.

1-8 Kakdegar

1-8 Skara, strimla och hacka

% 5-8 Dubbelvispen
L 6-8 Hacka, puréa, patéer
Em U [E] 8 Mixern, multikvarnen och rasaftcentrifugen.

70



Anvandning av tillbehoren

Stalbladet degverktyget och paddelvispen

Satt skalen p& motorenheten.

2. Satt tillbehoret pa drivaxeln och vrid det forsiktigt tills det faller &nda ner (fig. 7). Tilloehoret maste
komma &nda ner, innan du kan fortsatta.

3. Lagg ingredienserna i skalen.

4.  Montera locket och starta matberedaren.

DY~

Stélbladet ar det mest mangsidiga av alla tilloehéren och kan anvandas fér manga olika &ndamal, sdsom
att blanda till kak-, bréd- och pajdegar och hacka kott, gronsaker och nétter. Konsistensen av
blandningen bestdms av den instéllda hastigheten och kortiden.

Om du har ett degverktyg ska du anvanda det for broddegar.

Om du har en paddelvisp far du bara anvanda den for dggvitor till maréang, suffléer etc. Se till att skalen
och vispen ar fullstandigt rena och fettfria innan du vispar aggvitorna. Du far bast resultat om &ggen ar vid
rumstemperatur nar de vispas. Denna visp klarar upp till 6 dggvitor. ANVAND INTE VISPEN FOR
ANDRA VATSKOR.

VIKTIGT

Din matberedare och mixer lampar sig inte for att krossa eller mala kaffebonor eller for att gora strosocker till florsocker. Nar du tillsatter
essenser eller andra smaktillsatser &r det bést att stdnga av, ta bort locket och droppa i tillsatsen direkt. Om dessa @&mnen kommer i direkt
kontakt med materialet i matarroret, locket eller mixern kan de orsaka missfargningar. Men dessa missfargningar paverkar inte funktionen pa
nagot sétt.

. 0
Mlxerkapa (om sadan medféljer)
Mixningskdpan kan anvandas tillsammans med stalbladet vid mixning av soppor och andra vatskor i ﬂ
skalen for att oka skalens kapacitet.

1.  Sattistalbladet och det som ska mixas i skalen.
2. Lagg mixningskapan dver stalbladet s att det vilar pa avsatsen upptill i skalen (fig. 8).
3. Satt pa locket och kér maskinen.

Dubbelvispen (om sadan medfélier)

Anvands for LATTA blandningar sdsom &ggvitor, gradde och kondenserad mjélk och for att vispa ihop 9
agg och socker till sockerkakssmet. Tyngre blandningar t.ex. fett- och mjélblandning kan skada den.

Se till att bada visparna ar helt intryckta i drivhuvudet (fig. 9).
Satt vispen pa drivaxeln och se till att den sitter ordentligt.
Lagg ingredienserna i skalen.

Satt pa locket och kor maskinen.

bl S

. Du far bast resultat om &ggvitorna &r vid rumstemperatur nar de vispas.
. Se alltid till att skalen och visparna ar fullstandigt rena och fettfria for vispning av aggvita.
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Skivnings-, strimlings- och pommes fritesskivorna

Skivorna har tva sidor, for att du ska kunna vélja grovieksgrad. Den ena skivan &r for finstrimling och finskivning, den andra for grovstrimling
och grovskivning. Vand den dnskade sidan uppat nar du séatter skivan pa skaftet.

Skarskivorna kan anvandas for potatis, morétter, kal, gurka, squash, rédbetor, I6k och applen.
Den extra grova strimlingsskivan lampar sig fér ost och morétter om grovt strimlingsresultat énskas.

Den normala pommes frites-skivan kan anvandas for potatis till pommes frites eller for andra frukter och gronsaker som kalrot, &pple, paron
och gurka for grytor och dippgronsaker.

Den fina julienne-skivan kan anvandas for att gora langa tunna pommes frites. Andra frukter och gronsaker kan ocksa strimlas, sdsom &pple,
kalrot, squash och gurka for anvandning till dekoration eller i sallader, grytor och wok-rétter (smala bitar laggs lampligast horisontalt i
matarroret).

Rivskivan kan anvandas for att riva parmesanost och gronsaker, t.ex. potatis fér kroppkakor.

Valj 6nskad skiva och satt den pa skaftet genom att trycka pa det pa skivan tills det kommer @nda in (fig. 10). Du kan behdéva vrida det nagot for
att det ska lasas fast. Den énskade skarytan ska vara vand uppat.

1.  Satt skaftet med skivan éver drivaxeln och vrid det forsiktigt tills det sjunker dnda ner. Tillbehéret maste ha kommit &nda ner innan du kan
fortsatta.

2. Satt pa locket och vélj vilken storlek matarrér du ska anvanda. Stoten &r sd konstruerad att den har ett inre matarrér, som kan vara
praktiskt att anvanda for enstaka eller mindre bitar. FOr att anvénda detta inre matarrdr séatter du in den stora stéten i matarroret innan du
lagger i det som ska strimlas eller skéras (fig. 11).

3. Nar du anvander det stora matarréret anvander du bada stotarna tillsammans (fig. 12).

4.  L&gg bitarna i det valda matarroret.

5.  Koppla pd matberedaren och anvand stoten/stétarna for att trycka ner bitarna med ett jamnt tryck.

N
j

. For bast resultat bor frukten och gronsakerna vara farska.

. Skar bitarna i lamplig storlek nar du anvéander det stdrre matarréret. Fyll matarroret néstan &nda upp och tryck ner med stéten med ett
stadigt tryck medan maskinen gar.

. Packa alltid det stora matarroret fullt, sa att bitarna inte glider at sidan. Alternativt kan du anvanda det inre matarroret (fig. 11).
. Anvand alltid stéten for att trycka ner bitarna pa skivan. Anvand aldrig fingrarna.

. Kom ihdg att anvanda de tva stotarna tillsammans nar du anvander det stora matarréret.

. Om du packar bitarna vertikalt far du langre skivor eller strimlor &n om de packas horisontalt.

. Du maste rakna med att det alltid blir ndgra obehandlade bitar Gver pa skivorna eller bland det skurna/strimlade nar du anvander dessa
skivor.



Rasaftcentrifugen

Rasaftcentrifugen, som majligen medfoljer, lampar sig for att géra saft fran fast frukt och fasta gronsaker sdsom morétter och applen. Ravaran
kraver nastan ingen forberedelse, och du kan kombinera frukt och grénsaker som du vill till en nyttig och god dryck.

Montera korgen i den inre skalen och se till att tungorna i korgen passar i jacken i den inre skalen (fig. 13).

Sank ner det hela i matberedarskalen, som ska sitta pé plats p& maskinen (14).

Satt pa tillbehorslocket genom att vrida det medurs tills det lases pa plats (fig. 15).

Skar frukten eller gronsakerna i bitar av 1amplig storlek att passa i matarroret.

Koppla p& matberedaren pa hogsta hastighet, lagg i bitarna i matarroret och tryck ner dem med stoten med ett jamnt tryck. Vanta tills en
eller ett par bitar ar klara innan du lagger ner nasta bit.

6. L&t maskinen gd i ytterligare 20 sekunder efter det att alla bitarna har gatt genom, sa att all saften pressas ut.

7. Montera bort tillbehéret efter anvandningen. Knapp bort korgen och ta ut avfallet. Hall saften i en behéllare for servering.

5] D B
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Tips:

. For bast resultat bor frukten och gronsakerna vara farska.

. Frukt och gronsaker med harda skal som meloner och ananas maste skalas. Karna ur frukt och gronsaker sdsom paprika, meloner och
plommon. Applen och paron behéver inte skalas, och kdrnhusen kan vara kvar.

. Rasaftcentrifugen kan visserligen ocksa anvandas for citrusfrukter, men det vita under skalen gor saften besk i smaken. Kenwood har
séarskilda citrusfruktpressar som rekommenderas for andamalet.

VIKTIGT
. For att detta tillbehor ska fungera pa basta satt bor du kéra sm& mangder i taget och témma ut fruktkéttet ur korgen och den inre skalen
ofta.

. Det kan handa att matberedaren borjar vibrera om fruktkottet ar ojamnt distribuerat i matberedaren. Om vibrationerna &r allvarliga maste
du stanna maskinen och témma korgen. Vi rekommenderar att du inte kér mer an ett halvt kilo frukt eller grénsaker at gangen.

Observera:
Vissa typer av frukt och gronsaker kan missfarga plasten. Det ar helt normalt och inverkar inte pa smaken pa saft du gér i maskinen efter det.

Citrusfruktpressen

Citrusfruktpressen, som mojligen medféljer, kan anvandas for att
pressa frukt sdsom apelsiner, lime, citroner och grapefrukt som
dryck eller att anvéndas i efterratter, kakor etc.

17]

1. Montera citrusfruktsilen genom att satta den pa
matberedarskélen nar den &r pa plats pd matberedaren och
vrida medurs tills markeringen p& pressen passar med
markeringen p& matberedaren (fig. 16).

2. Satt konen pa drivaxeln och vrid tills den kommer anda ner
(fig. 17).

3. Skar citrusfrukten i halfter. Stall in hastighet 1, hall frukten
stadigt 6ver pressen sa att all saften pressas ut.
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Mixern (FP450, FP470, FP570) El
Anvands for att géra soppor, drycker, patéer, majonnéas och for att hacka notter och smula bréd och kex. a _§

a.  Pafyliningslock

c.  Kombinerad béagare och bas

1.  Tabort locket for uttaget pd matberedaren genom att lyfta det.

2. Satt locket med pafyliningslocket pd bagaren (fig. 18) genom att ladgga pa locket och vrida det
medurs.

3. Stall mixern p& uttaget s& att utskotten i basen passar i jacken. Vrid medurs tills mixern l&ses fast
(fig. 19).

OBS: Se till att det inte sitter ndgra verktyg i matberedarskalen nar mixeruttaget ska anvandas. Mixern

fungerar bara nar matberedarskalen med lock ar pa plats.

Tips:

. Skar torra ingredienser t.ex. brod till strobrod i tarningar och mata dem genom pafyliningshalet ner
pa de roterande bladen.

. Om blandningen innehaller vétska kan den hallas direkt i mixern.

. Du far bast resultat med hastighet 2.

. For majonnés tillsatts alla ingredienserna utom oljan i mixern. Ta sedan bort pafyliningslocket och

hall oljan sakta ner i mixern i en jamn strale.
. Overstig aldrig mixern hogsta kapacitet, som ar 1 liter.

VIKTIGT

. Av sakerhetsskal rekommenderar vi att du inte anvander mixern till mycket varma vatskor.

. L&gg inte i torra ingredienser forran du har startat motorn.

. En del kryddor som nejlikor, dill och kummin inverkar menligt p& plasten och du bor darfor inte
anvanda mixern med sadana kryddor.

. Mixern gar pa& mycket hogt varvtal, och finfordelar innehallet p& mindre an en minut.

. Langa kortider och upprepad kérning bor undvikas, speciellt vid bearbetning av torra ingredienser eller sma mangder.

. Mixern lampar sig inte som férvaringskarl. Ingredienserna ska darfor inte std i bagaren fore bearbetning, och innehdllet ska tommas
omedelbart efterat.

. Vanta tills bladen stannat innan du tar bort mixern nér du &r klar.

Multikvarnen (endast FP470 & FP570)

Multikvarnen, som méjligen medféljer, kan anvandas fér att géra barnmat och salladdressing, hacka értkryddor och mala kryddor, liksom for att
mala kaffebonor.

= B

a. Bas med fast fjader d.  Malnings- och forvaringsburk
Skarbladsenhet e.  Maxlinje
Gummitatning f. Lock

oo

Ta bort locket for uttaget pd matberedaren genom att lyfta det.

Stall burken med 6ppningen uppat pa arbetsytan och lagg i det som ska malas.

Se till att tatningsringen ligger ratt i nedsankningen pa skarbladsenheten

Vand skarbladsenheten upp-och-ner och satt den sa att bladen kommer i burken.

Skruva fast skarbladsenheten pa burken sa héart det gar med handkraft.

Stall kvarnen pa uttaget s att utskotten i basen passar i jacken. Vrid den medurs tills den lases fast (fig. 20).

o0k wdE

OBS: Se till att det inte sitter ndgra verktyg i matberedarskalen nar kvarnuttaget ska anvandas. Multikvarnen fungerar bara nar
matberedarskalen med lock ar pa plats.



Tips:
. Du far bast resultat om du bara fyller den halvfull med det som ska malas.

. Mal en liten portion fardiglagad tillsammans med litet sas eller mjolk for att gora barnmat.
. Du far bast resultat med hastighet 2.

. Nar du mal 6rtkryddor far du bast resultat om de &r rena och torra.

VIKTIGT

. Kvarnen haller langre om du stanger av den s& fort som du har uppnatt nskat resultat.

. L&t kvarnen aldrig g mer an tv& minuter i strack.

. Lamna kvarnen aldrig o6vervakad nar den gar.

. Ingefarsrot ska brytas i bitar fére malningen. Gurkmeja &r mycket hart och anses inte lampligt fér malning i kvarnen.

VARNING

STALL ALDRIG BASEN OCH SKARBLADSENHETEN PA KRAFTENHETEN UTAN ATT BURKEN AR PA PLATS, OCH SKRUVA ALDRIG
ISAR KVARNEN MEDAN DEN FORTFARANDE STAR PA KRAFTENHETEN. MULTIKVARNEN FAR UNDER INGA OMSTANDIGHETER
ANVANDAS MED MIXERBAS A989, A990, A993 OCH A996.

KRYDDKVARNEN LAMPAR SIG INTE FOR VARMA VATSKOR.

Maximimangder for matberedaren

Pajdeg: max. MOIVIKE DA . .. ..ottt 340¢g
Broddeg: max MiBIVIKE PA . . . vttt e e e 500 g
Kakdeg: total ingrediensvikt . . . .. ... . 1kg
Hackning av KOt . . ..o 3409
VALSKA - MEA KAPA . . oottt ettt ettt e e e 1,31
Vatskekapacitet — skal utan MIXerkAPa (FPA50) ........cuiiiirereeeeisesiesieeesessesesseseesessessessessessesessessessessesessenses 1 liter
D= 11
Paddelvisp . . . .o 6 aggvitor
DUBDEIVISD . . 4 aggvitor

Skotsel och rengdring

Fore all reng6ring maste maskinen stangas av och stickkontakten dras ur vagguttaget.

Diska alla delar omedelbart efter anvandningen med undantag for kraftenheten, dubbelvispen, mixern med bas och multikvarnens bas och
skarbladsenhet i varmt vatten med diskmedel och torka val. Var forsiktig nar du diskar stalbladet och skarskivorna - de ar ytterst vassa.
Foljande delar kan maskindiskas: skalen, locket, stotarna, stalbladet, mixningskapan, degverktyget, paddelvispen, citrusfruktpressen,
rasaftcentrifugen, multikvarnburken, forvaringslddan och skarskivorna, men de far bara laggas i évre korgen i diskmaskinen.

Torka av kraftenheten till din matberedare med en fuktig trasa och torka efter med en torr. Se till att férreglingarna ar fria fran matrester.
Forvara alltid matberedaren med dammlocket pa plats, om sadant medféljer.

Dubbelvispen

Tag bort de bada visparna frn drivhuvudet genom att forsiktigt dra ut dem. Diska visparna i varmt vatten. Torka av drivhuvudet med en fuktig
trasa och torka efter med en torr. DOPPA INTE DRIVHUVUDET | VATTEN.

Mixern

For att diska bagaren fyller du den med varmt vatten, staller den pa motorenheten och kor den i 20-30 sekunder sa att eventuella matrester
lossnar. T6m ut vattnet och skolj med rent varmt vatten. Torka av den utanpa och Iat den std i varm omgivning sa att den torkar. Var forsiktig
med de vassa bladen om du torkar bagaren for hand.

Doppa inte mixerbasen i vatten.

Multikvarnen

Diska skarbladsenheten i varmt vatten med diskmedel, skolj och torka val. Var forsiktig med de mycket vassa bladen vid hanteringen. Lat inte
skarbladsenheten sté i blot.

Service

Om kabeln skadas maste den av sékerhetsskél bytas ut av KENWOOD eller en av KENWOOD godkand reparator.

Kontakta butiken dér du kopte matberedaren.
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