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safety

-

2
3

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

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

Switch off and unplug:

o before fitting or removing parts

o after use

o before cleaning

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

Before removing the lid from the bowl or liquidiser from the power unit:-

o switch off;

o wait until the attachment/blades have completely stopped;

o Be careful not to unscrew the liquidiser jug from the blade unit.

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

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

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

Never use an unauthorised attachment.

Don’t let children play with this machine.

Never leave the machine on unattended.

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

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

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

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

before plugging in

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

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

before using for the first time

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

Wash the parts see ‘cleaning’

Push excess cord into the back of the machine.

key

[processor
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power unit
detachable drive shaft
bowl

lid

feed tube

pushers

safety interlock

cord storage

pulse control

speed control

liquidiser

@ filler cap
® Id

® iug
sealing ring
® blade unit

additional attachments

knife blade

dough tool

twin beater geared whisk
maxi-blend canopy

thick slicing/coarse shredding disc
thin slicing/fine shredding disc
geared citrus press

spatula

SISASISIGIGISES

Optional Attachments (Not supplied with your food processor)

The attachments listed below are included in attachment pack MA280. To
purchase pack MA280 contact the dealer from whom you purchased your food
Processor.

fine (Julienne style) chipper disc
rasping disc

mill

centrifugal juicer

mini bowl

disc storage box

to use your food processor

e

Fit the detachable shaft onto the power unit @.

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

locks @.

Fit an attachment over the drive shaft.

Always fit the bowl and attachment onto the machine before adding ingredients.

Fit the lid @ - ensuring the top of the drive shaft locates into the centre of the lid.

Do not use the lid to operate the processor, always use the on/off

speed control.

Switch on and select a speed.

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

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

6 Reverse the above procedure to remove the lid, attachments and bowl.

® Always switch off before removing the lid.
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important

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

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

to use your liquidiser

Fit the sealing ring @ into the blade unit (.

Screw the jug onto the blade unit.

Put your ingredients into the jug.

Put the filler cap in the lid, then turn.

Lock the lid onto the jug so that the thumb tab is over the handle (To unlock the
lid, push the thumb tab @.)

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

7 Select a speed or use the pulse control.
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hints

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

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

® \When crushing ice, add 15mis (1tbsp) water to 6 ice cubes. Use the pulse control.



important

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

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

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

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

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

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

® Never blend more than 1% litres (2pts 12floz) - less for frothy liquids like
milkshakes.

choosing a speed for all functions

tool/attachment function speed
knife blade Cake making 2
Rubbing fat into flour 1-2
Adding water to combine
pastry ingredients 1-2
Chopping/pureeing/pates 2
whisk egg whites 2
egg & sugar for fatless sponges 2
cream 1-2
dough tool yeasted mixes 1-2
discs - slicing/ Firm food items such as carrots,
shredding/ hard cheeses 1-2
chipping/ Softer items such as cucumbers,
rasping tomatoes 1
citrus press Citrus fruits 1
liquidiser Lighter blending eg. batters, milkshakes 1
Soups, sauces, pate and mayonnaise 2
waalll All processing 2
xcentrifugal juicer Fruit and vegetables 2
mini bowl All processing 2

* optional attachments
maximum capacities

® Shortcrust pastry Flour wt 340g

® Yeast dough Flour wt 5009

® One Stage Cake Total wt 1.5Kg

® Chopping meat Total wt 600g

® |iquid with canopy 1.5litres

® Twin geared whisk 6 egg whites

using the attachments

see chart above for speed of each attachment.

knife blade/@ dough tool

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

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

Use the dough tool for yeasted mixes.

hints
knife blade

® Cut food such as meat, bread, vegetables into cubes
approximately 2cm/3/4in before processing.

® Biscuits should be broken into pieces and added down
the feed tube whilst the machine is running.

® \When making pastry use fat straight from the fridge cut
into 2cm/3/4in.cubes.

® Take care not to over-process.
dough tool

® Place the dry ingredients in the bowl and add the liquid
down the feed tube whilst the machine is running.
Process until a smooth elastic ball of dough is formed
this will take 60 - 90 secs.

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

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

using the whisk

e

Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.

2 Push each beater securely into the drive head ®) .

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

4 Add the ingredients.

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

6 Switch on.

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

maxi-blend canopy
When blending liquids, use the maxi-blend canopy with
the knife blade. It allows you to increase the liquid
processing capacity from 800mis to 1.5 litres, prevents
leaking and improves the chopping performance of the
blade.

Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.

Fit the knife blade.

Add ingredients to be processed.

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

5 Fit the lid and switch on.

AN

slicing/shredding discs

reversible slicing/shredding discs - thick @),
thin @

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

Use the slicing side for cheese, carrots, potatoes,
cabbage, cucumber, courgette, beetroot and onions.

safety

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

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



to use the cutting discs

Fit the drive shaft and bowl onto the power unit.

2 Holding by the centre grip @), place the disc onto the
drive shaft with the appropriate side uppermost @).

3 Fit the lid.

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

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

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

5 Put the food in the feed tube.

6 Switch on and push down evenly with the pusher -

never put your fingers in the feed tube.

-

hints

® Use fresh ingredients

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

® \When using the chipper disc, place ingredients horizontally.

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

® There will always be a small amount of waste on the plate or in the bowl after
processing.

@ citrus press

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

@ cone
® sieve

to use the citrus press

1 Fit the drive shaft and bowl onto the power
unit.

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

3 Place the cone over the drive shaft turning until
it drops all the way down @.

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

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

care & cleaning

® Always switch off and unplug before cleaning.

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

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

power unit

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

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

liquidiser
1 Empty the jug before unscrewing it from the blade unit.
2 Wash the jug by hand.
3 Remove and wash the sealing ring.
4 Don’t touch the sharp blades - brush them clean using hot soapy water, then
rinse thoroughly under the tap. Don’t immerse the blade unit in water.
5 Leave to dry upside down.

twin beater geared whisk

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

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

all other parts
® Wash by hand, then dry.
® Alternatively they can be washed on the top rack of your dishwasher.

service & customer care

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

If you need help with:
® Using your machine
® Servicing or repairs
Contact the shop where you brought the food processor.
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veiligheid
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De messen en schijven zijn scherp: u dient ze voorzichtig te
behandelen. Houd het snijvlak altijd bij de
vingergreep vast @ aan de bovenzijde, van de
snijkant af, zowel bij het werken als het
schoonmaken.

Voordat u de inhoud uit de kom giet, dient u altijd eerst het mes te verwijderen.
Haal altijd de stekker uit het stopcontact, voordat u met uw handen of
gereedschappen in de kom van de machine of de blenderkan komt.

Zet het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact:

o alvorens onderdelen aan te brengen of te verwijderen

0 na gebruik

o voor het schoonmaken

Gebruik nooit uw vingers om voedsel in de invoerkoker te duwen. Gebruik altijd
de bijgeleverde stamper.

Voordat u het deksel van de kom of de blender van het motorhuis verwijdert:

o zet het apparaat uit;

o wacht totdat de hulpstukken / messen helemaal tot stilstand zijn gekomen;
o Let er op de blenderkan niet van de messeneenheid af te schroeven.

Laat hete vioeistoffen afkoelen voordat u ze mengt in de blender - indien u het

deksel niet stevig heeft aangebracht kan het loskomen zodat u wordt besproeid.

Gebruik nooit het deksel om de keukenmachine te bedienen, maar altijd de
aan/uit-knop.

Deze machine wordt beschadigd en kan letsel veroorzaken
wanneer er te veel kracht wordt uitgeoefend op het
veiligheidsmechanisme.

Dit apparaat mag niet zonder toezicht door jonge kinderen of personen met
een handicap gebruikt worden.

Gebruik nooit een niet bij het apparaat behorend hulpstuk.

Laat kinderen niet met dit apparaat spelen.

De machine mag nooit op de stroom aangesloten zijn als er niemand bij is.
Gebruik nooit een beschadigde machine. Laat een beschadigd apparaat
nakijken of repareren: zie onder ‘service’.

Laat het motorhuis, het netsnoer of de stekker nooit nat worden.

Laat het snoer nooit over de rand van een tafel of werkblad hangen of in
aanraking komen met hete opperviakken.

Gebruik de keukenmachine nooit voor iets anders dan waarvoor deze is
bedoeld.

alvorens het apparaat aan te sluiten

Controleer of de netspanning overeenkomt met het op de onderkant van het
apparaat aangegeven voltage.

Dit apparaat voldoet aan de richtlijn van de Europese Economische
Gemeenschap 89/336/EEG.

voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt

Verwijder al het verpakkingsmateriaal, inclusief de kunststof beschermhoezen
van de messen. Wees voorzichtig, de messen zijn erg scherp. Deze
hoezen zijn alleen bedoeld om de messen tijdens de fabricage en het transport
te beschermen; u kunt deze weggooien.

Reinig de onderdelen: zie onder ‘reinigen’.

Berg het overbodige snoer in de speciale opbergruimte aan de achterkant van
het apparaat op.

eutel

keukenmachine
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motorhuis
losmaakbare aandrijfas
kom

deksel

invoerkoker

stampers
veiligheidsmechanisme
opbergvak snoer
pulsknop
snelheidsknop

blender

vulkap

deksel

kan

afsluitring
messeneenheid
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snijmes

deeggereedschap

aangedreven dubbele garde
blenderkap

schijf voor dik snijden/grof raspen
schijf voor dun snijden/fijn raspen
citruspers met verschillende standen
spatel

CISISISICICISIE)

Optionele accessoires (niet meegeleverd met uw foodprocessor)

De onderstaande accessoires worden geleverd in het pakket MA280. Als u
pakket MA280 wilt aanschaffen, kunt u contact opnemen met de dealer bij wie u
uw foodprocessor heeft gekocht.

schijf voor dunne schijfies (juliennestijl)
raspschijf

molen

sapcentrifuge

minikom

schijvenopbergdoos

gebruik van uw keukenmachine

1 Plaats de afneembare as op het motorblok @.

2 Breng vervolgens de kom aan. Richt de handgreep eerst naar achteren en draai
deze vervolgens met de klok mee totdat deze vastklikt @.

3 Plaats een hulpstuk op de aandrijfas.

® Breng altijd eerst de kom en het hulpstuk aan op het apparaat voordat u
ingrediénten toevoegt.

4 Breng het deksel aan @ - verzeker u ervan dat de bovenkant van de aandrijfas
zich in het midden van het deksel bevindt.

® Gebruik nooit het deksel om de keukenmachine te bedienen,
maar altijd de aan/uit snelheidsregelaar.

5 Zet het apparaat aan en kies een snelheid.

® De keukenmachine werkt niet wanneer de kom en het deksel niet

correct zijn aangebracht.

® Gebruik de pulsknop voor korte pulsen. De puls duurt zolang als de knop
ingedrukt gehouden wordt.

6 Volg de bovenstaande procedure in omgekeerde volgorde om het deksel, de
hulpstukken en de kom te verwijderen.

® Zet het apparaat altijd uit voordat u het deksel verwijdert.

belangrijk

® Deze keukenmachine is niet geschikt voor het persen of malen van koffiebonen
of voor het vermalen van kristalsuiker tot basterdsuiker.

® \Wanneer u amandelessence of -smaakstof aan mengsels toevoegt, dient u het
contact met kunststof te vermijden, aangezien dit permanente viekken kan geven.

gebruik van uw blender

Bevestig de afsluitring @ in de messeneenheid ().

Schroef de kan op de messeneenheid.

Plaats uw ingrediénten in de kan.

Plaats de vulkap in het deksel en draai deze.

Bevestig het deksel op de kan zodat het lipje zich boven de handgreep bevindt
(Om het deksel los te maken, drukt u op het lipje @.)

Plaats de blender op het motorhuis en draai deze vast @.

7 Kies een snelheid of gebruik de pulsknop.
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handige tips

® Bjj het maken van mayonaise, plaatst u alle ingrediénten behalve de olie in de
blender. Schenk vervolgens de olie in de vulkap terwijl de machine draait en laat
deze vermengen.



Bij dikke mengsels, bijvoorbeeld patés of dipsauzen, kan het nodig zijn om te
schrapen. Wanneer de verwerking moeilijk gaat, voeg dan meer vioeistof toe.
Bij het fijnmalen van ijs, voegt u 15 ml (1 eetlepel) water toe per 6 jjsblokjes.
Gebruik de pulsknop.

belangrijk

Laat hete vioeistoffen afkoelen voordat u ze mengt in de blender - indien u het
deksel niet stevig heeft aangebracht kan het loskomen zodat u wordt besproeid.
Gebruik de blender nooit langer dan 60 seconden achter elkaar om de
levensduur van uw blender te verlengen. Schakel het apparaat uit zodra u de
gewenste consistentie heeft verkregen.

Verwerk geen kruiden - deze kunnen het plastic beschadigen.

Het apparaat werkt niet wanneer de blender onjuist is aangebracht.

Zet de blender niet aan met alleen droge ingrediénten. Indien nodig, snijdt u de
ingrediénten in stukken; verwijdert u de vulkap; en laat u ze er vervolgens één
voor één invallen terwijl het apparaat aanstaat.

Gebruik de blender niet om voeding in te bewaren. Zorg dat deze zowel voor
als na gebruik leeg is.

Meng nooit meer dan 1'% liter - of minder voor schuimende vloeistoffen zoals
milkshakes.

een snelheid kiezen voor elke functie

werktuig/hulpstuk | functie snelheid
snijmes Taarten bakken 2
Vet in bloem wrijven 1-2
Water toevoegen om te combineren
Ingrediénten voor gebak 1-2
Hakken/pureren/patés 2
garde eiwitten 2
ei & suiker voor vetvrije biscuits 2
room 1-2
deeggereedschap gistmengsels 1-2
schijven - snijden/ Stevige voedingsproducten zoals wortels,
raspen/ harde kazen 1-2
hakken/ Zachtere producten zoals komkommers,
raspen tomaten 1
citruspers Citrusvruchten 1
blender Zachter blenden, bijvoorbeeld
opkloppen, milkshakes 1
Soepen, sauzen, paté en mayonaise 2
'molen Alles 2
['sapcentrifuge Fruit en groente 2
‘minikom Alles 2

*optionele accessoires

maximum capaciteit

Kruimeldeeg Bloem gewicht 340¢g
Gistdeeg Bloem gewicht 500 g
Biscuitgebak Totaalgewicht 1,5 Kg
Gehakt vlees Totaalgewicht 600 g
Vloeistof met deksel 1,5 liter
Aangedreven dubbele garde 6 eiwitten

het gebruik van de hulpstukken

zie de bovenstaande tabel voor de snelheid van ieder hulpstuk.

snijmes/[@ deeggereedschap

Het snijmes is het meest veelzijdige van alle
hulpstukken. De verwerkingstijd bepaalt de verkregen
structuur. Gebruik de pulsknop voor een grovere
structuur.

Gebruik het snijmes voor het bakken van taarten en
gebak, het hakken van rauw en gekookt viees,
groenten, noten, paté, dipsauzen, gepureerde soepen
en verder om biscuits en brood te verkruimelen. Het kan
ook worden gebruikt om gegiste deegmengsels te
maken indien het deeggereedschap niet is bijgeleverd. @

Gebruik het deeggereedschap voor gegiste
deegmengsels.

nuttige tips
snijmes

® Snijd producten zoals viees, brood en groenten in blokjes van ongeveer 2 cm
voor verwerking.

® Biscuits moeten in stukken worden gebroken en in de invoerkoker ingebracht
terwijl de machine draait.

® Bjj het bereiden van gebak, gebruik vet dat direct uit de ijskast in blokjes van 2
cm is gesneden.

® Zorg ervoor de producten niet te fijn te bewerken.
deeg gereedschap

® Plaats de droge ingrediénten in de kom en giet de vioeistof in de invoerkoker
terwijl de machine draait. Ga door totdat er zich een elastische deegbal heeft
gevormd. Dit duurt 60 - 90 seconden.

® Kneed het opnieuw, alleen met de hand. Het wordt niet aanbevolen om het
herkneden in de kom uit te voeren aangezien de keukenmachine daar instabiel
van kan worden.

aangedreven dubbele garde
Gebruik voor de lichte mengsels en het kloppen van
eieren bijvoorbeeld alleen eiwitten, room, poedermelk en
suiker voor vetvrije biscuits. Zwaardere mengsels zoals
vet en bloem beschadigen de garde.

het gebruik van de garde

Bevestig de aandrijffas en de kom op het motorhuis.

2 Druk iedere menger stevig in de aandrijfkop ®).

3 Breng de garde aan door deze zorgvuldig te draaien
totdat zij over de aandrijfas valt.

4 Voeg de ingrediénten toe.

5 Breng het deksel aan - controleer of de bovenkant van
de aandrijfas zich in het midden van het deksel bevindt.

6 Zet het apparaat aan.

-

handige tips
® De beste resultaten worden verkregen wanneer de eieren op kamertemperatuur zijn.
® Controleer of de kom en de gardes schoon en vetvrij zijn voordat u gaat kloppen.

blenderkap

Gebruik de blenderkap en het snijmes bij het mengen
van vloeistoffen. Hiermee kunt u de capaciteit voor het
verwerken van vloeistoffen vergroten van 800 ml tot 1,5
liter, lekken voorkomen en de hakprestaties van het mes
vergroten.

Bevestig de aandrijffas en de kom aan het motorhuis.
Plaats het snijmes.

Voeg de te bewerken ingrediénten toe.

Plaats de kap over de bovenzijde van het mes en
controleer dat deze rust op de rand aan de binnenkant
van de kom ©). Druk niet op de kap, houd deze
vast aan de centrale handgreep.

5 Plaats het deksel en zet het apparaat aan.
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schijven voor snijden/raspen

omkeerbare schijven voor snijden/raspen - dik
@, dun @

Gebruik de raspzijde voor kaas, wortels, aardappels en
producten met een vergelijkbare structuur.

Gebruik de snijzijde voor kaas, wortels, aardappels,
kool, courgette, bieten en uien.

veiligheid

® Verwijder het deksel nooit voordat de
snijschijf geheel tot stilstand is gekomen.
® De snijschijven zijn scherp - u dient ze voorzichtig te behandelen.



gebruik van de snijschijven

Bevestig de aandrijffas en de kom op het motorhuis.
Houd de schijf bij de handgreep in het midden vast @)
en plaats de schijf op de aandriffas met de juiste zijde
naar boven @

Breng het deksel aan.

Kies het formaat invoerkoker dat u wilt gebruiken.
De stamper bevat een kleinere invoerkoker voor het
verwerken van losse producten of dunne
ingrediénten.

Om de kleine invoerkoker te gebruiken - plaatst u
eerst de grote stamper in de invoerkoker.

Om de grote invoerkoker te gebruiken - gebruikt u
beide stampers tegelijk.

Plaats het voedsel in de invoerkoker.

Zet het apparaat aan en druk de stamper
gelijkmatig naar beneden - steek nooit uw vingers in de invoerkoker.

nuttige tips

Gebruik verse ingrediénten

Snij het voedsel niet te klein. Vul de grote invoerkoker behoorlijk en over de hele
breedte. Dit voorkomt dat het voedsel opzij glipt tijdens de verwerking. U kunt
ook de kleine invoerkoker gebruiken.

Wanneer u de hakschijf gebruikt, plaats de ingrediénten dan horizontaal.

Bij het snijden of raspen: verticaal geplaatste producten (f) worden korter
gesneden dan horizontaal geplaatste producten Q).

Er zal na verwerking altijd een kleine hoeveelheid afval overblijven op de plaat of
in de kom.

@ citruspers

@ kegel
@ zeef

het gebruik van de citruspers

1

Gebruik de citruspers om het sap van
citrusvruchten uit te persen (b.v. sinaasappels,
citroenen, limoenen en grapefruits).

Bevestig de aandrijffas en de kom op het
motorhuis.

Plaats de zeef in de kom - verzeker u ervan dat
de handgreep van de zeef direct boven de
handgreep van de kom is vastgezet ®.
Plaats de kegel over de aandrijfas totdat deze
geheel naar beneden valt(®.

Snijd het fruit in tweeén. Zet het apparaat
vervolgens aan en druk het fruit op de kegel.
De citruspers werkt niet als de zeef
niet correct is vastgezet.

onderhoud & reiniging

~AON

Zet het apparaat altijd uit en trek de stekker uit het stopcontact voordat u het
gaat schoonmaken.

Messen en snijschijven zijn zeer scherp - ga er voorzichtig mee om.

Het plastic kan verkleuren door sommige voedselproducten. Dit is normaal,
levert geen schade op aan het plastic en beinvioedt de smaak van uw voedsel
niet. U kunt deze verkleuringen verwijderen met een doek die licht bevochtigd is
met plantaardige olie.

Motorhuis

Veeg af met een vochtige doek, en droog dan af. Controleer of het
veiligheidsmechanisme vrij is van voedselresten.

Berg het overbodige snoer op in het opbergvak aan de achterzijde van het
apparaat.

blender

Maak de kan leeg voordat u deze van de messeneenheid losschroeft.

Was de kan met de hand.

Verwijder en was de afsluitring.

Raak de scherpe messen niet aan - borstel ze schoon met heet water en zeep,

en spoel ze zorgvuldig af onder de kraan. Dompel de messeneenheid
niet onder in water.
Laat het ondersteboven opdrogen.

aangedreven dubbele garde

Maak de gardes los van de aandrijffkop door ze voorzichtig los te trekken.
Wassen in warm water met zeep.

Veeg de aandrijffkop af met een vochtige doek, en droog deze dan af. Dompel
de aandrijfkop niet onder in water.

alle andere onderdelen
Met de hand afwassen, en dan afdrogen.
Ze kKunnen ook worden gewassen op het bovenste rek van uw afwasmachine.

service & ondersteuning

Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen door Kenwood of
een door Kenwood erkende monteur worden vervangen.

Als u hulp nodig heeft bij het volgende:

Het gebruik van uw apparaat

Service of reparatie

Neem dan contact op met de winkel waar u het apparaat heeft gekocht.
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Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

securité

2
3

Les lames et lamelles sont tres tranchantes, manipulez-les avec

précaution. Tenez systématiquement la lame du couteau a

Pemplacement prévu pour les doigts (9 a Popposé du

tranchant, durant la manipulation et le nettoyage.

Veillez toujours a retirer la lame avant de verser le contenu du bol.

Ne mettez jamais les mains dans le bol du robot ou dans le récipient du mélangeur quand

ils sont branchés.

Eteignez et débranchez I'appareil :

o avant I'assemblage ou le retrait d’accessoires

o apres chaque utilisation

o avant le nettoyage

N'utilisez jamais vos doigts pour pousser la nourriture dans le tube d’alimentation. Utilisez

toujours le poussoir fourni.

Avant de retirer le couvercle du bol du robot ou du récipient du mélangeur :

o éteignez I'appareil

0 assurez-vous que les accessoires / lames sont complétement arrétés

0 assurez-vous que le récipient du mélangeur est correctement fixé sur le support de
lame.

Laissez refroidir les liquides chauds dans le mélangeur avant d’allumer I'appareil - si le

couvercle nest pas mis en place correctement, vous risquez d’étre éclaboussé.

Ne vous servez pas du couvercle pour arréter ou allumer le robot ; utilisez toujours le

sélecteur de vitesse Marche / Arrét.

Veillez a ne pas forcer le mécanisme de verrouillage, ’appareil serait

alors endommagé et pourrait provoquer des blessures.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par de jeunes enfants ou des personnes

handicapées sans surveillance.

N’utilisez jamais un accessoire non autorisé.

Ne laissez pas les enfants jouer avec cet appareil.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveilance quand il est en marche.

N’utilisez jamais un appareil endommagé. Faites-le vérifier ou réparer : voir la rubrique

« service apres-vente ».

Ne mouillez jamais 'unité moteur, le cordon d’alimentaiton ou la prise.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation dépasser du bord d’une table, du plan de travail

ou étre en contact avec des surfaces chaudes.

N'utilisez jamais votre robot pour une autre utilisation que I'usage domestique auquel il est

destiné.

avant le branchement
Assurez-vous que le voltage est identique a celui indiqué sous votre appareil.
Cet appareil est conforme aux directives 89/336 de la CEE.

avant la premiére utilisation

Otez tous les emballages y compris le cache lame en plastique du couteau. Manipulez
avec précautions les lames car elles sont extrémement coupantes. Ces
emballages doivent étre jetés, ils sont uniquement destinés a protéger la lame durant le
processus de fabrication et de transport.

Lavez les différents éléments : voir la rubrique « Nettoyage »

Enroulez I'exces de cordon d’alimentation au dos de I'appareil.

robot

principal
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unité moteur

manche amovible

pbol

couvercle

tube d’alimentation

POUSSOIrs

verrouilage de sécurité

enrouleur

bouton de fonctionnement par impulsion (pulse)
sélecteur de vitesse

mélangeur

GISIGISIE)

bouchon
couvercle
récipient

joint d’étanchéité
support de lame

accessoires supplémentaires

OPREe®®I®

couteau

mélangeur

fouet a deux batteurs

accessoire récipient mélangeur maxi blend
disque éminceur / rape épais

disque éminceur / rape fin
presse-agrumes rotatif

spatule

Accessoires en option (non fournis avec votre préparateur culinaire)

Les accessoires mentionnés ci-dessous sont regroupés dans le pack accessoires
MA280. Pour obtenir le pack MA280, contactez le détaillant aupres duguel vous
avez acheté votre préparateur culinaire.

disque a couper fin (en julienne)
disque a raper

moulin

centrifugeuse

mini bol

boite de rangement des disques

utilisation du robot
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utilisation du mé
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Fixez I'axe d’entrainement amovible sur le bloc moteur @.

Mettez le bol en place. Orientez la poignée vers I'arriere et tournez dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu'il s’enclenche en position @.

Ajoutez un accessoire sur le manche du robot.

Fixez toujours le bol et I'accessoire sur 'appareil avant d'y ajouter les ingrédients.

Fixez le couvercle sur le bol @ - le haut du manche doit se trouver au centre du couvercle.
N’utilisez pas le couvercle pour faire fonctionner le robot ; utilisez
toujours le sélecteur de vitesse Marche / Arrét.

Allumez I'appareil et sélectionnez la vitesse souhaitée.

Si le couvercle n’est pas fixé correctement, le robot ne fonctionnera pas.
Utilisez le bouton de fonctionnement par impulsion pour utiliser I'appareil en mode
d'impulsions. L'appareil fonctionne dans ce mode tout le temps que le bouton est
enfoncé.

Procédez de fagon inverse pour retirer le couvercle, les accessoires et le bol.

Eteignez toujours Pappareil avant de retirer le couvercle.

important

\otre robot n’est pas congu pour concasser ou moudre des grains de café ou
transformer du sucre cristallisé en sucre en poudre.

Si vous ajoutez de I'essence d’amandes ou un parfum aux préparations, évitez le contact
avec le plastique car il risquerait d’étre taché définitivement.

angeur

Fixez le joint d’étanchéité @ sur le support de lame (.

Fixez le récipient en le vissant sur le support de lame.

Introduisez les ingrédients dans le récipient.

Mettez le bouchon sur le couvercle, puis tournez.

Verrouillez le couvercle de fagon a positionner la languette sur la poignée (Pour
déverroviller le couvercle, appuyez sur la languette @.)

Adaptez le mélangeur sur I'unité moteur et vissez-le pour le verrouiller @.
Sélectionnez la vitesse voulue ou utilisez le bouton de fonctionnement par impulsion.

conseils

Pour une préparation de mayonnaise, introduisez tous les ingrédients dans le récipient, a
I'exception de I'huile. Une fois I'appareil en marche, versez I'huile dans le bouchon et
laissez-la s'écouler en filet.

Pour les texture épaisses, telles que les pates et pates a tartiner, il peut étre nécessaire de
racler le récipient. En cas de difficulté & poursuivre la préparation, ajoutez d’avantage de liquide.
Pour compiler de la glace, ajoutez 15 ml d’eau pour 6 glagons. Utilisez le bouton de
fonctionnement & impulsion.



important

® |aissez les liquides chauds refroidir avant de procéder a leur mélange - si le couvercle n'a
pas été correctement inséré et qu'il s’enléve, vous risquez d’étre éclaboussé.

® Pour prolonger la durée de vie de votre mélangeur, ne le faites pas fonctionner plus de 60
secondes consécutives. Eteignez-le dés obtention de la consistance souhaitée.

® N'utiisez pas d’épices - elles peuvent endommager le plastique.

® [’appareil ne fonctionnera pas si le mélangeur n'est pas correctement installé.

® N'introduisez pas d'ingrédients secs dans le mélangeur avant de I'allumer. Si nécessaire,
coupez-les en morceaux ; retirez le bouchon ; une fois I'appareil en marche, introduisez-
les un par un dans le récipient.

® N'utiisez pas le mélangeur a des fins de stockage. Il doit rester vide avant et aprés
utilisation.

® Ne mélangez pas plus de 1'% litres - moins encore pour les liquides mousseux comme les
milkshakes.

sélection d’une vitesse pour toutes les fonctions

accessoire fonction vitesse
lame couteau Préparation de gateau 2
Ajout de matiere grasse a la levure 1-2
Ajout d’eau au mélange
ingrédients de pate 1-2
Hachage/purée/pates 2
fouet blancs en neige 2
oeufs et sucre pour gateaux mousseline légers | 2
créme 1-2
mélangeur pates levées 1-2
disques - éminceur/ Ingrédients durs, tels que carottes,
répe/ fromages fermes 1-2
frites/ Ingrédients plus tendres, tels que concombres,
raper tomates 1
presse-agrumes agrumes
mélangeur Mélanges plus léger, tels que pates
liquides, milkshakes 1
Potages, sauces, pates et mayonnaise 2
'moulin Toutes préparations 2
'centrifugeuse Fruits et légumes 2
'mini bol Toutes préparations 2
*accessoires en option
capacités maximales
® Pate a tarte. Poids de farine maximum 340g
® Pate a base de levure de boulanger. Poids de farine maximum 500 g
® (Gateau mousseline. Poids de farine maximum 1,5Kg
® \/iande a hacher. Poids total 600 g
® | iquide dans le récipient mélangeur 1,5 litres
® [Fouet a deux batteurs 6 blancs d'oeufs

utilisation des accessoires

consultez le tableau ci-dessus pour connaitre la vitesse adaptée a chacun des accessoires.

lame couteau / @ mélangeur
Cette lame est I'accessoire le plus polyvalent. La texture que
vous obtenez est déterminée par la durée de mixage. Pour les
textures plus granuleuses, utilisez le mode de fonctionnement
par impulsion (pulse).
Utilisez la lame couteau pour la préparation de gateau et de
pates a tarte, pour hacher la viande fraiche et cuite, les
légumes, les noisettes, les pates, les pates a tartiner salées,
pour mixer les potages et aussi réduire les biscuits et le pain en
miettes. Elle peut également servir pour la préparation de pates
levées lorsque I'accessoire mélangeur n’est pas fourni.

Utilisez I'accessoire mélangeur pour la préparation de pates
levées. @

conseils
lame couteau
® Coupez les aliments, tels que la viande, le pain et les légumes
en cubes de 2 cm avant la préparation.
® | es biscuits doivent étre coupés en morceaux et introduits dans le tube d’alimentation
pendant que le moteur est en marche.

® Pour la préparation de péte a tarte, utilisez la matiére grasse directement du réfrigérateur
et coupez-la en cubes de 2cm.

® Prenez garde a ne pas mélanger trop longtemps.
mélangeur

® Disposez les ingrédients secs dans le bol et versez le liquide dans le tube d’alimentation
pendant que le moteur est en marche. Mélangez jusqu’a ce que le tout forme une péte et
soit lisse d’apparence et élastique au touché (cela prend 60 a 90 secondes).

® Pétrissez la pate a la main uniquement. Il est déconseillé de pétrir dans le bol car cela
peut entrainer une certaine instabilité du robot.

@8 fouet a deux batteurs

Utilisez cet accessoire pour les mélanges légers uniquement,
tels que les blancs d’oeufs, la créme, le lait condensé non
sucré et pour le mélange d’oeufs et de sucre pour les gateaux
mousseline légers. Les préparations plus lourdes, avec matiere
grasse et levure, risquent d’endommager 'accessoire.

utilisation du fouet

1 Fixez le manche et le bol sur I'unité moteur.

2 Introduisez fermement chaque batteur dans la téte du fouet
®.

3 Mettez le fouet en place en le faisant délicatement tourner
jusqu’a ce qu'il s’enclenche sur le manche.

4 Ajoutez les ingrédients.

5 Mettez le couvercle - assurez-vous que I'extrémité du manche est correctement
positionnée au centre du couvercle.

6 Allumez I'appareil.

conseils

® Pour de meilleurs résultats, utilisez des oeufs a température ambiante.

® Assurez-vous que le bol et les fouets sont propres et exempts de graisse avant de battre
la préparation.

récipient mélangeur maxi blend
Pour mélanger les liquides, utilisez le récipient mélangeur maxi
blend avec la lame couteau. Il vous permet d’accroitre la
capacité de traitement des liquides de 800 ml a 1,5 litres,
d’empécher les écoulements et d’améliorer les performances de
hachage de la lame.

Adaptez le manche et le bol sur I'unité moteur.
Fixez la lame couteau.

Ajoutez les ingrédients a mélanger.

Fixez le récipient mélangeur sur la partie supérieure de la lame en
veillant a le stabiliser sur le socle a I'intérieur du bol © .
N’enfoncez pas le récipient, maintenez-le par la
poignée centrale.

5 Adaptez le couvercle et allumez I'appareil.

~ N =

disques éminceur / rape

disque éminceur / rape réversible - épais @0, fin &)
Utilisez la rape pour les fromages, carottes, pommes de terre et
aliments de texture similaire.

Utilisez I'éminceur pour les fromages, carottes, pommes de
terre, choux, concombres, courgettes, betteraves et ognions.

sécurité

® Ne retirez jamais le couvercle tant que les disques
de coupe ne sont pas complétement arrétés.

® Manipulez les disques de coupe avec précaution -
ils sont extrémement tranchants



utilisation des disques de coupe
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2

Fixez le manche et le bol sur I'unité moteur.

Tout en le maintenant par sa poignée centrale @) placez le
disque sur le manche, face appropriée vers le haut ®.
Fixez le couvercle.

Choisissez la taille de tube d’alimentation & utiliser. Le
poussoir comprend un tube d’alimentation plus petit pour
les ingrédients individuels ou plus fins.

Pour utiliser le petit tube d’alimentation - introduisez tout
d’abord le grand poussoir dans le tube d’alimentation.
Pour utiliser le grand tube d’alimentation - utilisez
conjointement les deux poussoirs.

Introduisez les aliments dans le tube.

Allumez I'appareil et exercez a I'aide du poussoir une
pression réguliere - n’introduisez jamais vos doigts
a Pintérieur du tube d’alimentation.

conseils

Utilisez des ingrédients frais

Ne coupez pas les aliments en trop petits morceaux. Remplissez presque complétement
le grand tube d’alimentation pour empécher les aliments de glisser sur les cotés pendant
que le robot fonctionne. Utilisez alternativement le petit tube d’alimentation.

Lorsque vous utilisez le disque frites, placez les aliments en position verticale.

Les aliments placés & la verticale (f) sont émincés ou rapés plus menus que ceux placés
a I'horizontale @.

Vous remarguerez toujours une petite quantité de résidus sur la lame ou dans le bol
lorsque vous cesserez d'utiliser un disque de coupe.

@ presse-agrumes

@ cone
@ passoire

utilisation du presse-agrumes

1
2

Le presse-agrumes sert a extraire le jus des
agrumes (par exemple, les oranges, les citrons, les
citrons verts et les pamplemousses).

Fixez le manche et le bol sur 'unité moteur.
Fixez la passoire dans le bol - assurez-vous de
verrouiller la poignée de la passoire sur celle du
bol @®.

Fixez le cone sur le manche jusqu’a ce qu'l
descende a fond (D).

Coupez le fruit en deux. Mettez I'appareil en marche
et pressez le fruit sur le cone.

Si la passoire n’est pas correctement
verrouillée, le presse-agrumes ne
fonctionnera pas.

10
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ettoyage

Arrétez et débrancher I'appareil avant de le nettoyer.

Manipulez les lames et les disques de coupe avec précaution - ils sont extrémement
tranchants.

Certains aliments décolorent le plastique. Ce phénomene est parfaitement normal. Cela
n’endommage pas le plastique et n’altere pas le golt des aliments. Frottez-le a I'aide
d’un chiffon imbibé d’huile végétale pour faire disparaitre la décoloration.

unité moteur

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez. Assurez-vous que la zone de verrouillage
est exempte de résidus alimentaires.

Entourez le cordon d’alimentation autour de I'enrouleur qui se trouve a l'arriere de
I'appareil.

mélangeur

Videz le récipient avant de le dissocier du support de lame.

Lavez le récipient a la main.

Retirez et lavez le joint d’étanchéité.

Ne touchez pas les lames tranchantes avec les doigts - brossez-les a I'aide d’eau

chaude savonneuse, puis rincez-les entierement sous le robinet. N’immergez pas le
support de lame dans Peau.
Retournez-le pour le faire sécher.

fouet a deux batteurs

Détachez les batteurs de la téte du fouet en tirant dessus délicatement. Lavez-les avec
de I'eau savonneuse tiede.

Nettoyez la téte du fouet a I'aide d’un chiffon humide, puis séchez. Nimmergez pas
la téte du fouet dans Peau.

autres éléments

Lavez a la main et séchez soigneusement.

Vous pouvez également les laver dans le compartiment supérieur de votre lave-
vaisselle.

service apres-vente

Il est impératif, pour des raisons de sécurité, que Kenwood ou un réparateur agréé
Kenwood procede au remplacement du cordon d’alimentation si ce dernier est
endommagé.

Si vous avez besoin d’aide concernant :

I'utilisation de votre appareil

I'entretien, les pieces détachées ou les réparations

contactez le point de vente ou vous avez acheté votre appareil.
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Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen aufklappen.

Sicherheit

—
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Die Klingen und Arbeitsscheiben sind sehr scharf, handhaben Sie sie mit
Vorsicht. Halten Sie die Messerklinge wihrend des
Gebrauchs und der Reinigung @ stets an dem Griff am
oberen Rand fest und nicht an der Schneide.

Entfernen Sie immer erst die Messerklinge, bevor Sie die Schissel
entleeren.

Halten Sie Hande oder Kiichengerate nie in die Schiissel oder den Mixerkrug des Geréts,
solange es an die Steckdose angeschlossen ist.

Schalten Sie das Gerat aus bzw. ziehen Sie den Netzstecker:

o vor dem Anbringen bzw. Entfernen von Teilen

o nach dem Gebrauch

o vor der Reinigung

Driicken Sie niemals Lebensmittel mit den Fingern in den Einflllschacht. Verwenden Sie stets
den/die mitgelieferten Stopfer.

Vor dem Abheben des Deckels von der Schiissel bzw. des Krugs von der Antriebseinheit
mussen Sie:

o das Gerét ausschalten;

o warten, bis Zusatzgerate/Klingen vélig zum Stillstand gekommen sind;

o darauf achten, den Mixerkrug nicht von der Klingenhalterung abzuschrauben.

Lassen Sie heie Fllissigkeiten vor der Verwendung im Mixer abkuhlen - wenn Sie den Deckel
nicht richtig aufgesetzt haben und dieser nur lose sitzt, kdnnen Sie angespritzt werden.
Verwenden Sie zum Betreiben der Kiichenmaschine niemals den Deckel, sondern nur den
Ein-/Aus-Geschwindigkeitsstufenschalter.

Das Gerdt kann beschéadigt werden und es kann zu Verletzungen kommen,
wenn der Verriegelungsmechanismus iibermaBiger Krafteinwirkung
ausgesetzt wird.

Dieses Gerét darf von Kleinen Kindern oder gebrechlichen Personen nicht ohne Aufsicht
verwendet werden.

Verwenden Sie nur zugelassenes Zubehdr.

Lassen Sie niemals Kinder mit diesem Gerat spielen.

Lassen Sie das Gerét nie unbeaufsichtigt laufen.

Verwenden Sie niemals ein beschadigtes Gerét. Zu Uberpriifung bzw. Reparatur sishe
‘Kundendienst und Kundenbetreuung'.

Lassen Sie die Antriebseinheit, das Netzkabel oder den Stecker niemals nass werden.
Lassen Sie nicht zu, dass lose Abschnitte des Netzkabels Uber die Tischkante oder
Arbeitsplatte hangen oder heiBe Oberflachen berihren.

Verwenden Sie die Kiichenmaschine nur flir die vorgesehenen Zwecke im Haushalt.

Vor dem Einstecken des Netzsteckers

Uberpriifen Sie, ob die Netzspannung in Ihrem Haushalt mit dem an der Unterseite des Geréts
angegebenen Wert Ubereinstimmt.

Dieses Gerét erfllllt die Anforderungen der EU-Direktive 89/336/EEC.

Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie alle Vierpackungsmaterialien, einschlieBlich der Kunststoffabdeckungen der
Messerklinge. Seien Sie vorsichtig - die Klingen sind sehr scharf. Diese
Abdeckungen kdnnen Sie wegwerfen, da sie nur zum Schutz der Klinge wéhrend der
Herstellung und des Transports dienen.

Zum Abwaschen der Teile siehe ‘Reinigung’

Stecken Sie Uberschissiges Kabel in das Kabelfach an der Rckseite des Geréts.

Gerétebeschreibung

Klchenmaschine
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Antriebseinheit

abnehmbare Antriebswelle
Schussel

Deckel

Einflllschacht

Stopfer

Sicherheitsriegel

Netzkabelfach

Impulsfunktion
Geschwindigkeitsstufenschalter
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Fullaufsatz
Deckel

Krug
Dichtungsring
® Kingenhalterung

Zusatzliches Zubehor

Messerklinge

Teigkneter

Doppelschneebesen

Maxi-Fllldeckel

dicke Schneidescheibe/grobe Reibescheibe
diinne Schneidescheibe/feine Reibescheibe
Zitruspresse

Spatel

(SISISISICICISIS)

Optionale Vorsatze (diese Vorsétze werden nicht zusammen mit lhrer
Kuchenmaschine geliefert)

Die unten aufgeflhrten Vorsétze liegen der Vorsatzpackung MA280 bei. Wenn
Sie die Packung MA280 kaufen mochten, kontaktieren Sie bitte den Handler, bei
dem Sie lhre Kichenmaschine erworben haben.

Schlitzscheibe fein (Juliennescheibe)
Reibscheibe

Muhle

Zentrifugalentsafter

MinischUssel
Scheiben-Aufbewahrungsbox

Verwendung der Kiichenmaschine

1 Die abnehmbare Welle auf die Antriebseinheit @ aufsetzen.

2 Setzen Sie dann die Schiissel auf. Positionieren Sie den Griff nach hinten und drehen Sie ihn
im Uhrzeigersinn, bis er einrastet @.

3 SchlieBen Sie ein Zubehdrteil an der Antriebswelle an.

® Setzen Sie immer die Schiissel auf die Maschine und schlieBen Sie ein Zubehdrteil an, bevor
Sie Zutaten in die Schiissel geben.

4 Setzen Sie den Deckel auf @ und achten Sie dabei darauf, dass sich die Spitze der
Antriebswelle in der Mitte des Deckels befindet.

® Verwenden Sie zum Betreiben der Kiichenmaschine niemals den Deckel,
sondern nur den Ein-/Aus-Geschwindigkeitsstufenschalter.

5 Schalten Sie das Gerét ein und wahlen Sie eine Geschwindigkeit.

® Wenn Schiissel und Deckel nicht ordnungsgemiB aufgesetzt wurden,
funktioniert die Kiichenmaschine nicht.

® Verwenden Sie fir kurze MixstdBe die Impulsfunktion. Ein Impuls dauert so lange, wie der
Schalter gedriickt gehalten wird.

6 Fhren Sie die obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge aus, um Schiissel, Zubehdrteile
und Deckel zu entfernen.

® Schalten Sie das Gerat vor dem Abheben des Deckels immer aus.

Achtung

® |hre Kiichenmaschine eignet sich nicht zum Zerkleinern oder Mahlen von Kaffeebohnen oder
grobem Zucker bzw. Kristallzucker.

® \Wenn Sie der Mischung Mandelaroma oder andere Aromen hinfligen wollen, vermeiden Sie
bitte, dass diese auf den Kunststoff gelangen. Sie kénnten zu permanenten Verfarbungen
fuhren.

Verwendung des Mixers

Setzen Sie den Dichtungsring @ in die Klingenhalterung ein (.

Schrauben Sie den Krug auf die Klingenhalterung.

Flllen Sie die Zutaten in den Krug.

Setzen Sie den Flillaufsatz auf den Deckel und drehen Sie.

Rasten Sie den Deckel so am Krug ein, dass sich die Daumenzunge Cber dem Griff befindet
(Driicken Sie zum Lésen des Deckels die Daumenzunge @.)

Setzen Sie den Mixer auf die Antriebseinheit und drehen Sie ihn, damit er einrastet @.

7 Wahlen Sie eine Geschwindigkeit bzw. verwenden Sie die Impulsfunktion.
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Tipps

® Filen Sie bei der Zubereitung von Mayonnaise alle Zutaten auBer dem Ol in den Mixer. GieBen
Sie dann bei laufendem Gerét das Ol in den Fiillaufsatz und lassen Sie es durchlaufen.

o 73hfllissige Mixturen wie z.B. Patés oder Dips missen unter Umstanden vom Rand nach
unten geschabt werden. Wenn sich die Zutaten schwer mixen lassen, missen Sie mehr
Flissigkeit zugeben.

® Beim Zerkleinern von Eis sollten Sie flir 6 Eiswiirfel 15 ml (1 Essléffel) Wasser zugeben.
Verwenden Sie die Impulsfunktion.

Achtung

® [ assen Sie heiBe Flissigkeiten vor der Verwendung im Mixer abkihlen - wenn Sie den Deckel
nicht richtig aufgesetzt haben und dieser nur lose sitzt, kénnen Sie angespritzt werden.

® |assen Sie den Mixer nie 1anger als 60 Sekunden laufen, damit er lange funktionstichtig bleibt.
Schalten Sie das Gerét aus, sobald die richtige Konsistenz erreicht wurde.

® Zerkleinern Sie keine Gewdirze - diese kénnen den Kunststoff beschédigen.

® Das Gerat funktioniert nicht, wenn der Mixer nicht ordnungsgemas aufgesetzt wurde.

® Fillen Sie trockene Zutaten nicht vor dem Einschalten in den Mixer. Schneiden Sie diese in
Stticke, falls notwendig. Entfernen Sie den Flillaufsatz. Lassen Sie die Stiicke dann bei
laufendem Gerét eines nach dem anderen in den Mixer fallen.

® \erwenden Sie den Mixer nicht zum Aufbewahren. Solange er nicht benutzt wird, solite er leer
sein.

® Mixen Sie niemals mehr als 1'% Liter - weniger, wenn es sich um schaumige Flissigkeiten wie
Milch-Shakes handelt.

Geschwindigkeitsauswahl fUr verschiedene Funktionen

Werkzeug/Zubehor Funktion Geschwindigkeit
Messerklinge Kuchenteigzubereitung 2
Fett in Mehl einriihren 1-2
Zugabe von Wasser flr
Teigzutaten 1-2
Hacken/Plrieren/Patés 2
Schneebesen EiweiBe 2
Eier & Zucker flr fettfreie Biskuits 2
Sahne 1-2
Teigkneter Hefemischungen 1-2
Schneide-/ Feste Lebensmittel wie z.B. Karotten,
Reibe-/ Harte Késesorten 1-2
Chip-Scheiben Weichere Lebensmittel wie z.B. Gurken,
Reiben Tomaten 1
Zitruspresse Zitrusfriichte 1
Mixer Mixen von Eierkuchenteig, Milch-Shakes 1
Suppen, SoBen, Paté und Mayonnaise 2
['MUhle Alle Arbeiten 2
[ Zentrifugalentsafter Obst und Gemuse 2
['Minischissel Alle Arbeiten 2
*optionale Vorsatze
Hochstmengen
® Mehl flr Mirbeteig 3409
® Mehl! fir Hefeteig 500 g
® Kuchenteig Hochstmenge 1,5kg
® Hackfleisch Hochstmenge 6009
® Flissigkeit mit Maxi-Fulldeckel 1,5 Liter
® Doppelschneebesen 6 EiweiBe

Verwendung der Zubehdrteile

Geschwindigkeiten fir jedes Zubehdrteil entnehmen Sie bitte obiger
Tabelle.

Messerklinge/(@) Teigkneter
Die Messerklinge ist das vielseitigste Zubehdrteil. Die
Verarbeitungsdauer bestimmt die erreichte Konsistenz. Verwenden
Sie die Impulsfunktion, um grébere Konsistenzen zu erreichen.
Verwenden Sie die Messerklinge zur Kuchen- und
Mrbeteigzubereitung, zum Hacken von rohem und gekochtem
Fleisch, Gemiise und Nssen, zur Zubereitung von Paté, Dips, zum
Pdrieren von Suppenzutaten und zur Herstellung von Biskuit- und
Semmelbroseln. Sie kann auch zur Herstellung von
Hefeteigmischungen verwendet werden, wenn der Teigkneter nicht
zur Verfligung steht.

Verwenden Sie den Teigkneter zur Herstellung von
Hefeteigmischungen.
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Tipps
Messerklinge

® Schneiden Sie Lebensmittel wie Fleisch, Brot oder Gemise vor der Verarbeitung in Wrfel von
ca. 2 cm GroBe.

® Biskuits soliten zuvor etwas zerkleinert und dann bei laufendem Gerat durch den Einflillschacht
gegeben werden.

® Zur Herstellung von Mirbeteig soliten Sie Fett direkt aus dem Kihischrank, in ca. 2 cm groBe
Wiirfel geschnitten, verwenden.

® Achten Sie darauf, dass Sie die Zutaten nicht zu lange verarbeiten.
Teigkneter

® Geben Sie die trockenen Zutaten in die Schiissel und fligen Sie Uber den Einflillschacht bei
laufendem Gerat Fliissigkeit zu. Lassen Sie solange kneten, bis sich eine elastische Teigkugel
formt. Dies dauert 60-90 Sekunden.

® Kneten Sie noch einmal nur von Hand. Dieses nochmalige Kneten sollte nicht in der Schiissel
erfolgen, da die Kiichenmaschine dabei ihren Halt verlieren kann.

Doppelschneebesen
Nur fir nicht z&he Mischungen wie EiweiB, Sahne, Kondensmilch
und zum Schlagen von Eiern und Zucker fir fettfreie Biskuits.
Zahere Mixturen wie Fett und Mehl beschadigen ihn.

Verwendung des Schneebesens

1 Setzen Sie Antriebswelle und Schiissel auf die Antriebseinheit.

2 Driicken Sie jeden Besen sicher in den Antriebskopf ©.

3 Setzen Sie den Schneebesen durch vorsichtiges Drehen ein, bis er
in die Antriebswelle rutscht.

4 Geben Sie die Zutaten zu.

5 Setzen Sie den Deckel auf und achten Sie dabei darauf, dass sich
das Ende der Antriebswelle in der Mitte des Deckels befindet.

6 Schalten Sie das Gerét ein.

Tipps

® Die besten Ergebnisse werden erreicht, wenn die Eier Zmmertemperatur haben.

® Achten Sie vor dem Schnee schlagen darauf, dass die Schiissel und der Schneebesen frei von
Fettspuren sind.

Maxi-Fulldeckel

Verwenden Sie beim Mixen von Fliissigkeiten den Maxi-Flldeckel
zusammen mit der Messerklinge. Sie kénnen damit das
Fassungsvermdgen der Schiissel von 800 ml auf 1,5 | erhdhen,
Auslaufen verhindern und die Effektivitat der Klinge erhdhen.

<®

Setzen Sie Antriebswelle und Schiissel auf die Antriebseinheit.
Setzen Sie die Messerklinge ein. ©
Geben Sie die zu verarbeitenden Zutaten hinein.

Setzen Sie den Filldeckel Uber die Klinge und stellen Sie sicher, dass
er auf dem Absatz in der Schiissel aufsitzt ©).

Driicken Sie nicht auf den Fiilldeckel - halten Sie ihn am
Mittelgriff.

5 Setzen Sie den Deckel auf und schalten Sie das Gerét ein.
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Schneide-/Reibescheiben

Wendbare Schneide-/Reibescheiben - dick @), diinn @
Verwenden Sie die Reibescheibe fir Kése, Karotten, Kartoffeln und
Lebensmittel &hnlicher Konsistenz.

Verwenden Sie die Schneidescheibe fiir Kase, Karotten, Kartoffeln,
Kohl, Gurke, Zucchini, rote Bete und Zwiebel.

Sicherheit

o Entfernen Sie den Deckel erst, nachdem die
Schneidescheibe vollstindig zum Stillstand gekommen ist.

® Seien Sie bei der Handhabung der Schneidescheiben vorsichtig - sie sind
auBerst scharf.




Verwendung der Schneidescheiben

Setzen Sie Antriebswelle und Schiissel auf die Antriebseinheit.
Fassen Sie die Scheibe am Mittelgriff @ und setzen Sie sie
mit der jeweis gewlinschten Seite nach oben auf die
Antriebswelle ©).

Setzen Sie den Deckel auf.

Wahlen Sie die GroBe des zu verwendenden Einfillschachts.
Der Stopfer besitzt zum Verarbeiten einzelner Stiicke oder
dinner Zutaten einen kleineren Einflillschacht.

Setzen Sie zur Verwendung des kleinen Einflillschachts zuerst
den groBen Stopfer in den Einflillschacht.

Fur den groBen Einflillschacht benétigen Sie beide Stopfer
zusammen.

Geben Sie die Lebensmittel in den Einflillschacht.

Schalten Sie das Geréat ein und drlicken Sie die Lebensmittel
mit dem Stopfer gleichmaBig nach unten - verwenden Sie
dazu nie lhre Finger.

Tipps

Verwenden Sie frische Zutaten

Schneiden Sie Lebensmittel nicht zu fein. Machen Sie den groBen Einflllschacht ziemlich voll.
Dies verhindert, dass die Lebensmittel wahrend des Verarbeitens seitlich wegrutschen.
Verwenden Sie alternativ auch den kleinen Einflllschacht.

Bei der Vlerwendung der Chip-Scheibe sollten Sie die Zutaten waagrecht in den Einflillschacht
geben.

Beim Schneiden und Reiben: Lebensmittel, die aufrecht in den Schacht gegeben werden (P,
werden kirzer geschnitten als Lebensmittel, die waagrecht hineingegeben werden @).

Nach der Verarbeitung bleiben immer Kleine Reste auf der Scheibe oder in der Schiissel
zurlick.

@ Zitruspresse

@ Kegel
@ Sieb

Verwendung der Zitruspresse

1

Die Zitruspresse wird zum Auspressen von
Zitrusfrlichten, wie z.B. Orangen, Zitronen, Limonen
und Grapefruits verwendet.

Setzen Sie Antriebswelle und Schiissel auf die
Antriebseinheit.

Setzen Sie das Sieb in die Schiissel - vergewissern Sie
sich, dass der Siebgriff direkt Uber dem Schiisselgriff
einrastet @.

Setzen Sie den Kegel auf die Antriebswelle und drehen
Sie ihn, bis er ganz nach unten rutscht .

Schneiden Sie die Frucht in zwei Hélften. Schalten Sie
dann das Gerét ein und driicken Sie die Frucht auf den
Kegel.

Die Zitruspresse funktioniert nicht, wenn das
Sieb nicht ordnungsgemaB eingerastet ist.
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Wartung & Reinigung

M N =

Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen immer aus und ziehen Sie den Netzstecker.

Seien Sie bei der Handhabung der Klingen und Schneidescheiben vorsichtig - sie sind &uBerst
scharf.

Einige Lebensmittel verfarben den Kunststoff. Das ist vllig normal - der Kunststoff wird
dadurch weder beschadigt, noch wird der Geschmack der Lebensmittel beeintréchtigt. Durch
Abreiben mit einem in Pflanzendl getranktem Tuch kdnnen Verfarbungen entfernt werden.

Antriebseinheit

Mit einem feuchten Tuch abwischen, dann abtrocknen. Vergewissern Sie sich, dass der
Bereich des Sicherheitsriegels frei von Lebensmittelrlickstanden ist.

Stecken Sie Uiberschiissiges Kabel in das Kabelfach an der Riickseite des Gerats.

Mixer

Entleeren Sie den Krug, bevor Sie ihn von der Klingenhalterung abschrauben.

Sptlen Sie den Krug von Hand.

Entfernen Sie den Dichtungsring und waschen Sie ihn.

Bertihren Sie die scharfen Klingen nicht - brsten Sie sie mit heiBem Seifenwasser sauber und
spllen Sie sie dann unter flieBendem Wasser grindlich ab. Tauchen Sie die
Klingenhalterung nicht in Wasser.

Lassen Sie die Teile umgekehrt stehend trocknen.

Doppelschneebesen

Entfernen Sie die Besen durch leichtes Ziehen aus dem Antriebskopf. Waschen Sie sie in
warmen Seifenwasser.

Wischen Sie den Antriebskopf mit einem feuchten Tuch ab, und trocknen Sie ihn dann.
Tauchen Sie den Antriebskopf nicht in Wasser.

Alle anderen Teile
Von Hand splilen, dann trocknen.
Sie kdnnen auch im oberen Korb der Geschirrsplimaschine gespdilt werden.

Kundendienst

Ist die NetzanschluBleitung des Gerates beschadigt, mu sie durch den Hersteller oder seinen
autorisierten Kundendienst ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden. Ein beschadigtes
Gerét darf aus Sicherheitsgriinden nicht weiter benutzt und nur vom Hersteller oder seinen
autorisierten Kundendienst repariert werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.



Si

Italiano

curezza

La lama e i dischi sono taglienti: maneggiare con cautela.
Tenere la lama per ’apposita presa

@ in alto, lontano dalla parte tagliente, sia
durante l'uso che nel corso della pulizia.
Rimuovere sempre la lama prima di svuotare il recipiente.
Non introdurre le mani o altri utensili nel recipiente e nel bicchiere del frullatore
mentre I'apparecchio € collegato alla rete elettrica.

Spegnere I'apparecchio e staccare la spina:

o prima di inserire 0 rimuovere parti accessorie

o dopo I'uso

o prima della pulizia

Non usare mai le dita per spingere gli alimenti nel tubo di riempimento. Servirsi
sempre dell’apposito accessorio (pressatore).

Prima di rimuovere il coperchio dal recipiente o il frullatore dal blocco motore:

O spegnere I'apparecchio;

o attendere che le parti accessorie 0 la lama si siano fermate completamente;
o fare attenzione a non svitare il bicchiere del frullatore dall’'unita lame.

Far raffreddare i liquidi caldi prima di miscelarli nel frullatore; se il coperchio non
e stato chiuso correttamente e salta via, il liquido potrebbe schizzare.

Non usare il coperchio per far funzionare I'apparecchio, ma servirsi sempre
dellinterruttore di velocita on/off.

Nel caso in cui il meccanismo di sicurezza venga sottoposto a
forza eccessiva, I’elettrodomestico verra danneggiato e potra
essere causa di infortuni.

Non lasciare che bambini o persone inferme usino I'apparecchio senza
adeguata supervisione.

Non utilizzare I'apparecchio con accessori non autorizzati.

Non consentire ai bambini di giocare con questo apparecchio.

Non lasciare I'apparecchio incustodito.

Non utilizzare I'apparecchio se danneggiato. Rivolgersi ai tecnici per un controllo
ed eventuali riparazioni (consultare la sezione ‘Assistenza clienti’).

Non bagnare il motore, il cavo o la spina.

Non lasciar pendere il cavo elettrico dal piano di lavoro e non lasciare che tocchi
superfici calde.

Non usare I'apparecchio per usi diversi da quelli domestici indicati.

prima dell’uso

Accertarsi che la tensione della rete elettrica corrisponda a quella indicata sul
lato inferiore dell’apparecchio.

Questo apparecchio e conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/CEE.

prima di usare per la prima volta

Rimuovere I'imballaggio, comprese le protezioni di plastica delle lame. Fare
molta attenzione: le lame sono taglienti. Queste protezioni vengono
usate solo come misura protettiva durante la fabbricazione e il trasporto e
possono essere gettate.

Lavare i componenti (consultare la sezione ‘Pulizia’).

Awvolgere la lunghezza in eccesso del cavo elettrico nell’apposito vano sul retro
dell’apparecchio.

legenda

robot

ClCICICICICICICIC)IC)

Blocco motore

Alberino di rotazione rimovibile
Vaschetta

Coperchio

Tubo di riempimento
Pressatori

Dispositivo di sicurezza

Vano cavo elettrico
Interruttore a impulsi
Interruttore di velocita
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frullatore

Tappo del coperchio
Coperchio

Bicchiere
Guarnizione

Unita lame
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Lama

Lama per impastare

Sbattitore a due fruste

Maxi calotta

Disco per sminuzzare/affettare (spesso)
Disco per sminuzzare/affettare (sottile)
spremiagrumi a ingranaggi

spatola

CESISISISIGISNS

Accessori facoltativi (Non in dotazione con il robot da cucina)

Gli accessori sotto elencati sono inclusi nella confezione di accessori MA280.

Per acquistare la confezione MA280 si prega di rivolgersi al rivenditore del robot da
cucina.

disco fine per patatine (a fiammifero)
disco per grattugiare

macinino

frullatore a centrifuga

minivaschetta

scatola per conservare i dischi

uso del robot

1 Montare I'alberino rimovibile sul corpo motore @.

2 Quindi, inserire il recipiente. Posizionare il manico rivolto all'indietro e ruotare in
senso antiorario fino a bloccarlo in posizione @.

3 Inserire un accessorio sopra I'alberino di rotazione.

® |nserire sempre il recipiente e I'accessorio sull’apparecchio prima di aggiungere
gli ingredienti.

4 Inserire il coperchio @ accertandosi di introdurre la parte superiore dell’alberino
di rotazione al centro dello stesso.

® Non utilizzare il coperchio per far funzionare I’apparecchio, ma
usare sempre Pinterruttore on/off per il controllo della velocita.

5 Accendere e selezionare una velocita.

® L’apparecchio non funziona se il recipiente e il coperchio non
sono inseriti correttamente.

® Usare I'interruttore a impulsi per brevi azionamenti. Il motore funzionera fintanto
che I'interruttore € premuto.

6 Rimuovere coperchio, accessori e recipiente eseguendo la procedura inversa.

® Spegnere prima di rimuovere il coperchio.

importante

® Questo apparecchio non & indicato per macinare caffe in grani o per ottenere
zucchero a velo da zucchero granulato.

® Durante 'aggiunta di aromi o essenza di mandorle, evitare il contatto diretto con
la plastica in quanto pud provocare macchie permanenti.

uso del frullatore

Inserire la guarnizione @ nell’unita lame @®).

Awvitare il bicchiere nell’'unita lame.

Introdurre gli ingredienti nel bicchiere.

Chiudere il coperchio con il tappo, quindi girare.

Bloccare il coperchio sul bicchiere in modo che la levetta zigrinata si trovi sopra
il manico (per sbloccare il coperchio, premere la levetta zigrinata @.)
Posizionare il frullatore sul motore e awvitare per bloccarlo in posizione @.

7 Selezionare una velocita o utilizzare I'interruttore a impulsi.

O~ 0N =

o))



suggerimenti

Quando si prepara la maionese, introdurre tutti gli ingredienti, tranne I’olio, nel
frullatore. Quindi, con 'apparecchio in funzione, versare I'olio nel tappo e
lasciarlo fluire attraverso di esso.

Le miscele spesse, come paté e creme, possono richiedere I'uso della spatola.
Se la miscelazione risultasse difficoltosa, aggiungere altro liquido.

Per tritare il ghiaccio, aggiungere 15 ml di acqua ogni 6 cubetti. Usare
I'interruttore a impulsi.

importante

Fare raffreddare i liquidi caldi prima di miscelarli nel frullatore; se il coperchio non
€ stato chiuso correttamente e salta via, il liquido potrebbe schizzare.

Per preservare il frullatore, non azionarlo pit a lungo di 60 secondi. Spegnere
non appena si ottiene la consistenza desiderata.

Non introdurre spezie perché potrebbero danneggiare la plastica.
"apparecchio non funzionera se il frullatore non € inserito correttamente.

Non introdurre ingredienti secchi nel frullatore prima di accenderlo. Se
necessario, tagliarli a pezzi; rimuovere il tappo; quindi, con I'apparecchio in
funzione, versarli uno alla volta.

Non usare il frullatore per conservare alimenti. Mantenerlo vuoto prima e dopo
I'uso.

Non miscelare piu di 1'% litri, meno per liquidi schiumosi come i frappé.

scelta di una velocita per tutte le funzioni

sbattitore a due fruste

uso dello sbattitore

1

Spezzettare i biscotti e aggiungerli attraverso il tubo di riempimento mentre
I’apparecchio & in funzione.

Per la preparazione delle torte, usare burro appena estratto dal frigorifero e
tagliato in cubetti di 2 cm.

Non esagerare con il tempo di lavorazione.

lama per impastare

Introdurre gli ingredienti secchi nel recipiente e aggiungere il liquido attraverso il
tubo di riempimento mentre I'apparecchio & in funzione. Lavorare per 60 - 90
secondi fino a ottenere una palla di impasto omogenea ed elastica.
Reimpastare solo a mano. Si sconsiglia di rimpastare nel recipiente per non
compromettere la stabilita dell’apparecchio.

Usare solo per miscele soffici, ad esempio albumi,
panna o latte evaporato e per montare le uova e lo
zucchero per il pan di Spagna dietetico. Le miscele piu
consistenti, come farina e burro, danneggiano lo
sbattitore.

Inserire I'alberino di rotazione e il recipiente nel blocco
motore.

2 Spingere e assicurare un frullino alla volta nella testina di
strumento/Accessorio | funzione velocita rotazione ©.
B 5 P > 3 Inserire lo sbattitore facendolo girare delicatamente sull’alberino di rotazione fino
ama Areplarare Og' la fari 1.2 a incastrarlo.
Amg gamare burro ala ar.ma ) 4 Aggiungere gli ingredienti.
Iggungjre ?cqua per unire 10 5 Inserire il coperchio, accertandosi che la parte terminale dell’alberino sia infilata
g' |.ngre |en/| 5 /oaté 5 ) al centro del coperchio.
- mlnu.zzare puré/pate 6 Accendere I'apparecchio.

Shbattitore Albumi 2

Uova e zucchero per pan di Spagna dietetico | 2 suggerimenti

Crema 1-2 ® | risultati migliori si ottengono quando le uova sono a temperatura ambiente.
LLama per impastare Miscele a lievitazione 1- ® Accertarsi che il recipiente e lo sbattitore siano puliti € privi di qualsiasi traccia di
Dischi - affettare/ Cibi solidi come carote, burro prima di azionarli.
sminuzzare/ formaggi duri 1-2 .
sfilettare/ Cibi piti morbidi come cetrioli, maxi calotta
per grattugiare pomodori 1 Durante la miscelazione dei liquidi, usare la maxi calotta
Spremiagrumi Agrumi 1 insieme alla lama. Cid consentira di aumentare la
Frullatore Miscele pili soffici, come pastella, frappé 1 capienza del recipiente da 800 ml a 1,5 litri e di

Zuppe, salse, paté e maionese 2 ottimizzare le prestazioni di sminuzzamento della lama.
Fmacinino Per qualsiasi ingrediente 2 - . ) ) ) -
I - 1 Inserire I'alberino di rotazione e il recipiente nel motore.
frullatore a centrifuga Per frutta e verdura 2 )
. — - 2 Inserire la lama.
minivaschetta Per qualsiasi ingrediente 2 . . —
- - — 3 Aggiungere gli ingredienti da lavorare.
‘accessori facoltativi .

4 Collocare la calotta sopra la lama, accertandosi che

poggi sul bordo interno del recipiente ©.

capacita massime - N
P Non esercitare pressione sulla calotta, tenerla

® Pasta frolla, peso della farina 340 g per la presa centrale
. C . .
Impaslt | a lievitazione, peso della farina 500 g 5 Inserire il coperchio e accendere I'apparecchio.
® Pan di Spagna, peso totale 1,5 Kg
® Came da macinare, peso totale 609 dischi per affettare e sminuzzare
® |iquidi (con calotta) 1,5 litri
® Sbattitore a due fruste 6 albumi dischi per affettare e sminuzzare reversibili:

spesso 20, sottile @)

Lato per sminuzzare: sminuzza formaggio, carote,
patate e alimenti di consistenza simile.

Lato per affettare: affetta formaggio, carote, patate,
cavolo, cetrioli, zucchine, barbabietola e cipolle.

uso degli accessori

vedere la tabella precedente per informazioni su ciascun accessorio.

lama/@@) lama per impastare

La lama ¢ il piti versatile di tutti gli accessori. La consistenza

ottenuta dipende dal tempo di lavorazione. Per ottenere ®— sicurezza

‘?omDOS“ dli C‘?”SiStehza meno omogenea, usare ® Assicurarsi che il disco affilato si sia fermato completamente
Ilnlt'erruttore aimpulsi. ‘ . prima di rimuovere il coperchio.

Utilizzare la lama per preparare torte e dolci, macinare ® Maneggiare i dischi affilati con cautela in quanto sono
carne cruda e cotta, vegetali, noci, preparare pasticci, estremamente taglienti

creme, zuppe cremose e sbriciolare biscotti e pane.

Utilizzarla inoltre per preparare impasti a lievitazione se la

lama per impastare non & in dotazione.

Usare la lama per impastare per gli impasti a lievitazione. @—

suggerimenti

lama

® Tagliare gli alimenti, come carne, pane o verdure, in
cubetti di circa 2 cm prima di lavorarli. 15



uso dei dischi affilati

-

@) spremiagrumi

@® Cono
@ Filtro

per usare lo spremiagrumi

1 Inserire I'alberino di rotazione e il recipiente sul

2

Inserire I'alberino di rotazione e il recipiente nel
motore.

Tenendolo per la presa centrale, @ inserire il disco
sull'alberino di rotazione con il lato appropriato rivolto
verso l'alto ®).

Inserire il coperchio.

Scegliere il tubo di riempimento della dimensione
desiderata. Il pressatore contiene un tubo di
riempimento piu piccolo per la lavorazione di
alimenti singoli o sottili.

Per utilizzare il tubo di riempimento piccolo: inserire
il pressatore grande nel tubo di riempimento.

Per utilizzare il tubo di riempimento grande: usare i
due pressatori insieme.

Introdurre gli alimenti nel tubo di riempimento.
Accendere 'apparecchio ed esercitare una pressione uniforme con il
pressatore. Non infilare le dita nel tubo di riempimento.

suggerimenti

Usare ingredienti freschi

Non ridurre gli ingredienti in pezzi di dimensioni eccessivamente ridotte.
Riempire il tubo pit grande quasi fino al bordo. In tal modo si evitera che i pezzi
scivolino di lato durante la lavorazione. In alternativa, usare il tubo piccolo.
Quando si usa il disco per sfilettare, introdurre gli ingredienti orizzontaimente.
Per affettare o sminuzzare, gli ingredienti inseriti verticalmente (® risulteranno
tagliati piti corti rispetto a quelli posizionati orizzontalmente @.

Dopo la lavorazione, rimarra sempre un certo quantitativo di residui sul disco o
nel recipiente.

Lo spremiagrumi € indicato per spremere
arance, limoni, limoni verdi e pompelmi.

blocco motore.

Inserire il filtro nel recipiente, accertandosi che il
manico del filtro sia bloccato in posizione
direttamente sopra il manico del recipiente ®.
Applicare il cono sull’alberino di rotazione,
ruotando fino al completo inserimento @.
Tagliare il frutto a meta. Accendere e premere il
frutto sul cono.

Lo spremiagrumi non funzionera se il
filtro non é bloccato correttamente.

16

manutenzione e pulizia

® Spegnere sempre e scollegare dalla rete prima di pulire.

® Maneggiare le lame e i dischi affilati con cautela in quanto sono estremamente
taglienti.

® Alcuni alimenti possono scolorire la plastica. Cio rientra nella noma e non
danneggia la plastica né pregiudica il gusto degli alimenti. Sfregare con un
panno imbevuto di olio vegetale per eliminare la macchia.

gruppo motore

® Pulire con un panno umido, quindi asciugare. Accertarsi che nell’area del
meccanismo di sicurezza non ci siano residui di alimenti.

® Awolgere la lunghezza in eccesso del cavo elettrico nell’apposito vano sul retro
dell’apparecchio.

frullatore

Svuotare il bicchiere prima di svitarlo dall’unita lame.

Lavare il bicchiere a mano.

Rimuovere e lavare la guarnizione.

Non toccare le lame affilate, utilizzare una spugna con acqua insaponata per
pulirle e sciacquarle abbondantemente con acqua corrente. Non immergere
Punita lame nell’acqua.

5 Lasciare asciugare capovolta.

H O =

sbhattitore a due fruste

® Staccare le fruste dalla testa di azionamento tirandole delicatamente. Lavarle in
acqua tiepida e sapone.

® Strofinare la testa di azionamento con un panno umido, quindi asciugare. Non
immergere la testa di azionamento nell’acqua.

tutti gli altri componenti
® | avare a mano, quindi asciugare.
® Alternativamente, & possibile lavarli nel cestello superiore della lavastoviglie.

assistenza clienti

® Se il cavo e danneggiato, per ragioni di sicurezza esso deve essere sostituito
da Kenwood o da un tecnico autorizzato Kenwood.

In caso di bisogno di aiuto:
® Durante 'uso dell’apparecchio
® Per assistenza o parti di ricambio
Contattare il punto vendita in cui € stato acquistato I'apparecchio.
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Dansk

Fold forsiden med illustrationerne ud.

kkerhed

Knive og plader er meget skarpe og skal behandles forsigtigt.
Hold altid kniven ved fingergrebet (@ i toppen,
bort fra skaeret, bade under brug og rengoring.
Tag altid kniven af, inden indholdet haeldes ud af skalen.
Stik ikke heender og kekkenredskaber ned i
foodprocessorens skél, mens den er tilsluttet lysnettet.
Sluk for den og tag stikket ud:

o inden der paseettes eller fiernes dele

o efter brugen

o for rengering

Brug aldrig fingrene til at stoppe maden ned i pafyldningstragten. Brug altid
de(n) medfelgende nedstopper(e).

Inden laget tages af skalen eller blenderen fiernes fra motordelen:

o sluk maskinen;

o vent til tilbehar/knive stér helt stille;

o Pas pa ikke at skrue blenderglasset af knivenheden.

Lad varm vaeske kole af, inden den blendes i blenderglasset - hvis laget ikke
sidder rigtigt fast og gér af, kan du blive oversproijtet.

Brug ikke laget til at betjene processoren - brug altid den kombinerede
afbryder/hastighedsknap.

Maskinen bliver beskadiget, og du risikerer selv at komme til
skade, hvis du prever at omga sikkerhedslasen med magt.
Uden opsyn ber denne maskine ikke bruges af mindre born eller svagelige.
Brug aldrig uoriginalt tilbeher.

Lad ikke bern lege med maskinen.

Ga aldrig fra maskinen, mens den kerer.

Brug aldrig en defekt maskine. F& den efterset eller repareret: Se under
‘service’.

Motorhus, ledning eller stik méa aldrig blive vade.

Lad ikke ledningen hzenge ned over bordkant, skeerebreet o.lign. Undgé, at den
rerer ved varme overflader.

Misbrug aldrig foodprocessoren; brug den kun i husholdningen og til de formal,
den er beregnet til.

for foodprocessoren tilsluttes

Se efter, at netspaendingen svarer til angivelserne under maskinen.
Dette udstyr overholder bestemmelserne i direktiv 89/336/EQF, om
radiostejdeempning.

for ibrugtagning

Fiern al emballage, inkl. plastovertreek pa knivene. Pas pa - bladene er
meget skarpe. Plastovertraskkene bor kasseres - de er kun beregnet pa at
beskytte knivene under produktion og transport.

Vask delene, se under ‘rengering’

Skub overskydende ledning ind bag pa maskinen.

forklaring

[processor

CICICICICICICICICIS)

motorhus

aftagelig drivaksel
skal

lag

pafyldningstragt
nedstoppere
sikkerhedslas
ledningsopbevaring
start-/stop knap
hastighedsknap
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blender

CISIGISIE)

pafyldningsdaeksel
lag

kande
teetningsring
knivenhed

andet tilbehor

SISISISICICISIC)

kniv

selteredskab

piskersaet

maxi blenderindsats

grov snitte-/riveplade

fin snitte-/riveplade
citruspresser med udveksling
spartel

Ekstra tilbehor (Folger ikke med food processoren)
Nedenstaende tilbeharsdele findes i tiloehorssaet MA280. Hvis du gnsker at kebe
MA280, bedes du kontakte den forhandler, du kebte food processoren af.

skive til finhakning (Julienne)
skive med rivejern

presser

centrifugal saftpresser
miniskal

opbevaringskasse til skiverne

sadan bruges foodprocessoren

N
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Seet den aftagelige aksel pa motorenheden @ .

Seet s& skélen fast. Lad handtaget vende bagud og drej det med uret, til det
lases fast @.

Seet tilbeher ned over drivakslen.

Seet altid skél og tilbeher fast pa maskinen, inden der fyldes ingredienser i.
Péaseet laget @ - se efter, at toppen af drivakslen er pa plads midt i laget.

Brug ikke laget til at betjene processoren; brug altid den
kombinerede afbryder/hastighedsknap.

Teend maskinen og veelg en hastighed.

Foodprocessoren kan ikke starte, hvis skal og lag er sat forkert
pa.

Brug start-/stop knappen til kere med aforydelser. Maskinen kerer, sa leenge
armen holdes nede.

L&g, tilbeher og skal fiernes i omvendt reekkefolge af den beskrevne procedure.
Sluk altid for maskinen, inden laget fjernes.

vigtigt

Processoren egner sig ikke til at knuse eller male kaffebenner, eller til at lave
stedt melis om til flormelis.

Nar der tilseettes mandelessens eller krydderier: Undga, at de kommer i berering
med plastik. Det kan give misfarvning, der ikke kan fiernes.

s&dan bruges blenderen

O~ N =

(o))

Seet teetningsringen @ ind i knivdelen @.

Skru kanden pa knivdelen.

Put ingredienserne i kanden.

Sest pafyldningsdeekslet i laget og drej det.

Las laget fast pa kanden, sa fingergrebet er over handtaget (las laget op ved at
trykke pé fingergrebet @.)

Sest blenderen p& motorenheden og drej den, til den laser @.

Veelg en hastighed eller brug start-/stop knappen.

tips

Til mayonnaise heeldes alle ingredienserne i blenderen, undtagen olien. Heeld olien
ned i pafyldningsdeskslet, mens maskinen kerer, og lad den lebe igennem.

Tykke blandinger, f.eks. til postej og dip, skal maske skrabes ned. Tilseet mere
vaeske, hvis blandingen er tung at bearbejde.

Knust is: Tilsaet 15 ml (1 spsk.) vand for hver 6 isterninger. Brug af start-/stop
knappen.



vigtigt

Lad varme veesker kele af, inden de blendes i blenderglasset - hvis laget ikke
sidder helt fast, kan det ga af, s& du bliver oversprgijtet.

Lad aldrig blenderen kere mere end 60 sekunder. Det sikrer, at den holder
leenge. Sluk, sa snart konsistensen er rigtig.

Blend ikke krydderier - de kan beskadige plastikdelene.

Maskinen virker ikke, hvis blenderen er sat forkert pa.

Leeg ikke tarre ingredienser i blenderen, inden den startes. Skaer dem eventuelt i
mindre stykker; fiern pafyldningsdaekslet; put dem i én ad gangen, mens
maskinen karer.

Brug ikke blenderen som opbevaringsboks. Hold den tom fer og efter brugen.
Blend aldrig mere end 1"/ liter - mindre ved veesker der skummer, f.eks.
milkshake.

valg af hastighed til alle funktioner

redskab/tilbehor funktion hastighed

kniv kager 2
/Elte fedtstof i mel 1-2
Tilsaette vand til blanding
kageingredienser 1-2
Hakning/purering/pateer 2

piske geggehvider 2
aeg og sukker til sukkerbredsdej 2
flode -2

dejredskab geerdej 1-2

plader - snitte/ Faste madvarer, f.eks. guleradder,

rive/ faste oste 1-2

finsnitte Blodere madvarer, f.eks. agurker,

rivning tomater 1

citruspresser citrusfrugter 1

blender Lettere blendning, f.eks. pandekagedej, mikshakes | 1
Supper, saucer, pate og mayonnaise 2

[‘presser Alle opgaver 2

[‘centrifugal saftpresser Frugt og grentsager 2

['miniskal Alle opgaver 2

*ekstra tibehersdele

maks. kapacitet

® Mel til mordej 3409

® Mel til geerdej 500 g

® Rorekager, veegt i alt 1,5 kg

® Hakning af ked, veegt i alt 600 g

® vzeske, med blenderindsats 1,5 liter

® Piskersast 6 aeggehvider

brug af tilbehor

se ovenstaende oversigt vedr. hastighed for det enkelte tiloeher.

kniv/@) dejredskab

Kniven er den mest alsidige af alle tilbeharsdelene. Det er forarbejdningstiden,
der bestemmer konsistensen. Brug start-/stop funktionen, hvis konsistensen
skal veere lidt grov.

Kniven kan bruges til at lave kager og bagveerk, hakke
rat og tilberedt ked, grentsager, nedder, pate, dip, til at
purere saucer, og ogsa til at lave rasp af kiks og brad.
Den kan ogsa bruges til dejblandinger med geer, hvis
eelteredskabet ikke medfelger.

7

Brug eelteredskabet til blandinger med geer.

tips

kniv

Skeer madvarer som ked, bred, grentsager ud i 2 cm
tern, inden de forarbejdes.

Kiks ber breekkes i mindre stykker og tilseettes gennem
péfyldningstragten, mens maskinen kerer.

Til bagveerk bruges fedtstoffet direkte fra koleskabet og
skeeres i 2 cm tern.

Pas pa ikke at lade det kere for leenge.

®7
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piskerseet

brug af piskeredskab

-

alteredskab

Laeg de terre ingredienser i skalen; tilsast veesken gennem pafyldningstragten,
mens maskinen kerer. Lad maskinen kere, indtil der dannes en bled, smidig
dejklump - dvs. 60-90 sekunder.

2. gang eeltes kun i handen. Det frarades at aelte 2. gang i skélen, da
processoren kan komme ud af balance.

Ma kun bruges til lette blandinger, f.eks. aeggehvider,
flode, kondenseret maelk, samt til at piske aeg og sukker
til sukkerbredskager. Tungere blandinger med f.eks.
fedtstof og mel vil beskadige piskerne.

Saet drivakslen og skalen pa motordelen.

Tryk de to piskere godt op i drivhovedet ©).

Seet piskeren godt fast ved forsigtigt at dreje den, til den
falder ned over drivakslen.

Tilsaet ingredienserne.

Seet lag pé - serg for, at enden af akslen sidder i midten af laget.
Teend maskinen.

tips
Resultatet bliver bedst, hvis aeggene har stuetemperatur.
Serg for, at skal og piskere er rene og fri for fedtstof, inden der piskes.

maxi blenderindsats

MW N 2

5

snitte-/riveplader

sikkerhed

Til blendning af vaeske bruger man maxi
blenderindsatsen sammen med kniven. Den ager den
maeengde vaeske, der kan forarbejdes, fra 800 ml til 1,5
liter. Sivning undgas, og bladet findeler bedre.

Seet drivaksel og skal pd motordelen.
Seet kniven pa.

Tilseet de madvarer, der skal forarbejdes.
Seet blenderindsatsen ned over kniven og serg for, at den
hviler p& kanten indvendig i skélen ©. Tryk ikke
blenderindsatsen ned; hold den i grebet i
midten.

Seet l4g pé og teend maskinen.

dobbeltsidede snitte-/riveplader - tyk ),

tynd @

Brug rive-siden til ost, guleredder, kartofler og mad med
lignende konsistens.

Brug snitte-siden til ost, guleredder, kartofler, kal, agurk,
squash, redbeder og log.

Tag aldrig laget af, for snittepladen star helt stille.
Behandl skaerepladerne forsigtigt - de er saerdeles skarpe



sadan bruges skaerepladerne

-

Saet drivaksel og skal pa motordelen.

Hold pladen i grebet i midten @), seet den ned over
drivakslen med den enskede side opad @©).

Seet laget pa.

Veelg den sterrelse pafyldningstragt, der skal
bruges. Nedstopperen indeholder en mindre
pafyldningstragt, der bruges til enkelte stykker eller
tynde ingredienser.

Hvis den lille pafyldningstragt skal bruges - seet
forst den store nedstopper ned i pafyldningstragten.
Hvis den store pafyldningstragt skal bruges - brug
begge nedstoppere sammen.

Laeg ingredienserne i pafyldningstragten.

Teend maskinen og tryk jeevnt med nedstopperen -
stik aldrig fingrene ned i
pafyldningstragten.

tips

Brug friske madvarer

Lad veere med at skasre dem for fint ud. Fyld pafyldningstragten naesten op.
Det hindrer, at maden smutter ud til siden under bearbejdningen. Man kan
eventuelt bruge den lille pafyldningstragt.

Nar snittepladen til tynde skiver bruges, leegges ingredienserne vandret.

Nar maden skives eller strimles: de dele, der seettes péa hejkant @) bliver kortere
end dem, der laegges vandret @ .

Der bliver altid en lile smule tilbage pa pladen eller i skalen efter
bearbejdningen.

@) citruspresser

@ riflet kegle
@ si

sadan bruges citruspresseren

1
2

Brug citruspresseren til at presse saften ud af
citrusfrugter (f.eks. appelsin, citron, lime og
grapefrugt).

Seet drivakBlen og skélen pa motordelen.

Sest sien ned i skélen - serg for, at siens
héndtag lases pa plads ligéipver handtaget pa
skalen

Seet keglen ned over drivakslen og drej den, il
den falder ned pa plads

Skeer frugten midt over. Teend for maskinen og
tryk frugten ned over keglen.
Citruspresseren kan ikke starte, hvis
sien ikke er last rigtigt fast.
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vedligeholdelse og rengering
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Sluk altid for maskinen og tag stikket ud, inden den geres ren.

Behandl kniv og snitteplader forsigtigt - de er seerdeles skarpe.

Visse fodevarer misfarver plastdelene. Det er ganske normalt og skader ikke
plastikken eller giver afsmag i maden. Misfarvninger kan fiernes ved at gnide
dem med en klud dyppet i spiseolie.

motordel

Afterres med en fugtig klud; ter efter. Serg for, at omradet omkring
sikkerhedslasen er fri for madrester.

Opbevar overskydende ledning i rummet bag pa maskinen.

blender

Tom kanden, inden den skrues af knivenheden.

Vask kanden i handen.

Tag teetningsringen af og vask den.

Undga at bergre de skarpe knive - berst dem rene med varmt sasbevand og
skyl grundigt efter under hanen. Kniven ma ikke saenkes ned i vandet.
Luftterrer med bunden opad.

piskersaet

Tag piskerne af drivhovedet ved forsigtigt at treekke dem ud. Vask dem i varmt
saebevand.

After piskerdrevet med en fugtig klud; ter efter. Piskerens drivhoved ma
ikke saenkes ned i vandet.

alle andre dele
Vaskes i handen og terres af.
Alternativt kan de vaskes pa everste stativ i opvaskemaskinen.

service og kundetjeneste

Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den, af hensyn til sikkerheden, udskiftes
af Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater.

Hvis du har brug for rad om:

Brugen af maskinen

Service eller reparation

Henvend dig i den forretning, hvor maskinen er kabt.



Svenska

Vik ut framre omslaget med bilderna.

sakerhet

Var forsiktig! Knivbladen och skivorna ar mycket vassa. Hall
alltid i kniven i “handtaget” @) hégst upp (sa langt
bort som méjligt fran sjilva eggen) bade nir du
anvénder och diskar den.

Ta alltid bort kniven innan du témmer skalen.

Stick inte ner hander eller redskap i skélen eller mixerkannan nar kontakten &r i.
Sténg av apparaten och dra ur kontakten:

o innan du monterar eller tar bort delar

o efter anvandning

o fore rengdring

Anvéand aldrig fingrarna for att trycka ner bitar i matarréret. Anvand alltid
matarstaven (-arna) som levererades med matberedaren.

Innan du tar av locket fran skalen eller tar av mixern fran strémenheten, ska du:
o sténga av;

o vanta tills tillbehdren/knivbladen &r helt stilla;

o vara forsiktig sa att du inte skruvar loss mixerkannan fran knivhéallaren.

Lat het vatska svalna innan du kor den i mixern - om locket inte sitter pa
ordentligt utan flyger av, kan vétskan sténka ner dig.

Anvand inte locket for att reglera matberedaren utan anvand alltid
hastighetsreglaget i av/pa-vredet.

Apparaten kan ga sonder och eventuellt orsaka personskada om
lasmekanismen utsiitts for vald.

Apparaten far inte anvéndas av barn eller forstandshandikappade utan tillsyn.
Anvand endast tillbehér som &r direkt avsedda for denna apparat.

L&t inte barn leka med maskinen.

Hall alltid ett 6ga pa den nar den &r pa.

Anvand aldrig matberedaren om den &r trasig. Ldmna in den for genomgang
eller reparation: se “service”.

Lat aldrig stromenhet, sladd eller kontakt bli vata.

L&t inte dverflodig sladd hénga ner dver kanten pa bordet eller arbetsbénken
eller komma at en het yta.

Anvand inte matberedaren till nagot annat &n det normala hushallsbruk den &r
avsedd for.

fore inkoppling

Kontrollera att elektriciteten i din bostad 6verensstdmmer med specifikationerna
pé apparatens undersida.

Denna enhet uppfyller EU-direktivet 89/336/EEC.

fore anvandning

Ta bort allt férpackningsmaterial, inklusive plastskydden pa kniven.

Var forsiktig! Knivbladen dr mycket vassa. Kassera plastskydden,
eftersom de endast behdvs under tillverkning och frakt.

Diska alla delar (se “rengdring”)

For att forhindra att det ligger fér mycket sladd framme kan du skjuta in
Overskottet pa apparatens baksida.

forklaring till bilder

matberedare

ClCICICICICICICIC)IC)

strémenhet
|6stagbar drivaxel
skal

lock

matarror
matarstav
sékerhetslas
sladdférvaring
momentanreglage
hastighetsreglage
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mixer

péafyliningslock
lock

kanna
packningsring
knivhallare

ytterligare tilloehor

OISICISISIGISNS

kniv

degknadare

dubbelvisp

mixerképa

skiva for tjocka skivor/grova strimlor
skiva for tunna skivor/fina strimlor
citrusfruktpress med vaxlar

spatel

Extra tillbehor (Medfdljer inte kbksmaskinen)
Nedanstaende tillbehor finns i tilloehorssatsen for MA280. Om du vill kbpa
tillbehdrssatsen MA280, kontakta butiken dér du kdpte din kdksmaskin.

fin pommes frites-skiva
rivskiva

kvarn

rasaftcentrifug

miniskal

l&da for forvaring av skivorna

anvanda matberedaren

Montera den borttagbara axeln pa kraftenheten @.

Sé&tt sedan fast skalen. Lat handtaget peka bakat och vrid sedan medurs tills
skalen lases fast @.

Satt pa ett tillbendr pa drivaxeln.

Montera alltid ihop skal, tillbehdr och sjélva matberedaren innan du lagger i
ingredienserna.

Sétt pa locket @ - kontrollera att den Gversta delen av drivaxeln hamnar mitt i locket.
Anviand inte locket for att reglera matberedaren utan anvand
alltid hastighetsreglaget i av/pa-vredet.

Sl& pa maskinen och valj hastighet.

Matberedaren fungerar inte om skal och lock inte ar korrekt
monterade.

Anvand momentanreglaget for att kora riktigt korta stunder. D& gar motorn
precis sa lange som du haller ner knappen.

Folj anvisningarna ovan i omvand ordning for att ta loss skélen, locket och tilloehdren.
Stang alltid av beredaren innan du tar av locket.

viktigt

Matberedaren lampar sig inte for att krossa eller mala kaffebdnor eller géra
strosocker till florsocker.

Nar du tillsatter bittermandelessens eller andra smaktillsatser méste du undvika
att dessa kommer i direktkontakt med plasten, eftersom det kan orsaka
bestdende missfargningar.

anvanda mixern
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Sétt fast packningsringen @ i knivhallaren @.

Skruva pé kannan pé knivhéllaren.

Lagg i ingredienserna i kannan.

Satt pa pafyliningslocket pa locket och vrid.

Lé&s fast locket pa kannan sé att den utskjutande tungan hamnar 6ver handtaget
(Lossa locket genom att trycka pa tungan @.)

Satt mixern pa strémenheten och vrid tills den Iases fast @.

Valj hastighet eller anvand momentanreglaget.

tips

Nér du gér majonas ska du hélla i samtliga ingredienser utom oljan i mixern. Kér
sedan igang maskinen och fyll pa olian genom pafyliningslocket.

Tjocka blandningar, t.ex. till paté och dippsas, maste du eventuellt skrapa ner.
Om blandningen &r tungarbetad tillsétter du mera véatska.

Nér du krossar is tillsatter du 1 msk (15 ml) vatten till sex iskuber. Anvand
momentanreglaget.



viktigt

® | 4t het vatska svalna innan du mixar den - om locket inte sitter pa ordentligt
utan flyger av, kan vétskan sténka ner dig.

® [or att mixern ska halla lange ska du aldrig kéra den mer an 60 sekunder i
taget. Stang av sa snart blandningen har fatt rétt konsistens.

® Mixa aldrig kryddor - plasten kan skadas.

® Apparaten fungerar inte om mixern inte ar korrekt monterad.

® | 4gg inte i nagra torra ingredienser i mixern innan du slar pa. Vid behov skar du
dem i bitar; tar bort pafyliningslocket och slapper sedan ner dem en i taget
medan apparaten &r igang.

® Anvand inte mixern som forvaringskarl. Hall den tom fére och efter anvandning.

® Mixa aldrig mer &n 1'% liter - mindre for skummande vatskor som milkshake.

vélja ratt hastighet

redskap/tillbehor funktion hastighet
kniv Baka kakor 2
Arbeta samman fett och mjol 1-2
Tillsatta vatten for att halla samman
pajdegsingredienser 1-2
Hacka/puréa/gora paté 2
visp aggvita 2
agg och socker till 1&tt sockerkakssmet utan fett | 2
gradde 1-2
degknéadare jasdegar 1-2
skivor - skara/ Fasta livsmedel, som mordétter,
strimla/ hérdost 1-2
finstrimla/ Mijukare livsmedel, som gurka,
rivning tomater 1
citruspress Citrusfrukter 1
mixer Lattare blandningar, t.ex.
pannkakssmet, milkshake 1
Soppor, saser, patéer och majonnas 2
‘kvarn Alla typer 2
[Tésaftcentrifug Frukt och grénsaker 2
['miniskal Alla typer 2

*extra tillbehor

maximal kapacitet

® Mordeg Mjolvikt 340¢g

® Jasdeg Mijdlvikt 500 g

® Sockerkaka Totalvikt 1,5 kg

® Kottfars Totalvikt 600 g

® Vatska med mixerkapa 1,5 liter

® Dubbelvisp 6 aggvitor

anvanda tilloehdren

i tabellen ovan finns hastigheten angiven for varje tillbehor.

kniv/@ degknadare
kniven ar det mest mangsidiga tillbehdret. Konsistensen
avgors av hur lange man kdr. Anvand momentanreglaget
for grévre konsistens.
Anvand kniven nar du gér mjuka kakor och pajdeg,
hackar gronsaker, notter, och ratt och kokt kétt, gor paté
och dippséser, puréar soppor och ocksé nar du gor
strobrdéd av kakor och bréd. Den kan dven anvandas till
jasdeg om du inte har nagon degknadare.

Anvand degknéadaren till jasdeg.

tips
kniv

® Skar livsmedel som kétt, bréd och gronsaker i cirka 2
cm stora tarningar fére kérningen.

® Bryt kakor i smébitar och sldpp ner i matarréret medan
maskinen ar igang.

® Nér du gor pajdeg tar du fettet direkt fran kylen och skéar
i 2 cm stora tarningar.

® \ar noga med att inte bearbeta degen for lange.
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degknadare

® | 4gg de torra ingredienserna i skalen och tillsatt vatskan genom matarréret, nar
apparaten ar igang. Kor tills det bildats en slat och smidig degklump (60 - 90
sekunder).

® FEfter jasning ska degen endast knadas for hand. Det &r inte tillradligt att knada
den i skélen, eftersom det kan gora matberedaren instabil.

dubbelvisp

Vispen ska endast anvandas till 1atta, t.ex. aggvita,
gradde, torrmjolk, och nér du vispar dgg och socker till
sockerkaka. Den forstors av tyngre blandningar, som fett
och mjol.

anvanda vispen

1 Satt fast drivaxeln och skélen pa stromenheten.

2 Tryck in b&da visparna stadigt i drivhuvudet ©.

3 Montera vispen genom att vrida den forsiktigt tills den
faller ner 6ver drivaxeln.

4 Tillsatt ingredienserna.

5 Satt pa locket - kontrollera att &nden pa axeln hamnar
mitt i locket.

6 Sla pa.

tips
® Du far béast resultat om aggen har rumstemperatur.
® Se till att skal och vispar &r rena och fria fran fett innan du vispar.

mixerkapa
Nar du ska mixa vatskor anvander du mixerképan
tillsammans med kniven. Pa det sattet kan du oka den
koérda mangden vatska fran 8 dl till 1,5 liter; lackage
férhindras och kniven fungerar effektivare.

Sétt fast drivaxeln och skélen pa strémenheten.
Montera kniven.

Tillsétt ingredienserna.

Satt pa mixerkapan dver kniven och kontrollera att den
vilar mot listen pé skalens insida ©) Tryck inte ner
mixerkapan; ta tag i hallaren mitt pa.

5 Satt pa locket och sla pa apparaten.

A ON

skar- och strimlingsskivor

vindbara skar- och strimlingsskivor - tjock @),
tunn @)

Anvéand strimlingssidan till ost, morétter, potatis och
livsmedel med liknande konsistens.

Anvand skarsidan till ost, morétter, potatis, vitkal, gurka,
zucchini, rédbetor och I6k.

sakerhet

® Ta aldrig av locket forrdn skdrskivan ar helt stilla.
® Var forsiktig nar du hanterar skarskivorna - de dr extremt vassa



anvanda skarskivorna

-

Satt fast drivaxeln och skélen pa stromenheten.

2 Tatag i hallaren mitt pa @ och lagg skivan pa
drivaxeln med rétt sida upp @.

3 Satt pa locket.

4 Vélj vilken storlek pa matarrér du vill anvanda. |
matarstaven finns det ett mindre matarror for
bearbetning av enskilda bitar eller tunna
ingredienser.

Nar du vill anvénda det mindre matarréret placerar
du forst den stora matarstaven i matarroret.

Nar du vill anvénda det stora matarréret anvander
du bada matarstavarna tillsammans.

5 Lagg livsmedlen i matarroret.

6 Sla pa matberedaren och tryck ner livsmedlen i

jamn takt med matarstaven - stoppa aldrig in fingrarna i matarréret.

tips

® Anvéand farska ingredienser

® Skér inte livsmedlen i alltfor sma bitar. Fyll pa det stora matarroret sa att det &ar
tamligen fullt &ven pa bredden. Det gor att livsmedlen inte lagger sig pa sidan
under kdrningen. Alternativt anvander du det lilla matarroret.

® Nér du anvander strimlingsskivan lagger du ingredienserna vagrétt.

® Om du stéller livsmedlet lodratt () nér du strimlar eller skivar blir bitarna mindre
an om det laggs vagratt @.

® Det kommer alltid att finnas lite rester pa skivan eller i skélen efter korningen.

@) citruspress

Anvand citruspressen for att pressa juice fran
citrusfrukter (t.ex. apelsiner, citroner, lime och
grapefrukt).

@ kon
@ sil

anvanda citruspressen

1 Satt fast drivaxeln och skélen pa
strémenheten.

2 Passa in silen i skalen - kontrollera att
handtaget pa silen ar i last lage, direkt ovanfor
handtaget pa skélen @.

3 Satt konen pa drivaxeln och vrid runt tills den
har gatt hela vagen ner (D.

4 Skar frukten i halvor. Sla sedan pa apparaten
och tryck frukten mot konen.

® Citruspressen fungerar inte om silen
inte &r korrekt last.
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skotsel och rengoéring

® Stang alltid av matberedaren och dra ur kontakten innan du rengér den.

® Hantera kniv och skarskivor forsiktigt - de ar extremt vassa.

® Vissa livsmedel kan missfarga plasten. Detta &r helt normalt. Plasten skadas
inte, och mat som du lagar senare paverkas inte heller pa nagot sétt. Om du
gnuggar med en trasa doppad i vegetabilisk olja férsvinner missfargningen.

stromenhet

® Torka med fuktig trasa och torka sedan torrt. Kontrollera att det inte finns nagra
matrester nara ldsmekanismen.

® Forvara Overflodig natsladd i forvaringsutrymmet pa apparatens baksida.

mixer

Tém kannan innan du skruvar loss den fran knivhéllaren.

Diska kannan fér hand.

Ta loss packningsringen och diska den.

Rér inte vid de vassa knivbladen - borsta dem rena med varmt diskvatten och
skolj sedan noga under rinnande vatten. Doppa aldrig ner knivhallaren i
vatten.

5 Stéll den uppochner och Iat den torka.
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dubbelvisp

® Ta loss visparna fran drivhuvudet genom att forsiktigt dra ut dem. Diska i varmt
vatten.

® Torka av drivhuvudet med fuktig trasa och torka sedan torrt. Doppa aldrig
ner drivhuvudet i vatten.

alla dvriga delar
® Diska for hand och torka.
® Alternativt kan de maskindiskas i dver korgen.

service och kundtjanst

® Om natsladden skadas maste den av sékerhetsskél bytas ut av Kenwood eller
en auktoriserad Kenwood-reparator.

Om du behdver hjalp med:
® hur du ska anvanda matberedaren
® service eller reparationer
Kontakta affaren dar du kdpte matberedaren.
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Norsk

Brett ut framsiden med illustrasjoner

kkerhet

Knivbladene og skivene er svaert skarpe og ma handteres
med forsiktighet. Hold alltid kniven i fingergrepet
@© overst, bort fra eggen, bade nar du bruker og
vasker kniven.

Ta alltid ut kniven for du temmer bollen.

Stikk ikke hendene eller redskaper ned i bollen eller hurtigmikseren nér
strammen er tilkoblet.

Sla av maskinen og trekk ut stepselet i faelgende tilfeller:

o for du setter inn eller tar ut deler

o etter bruk

o fer rengjering

Bruk aldri fingrene til & skyve ingrediensene ned i pafyllingstrakten. Bruk alltid
stapperne som felger med maskinen.

For du tar lokket av bollen eller kobler hurtigmikseren fra stremenheten, ma du:
o sla av maskinen,

o vente til ekstrautstyret/stalkniven har stoppet helt opp,

o pése at hurtigmikseren er festet til knivenheten.

Varm veeske mé kjoles for den helles over i hurtigmikseren. Hvis du ikke har satt
lokket skikkelig pa og det lasner, kan innholdet i hurtigmikseren sprute ut.

Start aldri maskinen ved & vri pa lokket. Bruk av/pa-bryteren.

Maskinen vil bli skadet og kan forarsake personskade hvis du
bruker for stor makt pa lasemekanismen.

Maskinen ma ikke brukes av barn eller ufere uten tilsyn.

Bruk kun originalt ekstrautstyr.

La ikke barn leke med maskinen.

Ga aldri fra maskinen mens den er pa.

Bruk aldri en defekt foodprocessor. Defekte maskiner ma til kontroll eller
reparasjon. Se “Vedlikehold og kundeservice”.

La aldri stremenheten, ledningen eller stepselet bli vatt.

La ikke ledningen henge over kanten pa bordet eller arbeidsbenken, eller ligge
inntil varme overflater.

Foodprocessoren ma kun brukes til det den er beregnet for. Den er utelukkende
beregnet for bruk i private husholdninger.

for strommen kobles til

Forviss deg om at nettspenningen er den samme som den som stér oppfert pa
undersiden av maskinen.

Denne maskinen oppfyller bestemmelsene i EU-direktiv 89/336/EEC.

for forste gangs bruk

Fiern all emballasje, og ta av plastbeskytterne pa knivbladene. Veer forsiktig -
knivbladene er svaert skarpe. Kast beskytterne. De er kun ment &
beskytte kniven under produksjon og transport.

Vask samtlige deler. Se “Rengjering”.

Ledning som er til overs, kan legges i ledningsholderen pa baksiden av
maskinen.

nokkel

foodprocessor

®o
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stromenhet
avtakbar drivaksel
bolle

lokk
pafyllingstrakt
stappere
sikkerhetslas
ledningsholder
momentknapp
hastighetsbryter
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hurtigmikser
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pafyllingskopp
lokk

mugge
gummiring
knivenhet
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stalkniv

eltekrok

stalvisp

maksi-blend sprutdeksel

tykk skjeereskive/grov raspeskive
tynn skjeereskive/fin raspeskive
giret sitruspresse

slikkepott

Tilleggsutstyr (Folger ikke med foodprocessoren)
Utstyret nedenfor felger med tilbeherspakken MA280. Hvis du vil kigpe MA280-
pakken skal du kontakte naermeste forhandler.

fin kutteskive (Julienne type)
raspeskive

kvern

saftsentrifuge

minibolle

oppbevaringsboks til skivene

bruk av foodprocessoren

Sett den avtagbare drivakselen pa stremenheten @.

Sett bollen pa streamenheten med hanken bakover, og vri den med klokken til
den klikker pa plass @.

Plasser onsket redskap over drivakselen.

Sett alltid bollen pa stremenheten og ensket redskap i bollen faor du tilsetter
ingredienser.

Sett lokket pa bollen @. Pase at toppen av drivakselen gér inn i dpningen midt i lokket.
Start aldri foodprocessoren ved a vri pa lokket. Bruk av/pa-
bryteren.

Sl& pé& maskinen, og velg ensket hastighet.

Foodprocessoren starter ikke hvis bollen og lokket ikke sitter
skikkelig pa plass.

Bruk momentknappen hvis du ensker & starte og stoppe maskinen manuelt for
kortere operasjoner. Maskinen kjerer sa lenge knappen holdes nede.

Felg trinnene ovenfor i motsatt rekkefelge nar du skal ta av lokket, redskapene
og bollen.

Sla alltid av maskinen for du tar av lokket.

viktig

Foodprocessoren egner seg ikke til knusing eller maling av kaffebenner, eller til
knusing av grovt sukker til strasukker (farin).

Nar du tilsetter mandelessens eller andre smakstilsetninger, ma ikke disse
komme i kontakt med plastmaterialet da de kan lage merker.

bruk av hurtigmikseren
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Legg gummiringen @ i knivenheten @.

Vri muggen til den lases pa plass péa knivenheten.

Ha ingrediensene i muggen.

Sett pafyllingskoppen i lokket, og vri rundt.

Sett lokket pa muggen slik at tappen er rett over hanken (press tappen oppover
for & ta av lokket @).

Sett hurtigmikseren péa stremenheten, og vri rundt til den lases pa plass @.
Velg ensket hastighet, eller bruk momentknappen.

tips

Nar du lager majones, har du alle ingrediensene, bortsett fra oljen, i hurtigmikseren.

Hell deretter olien gradvis giennom péfylingskoppen mens maskinen kjarer.
Tykke blandinger, som posteier og dip, ma eventuelt skrapes ut av muggen.
Tilsett mer veeske hvis det er vanskelig & bearbeide innholdet.

Nar du knuser is, tilsetter du 15 ml vann (1 spiseskje) per seks isbiter. Bruk
momentknappen.



viktig

® \arm vaeske ma kjgles ned for den has over i hurtigmikseren. Hvis lokket ikke er
skikkelig festet og lasner, kan innholdet i mikseren sprute ut.

® Hvis du bruker hurtigmikseren i mer enn ett minutt om gangen, vil maskinens
levetid forkortes. Sla av maskinen straks innholdet har ensket konsistens.

® Ha ikke krydder i hurtigmikseren, da dette kan skade plastmaterialet.

® Maskinen virker ikke hvis hurtigmikseren er satt pa feil.

® |kke ha terre ingredienser i hurtigmikseren for den startes opp. Hvis du méa
allikevel méa bruke terre ingredienser, kutter du disse opp i sma biter, fierner
péfylingskoppen og slipper dem ned i mikseren en etter en mens maskinen gar.

® Hurtigmikseren egner seg ikke til oppbevaring. Den skal derfor alltid veere tom
nar den ikke er i bruk.

® Ha aldri mer enn 1'% liter vaeske i hurtigmikseren. Maks. mengde er noe mindre
for luftige veeskeblandinger, som milkshake.

anbefalte hastigheter

redskap/ekstrautstyr | funksjon hastighet
Stalkniv Lage kakedeiger 2
Smuldre smer i mel 1-2
Tilsette vann i
mordeig 1-2
Hakking/puréer/posteier 2
Visp Eggehviter 2
Egg og sukker til kakedeig uten fett 2
Flote 1-2
Eltekrok Gijeerdeig 1-2
Skiver - skjeere/ Harde ingredienser som gulratter,
raspe/ harde oster 1-2
kutte/ Mykere ingredienser som agurk,
rasping tomat 1
Sitruspresse Sitrusfrukter 1
Hurtigmikser Lettere blandinger som rarer, milkshake 1
Supper, sauser, posteier og majones 2
[kvern All prosessering 2
['saftsentrifuge Frukt og grennsaker 2
['minibolle All prosessering 2

“tileggsutstyr

maks. mengder

® Mordeig med melmengde inntil 3409

® Gjeerdeig med melmengde inntil 500 g

® Kakedeig totalt ikke over 1,5 kg

® Hakke Kjott, inntil 600 g

® \/aeske med sprutdeksel 1,5 liter

® Stalvisp 6 eggehviter

bruk av ekstrautstyr

i tabellen over finner du anbefalte hastigheter for alt utstyret.

stalkniv/@) eltekrok

Stalkniven er det mest anvendelige av alt utstyret. Ingrediensenes konsistens
avhenger av hvor lenge de bearbeides i maskinen. Hvis du gnsker en grovere
konsistens, kan du bruke momentknappen.

Bruk stélkniven til & lage kake- og breddeiger, hakke ratt

og kokt kjett, grennsaker, netter, posteier, dip, puréer,

supper og til & hakke smuler fra kjeks og brad. Kniven ®—

kan ogsa brukes til & lage gjeerdeig hvis du ikke har

eltekrok.

Bruk eltekroken til gjeerdeiger.

tips
stalkniv

® Skjeer opp ingrediensene, f.eks. kjott, bred eller
grennsaker, i terninger pa ca. 2 cm fer du har dem i
bollen.

®Kjeks brytes opp i mindre biter og tilsettes giennom
pafylingstrakten mens maskinen er i gang.

® Nér du skal lage deig, bruker du smer rett fra
kioleskapet, i terninger pa ca. 2 cm.

® Pass pa at du ikke bearbeider deigen for lenge i maskinen.

@7
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eltekrok

Ha de terre ingrediensene i bollen, og tilsett vaesken gjennom péfyllingstrakten
mens maskinen er i gang. Bland ingrediensene i maskinen til du far en myk og
elastisk deigklump etter ca. 60-90 sekunder.

Elt deigen ytterligere for hand. Du ber ikke elte deigen i bollen da dette kan skade
foodprocessoren.

stalvisp

bruk av vispen

e

Brukes kun til lette rorer, f.eks. eggehviter, flote,
kondensert melk og eggedosis til deiger uten fett.
Tykkere blandinger som inneholder smer og mel, vil
skade vispen.

Sett drivakselen og bollen pa stremenheten.

Skyv begge vispene godt inn i drivhodene i
vispinnsatsen @©.

Tre vispen forsiktig nedover drivakselen.

Ha i ingrediensene.

Sett pa lokket. Pase at toppen av drivakselen gar inn i
apningen midt i lokket.

Sla pa maskinen.

tips
Du oppnér best resultater hvis eggene har romtemperatur.
Péase at bollen og vispene er helt rene og fettfrie fer du starter.

maksi-blend sprutdeksel

A ON

5

Sprutdekselet brukes sammen med stélkniven ved
blanding av veeske i bollen. Dekselet gjor at du kan oke
vaeskemengden fra 8 dl til 1,5 liter, hindre at innholdet i
bollen spruter utover og bruke stalkniven mer effektivt.

Sett drivakselen og bollen pa stremenheten.
Sett pa stalkniven.

Ha i ingrediensene. ©
Sett sprutdekselet over knivinnsatsen, og pase at det
hviler

stabilt pa kanten inne i bollen ©. Press ikke
sprutdekselet nedover, men ta tak i handtaket i
midten.

Sett pa lokket, og start maskinen.

skjeere- og raspeskiver

sikkerhet

vendbare skjzere- og raspeskiver - tykk @),
tynn @

Raspesiden brukes til ost, gulratter, poteter og lignende
matvarer.

Skjeeresiden brukes til ost, gulretter, poteter, kal,
slangeagurk, squash, redbeter og lak.

Ta aldri av lokket for skjeereskiven har stoppet helt opp.
Handter skjeereskivene med forsiktighet - de er svaert skarpe.



bruk av skjeereskivene

Sett drivakselen og bollen pa stremenheten.

2 Hold skiven i fingergrepet i midten @), og plasser den
pa drivakselsen med ensket side oppover ®.

3 Sett pa lokket.

4 Velg stapperen med passende storrelse. Stapperen
har en smalere péafyllingstrakt pa innsiden slik at du
kan mate én og én matvare eller tynne ingredienser
gjennom den.

Nar du skal bruke den indre pafyllingstrakten, ma
du ferst sette den store stapperen i den store
péfyllingstrakten.

Bruk begge stapperne samtidig nér du bruker den
store pafyllingstrakten.

5 Legg ingrediensene i pafyllingstrakten.

6 Sla pa maskinen, og press maten jevnt nedover ved

hijelp av stapperen.

Stikk aldri fingrene ned i pafyllingstrakten.

-

tips

® Bruk alltid ferske matvarer.

® Skijeer ikke opp matvarene i for sma biter. Pakk alltid den store péafyllingstrakten
ganske full. Dette hindrer at matvarene glir ut til siden under bearbeidingen. Du
kan eventuelt bruke den lille pafyllingstrakten.

® | egg ingrediensene vannrett i pafyllingstrakten nér du bruker kutteskiven.

® \/ed skjaering og riving blir ingredienser som mates inn loddrett (® kortere enn
mat som legges vannrett @.

® Det vil alltid veere igjen litt avfall pa skiven eller i bollen etter bearbeidingen.

@) sitruspresse

Sitruspressen brukes til & presse ut saften fra
sitrusfrukter (appelsin, sitron, lime og
grapefrukt).

@ Kiegle
® Si

bruk av sitruspressen

1 Sett drivakselen og bollen pa stremenheten.

2 Plasser silen i bollen, og pase at handtaket pa
silen lases pa plass rett over hanken péa bollen
® .

3 Plasser kjeglen over drivakselen, og vri rundt til
den sitter pa plass @.

4 Del sitrusfrukten i to. Sla p& maskinen, og
press frukten ned pa kjeglen.

® Sitruspressen virker ikke hvis silen
ikke sitter skikkelig pa plass.
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vedlikehold og rengjering

® S|4 alltid av maskinen og trekk ut stepselet fer rengjering.

® Handter stalkniven og skjeereskivene med forsiktighet - de er sveert skarpe.

® Enkelte ingredienser kan fere til misfarging av plastmaterialet. Dette er helt
normalt og skader ikke plasten. Det pavirker heller ikke smaken pa maten. Fjern
misfarging med en klut fuktet i vegetabilsk olje.

stromenhet

® Tork av med en fuktig kiut, og deretter med en terr Klut. Pase at det ikke er
matrester i eller rundt sikkerhetslasen.

® | edning som er til overs, legges i ledningsholderen pé baksiden av maskinen.

hurtigmikser

Tem muggen for du skrur den lgs fra knivenheten.

Vask muggen for hand.

Ta ut og vask gummiringen.

Ikke bergr de skarpe knivbladene. Vask dem med en oppvaskkost og varmt
sdpevann, og skyll dem under springen. Legg ikke knivenheten i vann.
5 Legg knivenheten opp ned, og la den luftterke.
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stalvisp

® Trekk begge vispene forsiktig ut av drivhodene pé vispinnsatsen. Vask dem i
varmt sapevann.

® Tork av drivhodet med en fuktig klut, og deretter med en torr kiut. Drivhodet
ma ikke legges i vann.

alle andre deler
® \ask delene for hand, og terk av.
® FEller de kan vaskes pa overste hylle i oppvaskmaskinen.

kundeservice

® Hyvis ledningen er skadet, mé den av sikkerhetsmessige grunner erstattes av
Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparatar.

Hvis du trenger hjelp til
® 3 bruke maskinen,
® service eller reparasjon, kan du kontakte forhandleren der du kjepte maskinen.



Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

turvallisuus

2
3

Leikkuuterat ja raastinlevyt ovat erittdin teravia: kasittele niita
varoen. Tartu leikkuuterddn aina sormien avulla
(@ osan yldosasta siten, etta sormet ovat kaukana
terasta kasitellessasi ja puhdistaessasi terada.
Irrota leikkuuter& aina ennen kuin kaadat kulhon siséllén
astiaan.

Ala pane kasia tai tydvalineitd sekoituskulhoon tai tehosekoittimen kannuun
silloin kun virta on paalla.

Sammuta virta ja irrota pistoke rasiasta:

O ennen osien kiinnittdmista tai irrottamista

o kayton jalkeen

o ennen puhdistusta

Ala koskaan paina ruokaa syéttésuppiloon sormien avulla. Syéta ainekset
laitteen mukana toimitetun painimen avulla.

Ennen kuin avaat kulhon kannen tai irrotat tehosekoittimen virtayksikdsta:

o kytke virta pois;

o odota, kunnes levy/tera on pysahtynyt kokonaan;

o Ala kierra tehosekoittimen kannua irti terdyksikosta.

Jaahdyta kuuma neste ennen sekoittamista - jos kansi ei ole kunnolla kiinni,
nestetta saattaa roiskua paéllesi kannen auetessa.

Ala pyorita kayttolaitetta kannen avulla, vaan kayta aina on/off-kytkinta.

Laite rikkoutuu ja saattaa aiheuttaa vahinkoa, jos vaannat
lukitusmekanismia liian voimakkaasti.

Laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai sairaiden henkildiden kayttoon ilman
valvontaa.

Ala koskaan kiinnita laitteeseen muita kuin sen omia osia.

Ala anna lasten leikkia laitteella.

Valvo aina laitteen toimintaa.

Jos laite on vahingoittunut, sitd ei saa kayttaa. Tarkistuta tai korjauta laite ensin:
katso ‘huolto’.

Ala kastele virtayksikk6a, séhkodjohtoa tai pistoketta.

Varo, ettei virtajohto roiku pdydan tai tydtason reunan alla tai kosketa kuumiin
pintoihin.

Ala kaytad monitoimikonetta vaarin: laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttéon.

ennen kuin kiinnitit pistokkeen pistorasiaan

Varmista, ettd asuntosi verkkovirta vastaa laitteen alla olevassa kilvessa
mainittua.

Laite on valmistettu Euroopan Talousyhteison Direktiivin 89/336/EEC mukaisesti.

ennen kuin kdytat laitetta ensimmaista kertaa

Poista kaikki pakkausmateriaalit, myos leikkuuteran suojamuovit. Toimi
varoen, silld terat ovat erittdin terdvia. Nama suojukset voi heittdd pois,
silld ne on tarkoitettu ainoastaan valmistuksen ja kuljetuksen aikaiseksi
suojaukseksi.

Pese osat, katso ‘puhdistus’

Tyonna ylimaérainen virtajohto laitteen takana olevaan lokeroon.

osat
monitoimikone

EISICISICICISIOIC)S)

virtayksikko

irrotettava pyorityskappale
kulho

kansi

syo6ttosuppilo

painimet

turvalukitus

virtajohdon lokero
sykayspainike
nopeuskytkin
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tehosekoitin

W)
@
®
®

tayttokansi
kansi

kannu
tiivisterengas
teréyksikkd

lisavéalineet

COINISISICIGISIS)

hienonnustera

taikinan sekoitin

kaksoisvatkain
maksimisekoituskansi

paksu viipalointi/karkea raastinteréd
ohut viipalointi/hieno raastintera
sitruspuserrin

kaavin

Valinnaiset lisdlaitteet (Ei toimiteta monitoimikoneen kanssa)
Alla luetellut lisdlaitteet kuuluvat MA280-lisélaitepakkaukseen. Jos haluat ostaa
MA280-pakkauksen, ota yhteys liikkeeseen, josta ostit monitoimikoneen.

ohut suikalointitera
rouhintatera

mylly

mehulinko

pieni kulho

terien séilytysrasia

monitoimikoneen kayttd

-

Aseta irrotettava akseli moottoriosan paélle @.

Aseta kulho paikalleen. Aseta kulhon kahva taaksepain ja pydrita kulhoa
mydtapaivaén, kunnes se naksahtaa paikalleen @.

Kiinnitd haluamasi véline pyorityskappaleen paélle.

Aseta kulho ja tydvaline aina paikalleen laitteeseen ennen kuin kaadat kulhoon
valmistusaineita.

Kiinnita kansi paikalleen @ - varmista, etté pyorityskappaleen ylapéé on kannen
keskella.

Al3 kiyta monitoimikonetta kannesta pyorittimiilli, vaan kiyta
aina on/off-nopeuskytkinta.

Kytke virta paélle ja valitse nopeus.

Monitoimikone ei toimi, jos kulho ja kansi eivat ole kunnolla
paikallaan.

Paina sykayspainiketta, kun haluat kayttaa laitetta vain lyhyen ajan kerrallaan.
Laite toimii sen aikaa, kun painat vipua alas.

Kansi, tyévélineet ja kulho irrotetaan péinvastaisessa jarjestyksessa.

Kytke virta pois aina ennen kuin avaat kannen.

tarkeaa

Monitoimikoneella ei voi rouhia tai jauhaa kahvinpapuja tai hienontaa
palasokeria.

Kun kaytat mausteena manteliesanssia tai -aromia, varo etta aine ei kosketa
muoviosiin, silld siité jaa pysyvia jalkia.

tehosekoittimen kayttod

o~ N =

Kiinnita tiivisterengas @) terayksikkoon (.

Kierra kannu kiinni terayksikkéon.

Pane valmistusaineet kannuun.

Aseta tayttokorkki kannen pédlle ja k&anna sita.

Lukitse kansi kannun paélle siten, etté kannen uloke on kahvan péaalla (Kannen
lukitus vapautetaan painamalla uloketta @.)

Aseta tehosekoitin virtayksikon paélle ja lukitse se paikalleen pyérittdmalla @.
Valitse nopeus tai paina sykayspainiketta.

vinkkeja

Kun valmistat majoneesia, pane kaikki muut valmistusaineet paitsi 6lyy
tehosekoittimeen. Kaada dliy tayttokorkkiin koneen kéydessa ja anna sen valua
muiden aineiden joukkoon.

Paksut seokset, esim. pateet ja dipit, joudutaan mahdollisesti kaapimaan. Jos
sekoittuminen ei ole helppoa, liséa nestetta.

Jaamurskan valmistuksessa tarvitaan 15 ml (1 ki) vetta 6 jaékuutiota kohden.
Kayta konetta sykayspainikkeesta.



tirkeaa

® Jaahdyta kuuma neste ennen kuin sekoitat sen tehosekoittimessa - jos kansi ei
ole kunnolla kiinni, nestetta voi roiskua paallesi kannen auetessa.

® \armistaaksesi, ettd laite palvelee sinua pitkan aikaa, &la koskaan kayta
tehosekoitinta pitempaan kuin 60 sekuntia kerrallaan. Sammuta virta heti kun
sakeus on sopiva.

® Al3 laita mausteita sekoittimeen - ne saattavat vahingoittaa muovia.

® | aite ei toimi, jos tehosekoitin ei ole kunnolla paikallaan.

® Ala pane sekoittimeen kuivia valmistusaineita ennen kaynnistamista. Paloittele
ainekset tarvittaessa; avaa tayttokorkki; pudota palaset tayttékorkin kautta yksi
kerrallaan koneen kaydessa.

® Al kayta tehosekoitinta sailytysastiana. Séilyté se tyhjillaan.

® Ala koskaan sekoita suurempaa maaraa kuin 1': litraa - vaahtoavien nesteiden,
esim. pirteld, maara on pienempi.

nopeuden valinta kaikissa toiminnoissa

valine/osa toiminto nopeus

hienonnustera Kakkutaikinan valmistus 2
Rasvan ja jauhojen sekoittaminen 1-2
Veden lisddminen
taikinan joukkoon 1-2
Paloittelu/soseuttaminen/pateet 2

vatkaus munanvalkuaiset 2
munat ja sokeri rasvattomissa taikinoissa 2
kerma 1-2

taikinan sekoitin hiivataikinat 1-2

terat- viipalointi/Kiintedt | aineet, esim. porkkanat,

raastaminen/ kovat juustot 1-2

silppuaminen/ Pehmedmmat aineet, esim. kurkku,

rouhinta tomaatit 1

sitruspuserrin Sitrushedelmat 1

tehosekoitin Kevyt sekoittaminen, esim. vatkatut takinat, pirtelét | 1
Keitot, kastikkeet, patee ja majoneesi 2

mylly Kaikki kasittely 2

'mehulinko Hedelmat ja vihannekset 2

['pieni kulho Kaikki kasittely 2

*valinnaiset lisdlaitteet

maksimikapasiteetti

® Murotaikina Jauhot 340¢g

® Hiivataikina Jauhot 500 g

® Sekoituskakku Kokonaispaino 1,5 Kg

® Jauheliha Kokonaispaino 600 g

® nesteet kannen kanssa 1,5 litraa

® Kaksoisvatkain 6 munanvalkuaista

valineiden kaytto

katso ylldolevasta taulukosta, milla nopeudella kutakin tyévélinettd kaytetaan.

hienonnusterd/@) taikinan sekoitin

Leikkuuterd on monipuolisin kaikista monitoimikoneen valineisté. Saavutettava
koostumus méaaraytyy kasittelyajan pituuden perusteella. Kun haluat karkean
lopputuloksen, kayta sykayspainiketta.

Hienonnusterda kaytetdan kakkujen ja leivonnaisten

valmistamiseen, raa’an ja kypsennetyn lihan

jauhamiseen, vihannesten pilkkomiseen, pahkindiden

jauhamiseen, pateen, dippien ja sosekeittojen ®—
valmistamiseen seké pikkuleipien ja leipien
murentamiseen.
Kayta taikinan sekoitinta hiivataikinan valmistamiseen.
vinkkeja
leikkuutera
® | eikkaa ainekset, esim. liha, leipd, vihannekset, noin
2cm:n kuutioiksi.
® Paloittele pikkuleivat pienempiin osiin ja pudota @

sy6ttdsuppilon 1api koneen kaydessa.

® Kayta taikinan valmistuksessa jadkaappikylmaa rasvaa,
jonka olet pilkkonut 2cm:n kuutioiksi.

® Ala pyorita konetta lian kauan.
taikinan sekoitin

® Pane kuivat aineet kulhoon ja liséa neste syottosuppilon kautta koneen
kaydessa. Annan koneen kayda, kunnes taikinasta on muodostunut tasainen ja
joustava pallo (noin 1 - 1 1/2 minuuttia).
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® Jos alustusta tarvitsee jatkaa, tee se kasin. Uudelleen alustamista kulhossa ei
suositella, silld monitoimikone saattaa alkaa tarista.

kaksoisvatkain
Kéyta vatkainta vain kevyiden aineiden vatkaamiseen,
esim. munanvalkuaiset, kerma, maitotiiviste sek& munien
ja sokerin sekoittaminen valmistaessasi rasvattomia
kakkutaikinoita. Raskaammat aineet, esim. rasva ja
jauhot, rikkovat vatkaimen.

vatkaimen kayttd

1 Kiinnita pyorityskappale ja kulho virtayksikkdon.

2 Tyénna kumpikin vispila tiukasti paikalleen
kayttdpaahan © .

3 Aseta vatkain paikalleen kdantdmalla varovasti, kunnes
se painuu pyodrityskappaleen vyli.

4 Liséa kulhoon valmistusaineet.

5 Kiinnita kansi - varmista, etté pyorityskappaleen péa on kannen keskella.

6 Kaynnista kone.

vinkkeja
® Kananmunat vatkautuvat parhaiten huoneenlampdisina.
® Tarkista aluksi, ettd kulho ja vispilat ovat puhtaat eika niissé ole rasvaa.

maksimisekoituskansi
Kayta nesteiden sekoittamiseen maksimisekoituskantta
ja hienonnusterad. Nain sekoitettavan nesteen maara voi
olla jopa 1.5 | (8 dI:n sijaan), neste ei vuoda yli, ja tera
leikkaa paremmin.

Kiinnita pydrityskappale ja kulho virtayksikkoon.

Kiinnita hienonnustera.

Lisaa sekoitettavat ainekset.

Kiinnité sekoituskansi teran paélle varmistaen, etta se on
kunnolla paikallaan kulhon sisélla olevan ulkoneman
pasla ©. Ald paina kantta alaspiin, pida kiinni
kannen keskellad olevasta ottimesta.

5 Kiinnité kansi ja kdynnista kone.
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viipalointi/raastinterat

kd@annettivat viipalointi/raastinlevyt - paksu ), ohut @
Kayta teran raastinpuolta juuston, porkkanoiden,
perunoiden yms. raastamiseen.

Kéayta teran viipalointipuolta juuston, porkkanoiden,
perunoiden, kaalin, kurkun, kesékurpitsan, punajuurien
ja sipuleiden viipaloimiseen.

turvallisuus

e Ali koskaan poista kantta ennen kuin
leikkuulevy on pysahtynyt kokonaan.
o Kasittele leikkuuterid varoen - ne ovat erittdin terdvia




leikkuuterien kayttd

1

2 Pida kiinni teran keskelté @) ja aseta se

Aseta pydrityskappale ja kulho virtayksikon paalle.

pydrityskappaleen paalle haluamasi puoli paalle pain.
Aseta kansi paikalleen @©) .

Valitse sopivan kokoinen sy&ttdsuppilo. Painimessa
on pienempi sydttdsuppilo yksittdisten palojen tai
hienon aineksen kasittelya varten.

Kun haluat kayttaa pienta syoéttdsuppiloa -aseta
ensin iso painin sy&ttdsuppilon sisaan.

Kun haluat kayttaa isoa syodttdsuppiloa - kayta
kumpaakin paininta yhdessa.

Pane ruoka sy&ttdsuppiloon.

Kaynnista laite ja paina ruokaa painimen avulla
alaspdin - @la koskaan pane sormiasi
syottosuppiloon.

vinkkeja

Kayta tuoreita valmistusaineita

Al4 leikkaa ruokaa liian pieniksi paloiksi. Tayta iso sydttdsuppilo melkein
tayteen. Nain ainekset eivat padse likkumaan sivusuunnassa kasittelyn aikana.
Kayta vaihtoehtoisesti pienta sydttdsuppiloa.

Kun kéytat suikaleterdé, aseta ainekset vaakasuuntaisesti.

Viipalointi tai raastaminen: pystysuuntaan jarjestetyistéa aineksista () tulee
pienempi& kuin vaakasuuntaisesti asetetuista Q.

Lautaselle tai kulhoon jaa aina vahan hukka-ainetta.

@ sitruspuserrin

@ Kartio
@ sivia

sitruspusertimenkayttd

e

Sitruspuserrinta kaytetéan sitrushedelmien
mehun puristamiseen

(esim. appelsiinit, sitruunat, limettihedelméat ja
greipit).

Kiinnita pydrityskappale ja kulho virtayksikkéon.
Aseta siivild kulhoon - varmista, etta siivilan

otin on kulhon kahvan kohdalla ®).

Aseta kartio poyrityskappaleen paélle ja
kaanna sita, kunnes se painuu alas asti (.
Leikkaa hedelma kahtia. Kaynnista kone ja
purista hedelmé kartiota vasten.
Sitruspuserrin ei toimi, jos siivila ei
ole kunnolla paikallaan.
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huolto ja puhdistus

(&)}

Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen puhdistamista.
Kasittele teria ja leikkuulevyjéa varoen - ne ovat erittain teravia.

Jotkut elintarvikkeet saattavat varjatd muovia. Tdma on taysin normaalia eika
vahingoita muovia tai vaikuta ruoan makuun. Poista vari hankaamalla
kasvisoliyyn kastetulla kankaalla.

virtayksikko

Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa. Varmista, etta lukituskohdassa ei ole ruoan
jétteité.

Sailyta ylimaarainen johto laitteen takana olevassa lokerossa.

tehosekoitin

Tyhjenna kannu ennen kuin kierrat sen irti terdyksikosta.

Pese kannu kasin.

Irrota ja pese tiivisterengas.

Ala koske teraviin teriin - pese ne puhtaaksi kuumassa pesuainevedessa harjan
avulla ja huuhtele sen jalkeen huolellisesti juoksevan veden alla. Ala upota
terdyksikkoa veteen.

Anna kuivua ylésalaisin.

kaksoisvatkain

Irrota vispilat kéayttopaadsta vetaméalla niitd varovasti ulospéin. Pese lampiméalla
pesuainevedella.

Pyyhi kayttopaa kostealla pyyhkeell4 ja kuivaa sen jalkeen. Ald upota
kayttopaata veteen.

kaikki muut osat
Pese kasin ja kuivaa pesun jalkeen.
Ne voidaan my6s pesta astianpesukoneen ylakorissa.

huolto ja asiakaspalvelu

Jos virtajohto vahingoittuu, sen vaihtaminen on turvallisuussyisté sallittua
ainoastaan Kenwoodin oman tai valtuuttaman korjausliikkeen toimesta.

Jos tarvitset apua:

Laitteen kaytossa

Huollossa tai korjauksessa

Ota yhteys liikkeeseen, josta ostit monitoimikoneen.



Pycckun

CM. unnioctpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

BesonacHocTb paboThl

Vcronb3yemble HOXM U AUCKUN ABMAKOTCA O4EHb OCTPbLIMM; NpK
obpalLeHun ¢ HUMK cneayeT cobnioaaTb KpanHIo0
0OCTOPOXHOCTb. MpK paboTe U YUCTKE BCeraa AepXXUTe HOX
3a py4Ky @ cBepXy, Kak MOXXHO Aarblue OT PeXXyLien
KPOMKMU.

Bceraa cHUMaiiTe HOX nepes, TeM, Kak HanofHATb YaLuky.
CobntopariTe 0OCTOPOXXHOCTb MPU BKITKOYEHHBIX KOMBaHE U MUKCEpe: HeNnb3A
BbIMOMHATbL B HAX Kakue-nmbo onepaumy pykamu uim KyXoHHbIMU
NPYHAANEXXHOCTAMM.

BhbikntoyanTe npubop 1 0TCOEAMHANTE €ro OT CETU B CIEAYIOWMX CryHanX:

O nepep yCTaHOBKOMN U CHATUEM Kakux-nnbo vacTen

O Mocre UCMonbL30BaHNA

O nepep YNCTKON

Hwvikoraa He npoTankueanTe NPOAYKThI B NojatoLlwein Tpybke C MOMOLLLIO
nanbues. Bcerga nonb3ynteck Ana 3ToM Lenu cneumanbHo npunaraeMbiM
TonKarenem(AmMu).

Mpexae Yem CHUMATb KPBbILLKY C YallKW UV MUKCEP C CUIOBOrO 6rioka:

O BbIKMKOYNUTE NPUGOP;

O [JOXANTECH, YTODObI BCE ABMXKYLUMECA AETANIM/HOXMN OCTAHOBUIUCH.

o CneauTe 3a TeM, YTOBbl HE OTKPYTUTb KYBLUMH MUKCEPA OT y3/1a C HOXOM.
Mepen cmewmBaHneEM B MUKCEPe AaWTe ropAYMM XXUOKOCTAM OCTbITh: €CNn
KPbILLKa OKaXeTCA 3aKpbITON HENIOTHO, Bbl MOXeTe 06pbI3raTkea.

Hukorga He NoONb3yMTECh KPbILKOW AN1A YNpaBneHuA koMbaiHOM, Bceraa
MCMnonb3ynTe AnA 3TOW LUenu PerynaTop CKOPOCTU.

Bo3paeiicTBMe Ha 6/TOKMPOBOYHbIA MEXaHM3M C UNTULLHUM YCUITUEM MOXXET
NPUBECTU K NOSIOMKe npubopa u K TpaBme.

Hetv v nvua, TpebytoLme NPUCMOoTPa, He AOMKHBI NOMb30BaTLCA NPMBOPOM 63
HabnogeHuA.

Hwkoraa He nonb3yWTech Hacaakamy, HenpeayCMOTPEHHbIMA ANA AaHHOO
npubopa.

He nossonAnTe AeTAM Mrpatb ¢ Npreopom.

Hukorga He ocTaBnANTe BKIOYEHHbINM Npubop 6e3 HabnoaeHuA.

Hwkoraa He nonb3yTech HemcnpasHbIM NpMGopoM. Mpubop AomkeH BbITb
NPOBEPEH 1 OTPEMOHTMPOBAH, CM. pa3aen “TexHndeckoe obenyxmBaHue”
Hwvikoraa He fonyckaiTe nonaaaHuA Brarv Ha CUoBOM GOK, LIHYP UK BUSIKY.
Cnenute 3a TeM, 4TOObI LUHYP HE CBELUMBAJICA C KpaA CToMa U He Kacasnca
rOpAYMX NMOBEPXHOCTEMN.

Monb3ynTech KyXOHHBIM KOMOHOM TOSbKO MO HA3HAYEHWIO; HE NbITaNTeCh
MCNonb30BaTh €ro AnA ApYyrvx, HenpeaycMOTPEHHbIX Lienew.

Mepen NOAKIIOHEHNEM K 3/IEKTPOCETU

Y6eanTech, YTO HANPAXEHWE B CETU COOTBETCTBYET HaNPAXEHWIO, yKa3aHHOMY
Ha HUXKHeN cTopoHe npubopa.

[aHHbii npubop cootseTcTByeT AupekTuee EQC 89/336/EEC.

Mepen nepBbiM UCMONIb30BaHUEM

CHUMUTE BCHO YNaKoBKY, BKITOYAA NIACTUKOBbIE 3aMTHBIE MOKPbLITUA Ha HOXKE.
ByabTe 0CTOPOXKHbI, MOCKOSbKY HOXXM O4YEHb OCTpble. HeT Heo6Xx0aMMOCTH
XPaHWUTb 3TN NOKPLITUA, OHW NPeaHa3Ha4eHbl TONbKO ANA 3almThl HOXEN B
npouecce U3roToBeHNA Nprbopa 1 NpY TPaHCNOPTUPOBKE.

BbimMoliTe Bce aetanu, cM. pasgen “Yxoa 3a npubopom”

BcTaBbTe U3MULLHIOK YacTb LIHypa B Na3, PacrofioXXeHHbIA Ha 3aHEW CTOPOHe
npubopa.

O60o3Ha4eHun
KombaiH

SICICISICICICIOIC)S)

cunoBom 610k

CBHEMHbIV NPUBOAHON Ban

vawa

KpbILLIKa

nopatoLan Tpybka

ToNKarenu

npenoxpaHuTensHas 6rokMposka
nas AnA WHypa

MMMYILCHBIN perynATop
perynaTop ckopocTu
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Mwukcep

BOPOHKA
KpblILLKa

KYBLUVH
YNAOTHUATENBHOE KOMbLIO
610K C HOXXOM

CISICXSXE)

JlononHuTenbHble HacaaKkn

HOX
npucnocobnexne AnA 3ameca Tecta

B36MBanka c AByMA BeHYVKamm (C NpYBOAOM)

KPbILLKa, UCMOoNb3yeMan Mpy NPUroTOBMEHNN cMecelt 60MbLLOro obbema
[MCK ANA HApe3Ky NOMTUKamu/rpy6oro pesaHua

[VCK [J1A Hape3Ky TOHKUMU TOMTUKaMW/MESNIKOro pesaHusa

npecc ¢ peayKTopoM AN LMTPYCOBbIX

nonatka

OPOBRR®A®

[OononHuTenbHble HACaAKU (C KyXOHHbIM KOMOaiHOM He MOCTaBnSATCS)
lMepeyuncneHHble HKe Hacaaku BXoasT B koMmnnekT Hacagok MA280. Mo
BOnpocam npuobpeTteHust komnnekrta Hacagok MA280 cBsKUTECh C TOProBoW
opraHusauuen, B KoTopol Bbl nprobpeny KyxoHHbIn KombanH.

OVCKOBbIV HOX AN MENKoW pe3ku (Ans npurotoenexHus 6niog tuna
OKIONbEH»)

OUCK-Tepka

MenbHULa

LEHTPOGEXHas COKOBbIKMMArkKa

MWHU-YaLa

KOHTEVHEP ANS XpaHEHUS PEXYLUUX AUCKOB

Kak nonb3oBaTbCA KYXOHHbIM KOMGaNHOM

1 YctaHoBUTE CbeMHbIV Ban Ha 6nok anektpoasuratens @.

2 YctaHoBuTe YalwKy. [locTaBbTe ee Tak, 4Tobbl pyyka bbina c3aau, M MoBEpHUTE Mo
YacoBoWi CTpernke A0 ukcaumm @.

3 YcTaHOBUTE HY)XXHYIO HacaaKy Ha NpYBOAHON Barl.

® Yaiika n HeobXoaMMas Hacaaka AoMKHbI ycTaHaBNMBaTbCA Ha NPUBOpP OO0 TOro, Kak
6ynyT nobaBneHbl NPOAYKTbI.

4 YcTaHoBUTE KpbILLKY @), Cneaa 3a Tem, YToObl BEPXHAA YaCTb NPMBOAHOIO Bana
oKasanacb B LEHTPE KPbILLKU.

® Hukoraa He NONb3yNTeCh KPLILLKOW ANA yNpaBieHna kombaiiHom, Bceraa
ucnonb3yuTe AJ1A 3TOW LieNv perynATop CKOpocTU.

5 BkroumnTe npubop n BbibepuTe CKOPOCTb.

® [Mpu HenpaBUMLHOM YCTaHOBKE YallKyM U KPbIWKKU KoMGaiiH He 6yaeT pa6oTartb.

® [1nA BKNIO4EHMA NPUBOpPa Ha KOPOTKME NPOMEXKYTKI BpEMeH UCToNb3ayinTe

MMNYNbCHbIN perynaTop. Mpubop byneT paboTaTtb A0 TeX Nop, Noka 0CTaeTcA HaxXaTbiM

pblyar perynaTopa.

6 [loBTOpPMTE ONMCaHHYIO BbiLe NpoLeaypy B 06paTHOM NopAAKe ANA TOro, YTOObI CHATL
KPbILLKY, HACAKM Y YaLLKy.

@ Bcerpa BbiKNIovaiiTe NPMGOP Nepes CHATMEM KPbILIKMY.

BHumaHue
@ KomBaiiH He MOXeT MCMONb30BaTLCA ANA TOFO, YTOBLI M3MeNbHaTh U MOMIoTh
KocbeiiHble 3epHa MK AnA NPeBpaLLEeHNA CaxapHOro Necka B CaxapHyo nyapy.
® [Mpy A06aBNEHIM MUHAANEHOI 3CCEHLIMM MW NMPUNPaBLI K CMECAM CTapaiiTech
n3beratb KOHTaKTa C NNacTUKOBLIMK AETaNAMM, TaK KaK 9TO MOXET NPUBECTU K
CTOVKOMY OKpaLLMBaHMIO.

Kak nonb3oBaTbCcA MUKCEPOM

YcTaHoBUTE YMNOTHUTENBHOE KOMbLO () B 610K C HOXOM (B).

[MPUKPYTUTE KYBLUMH K BIIOKY C HOXOM.

MonoXwuTe Hy>XXHbIe UHIPEANEHTbI B KYBLLIVH.

BcTaBbTe BOPOHKY B KPBbILLKY, 3aTeM MoBEpHUTE ee.

3acmKenpyiiTe KpbILLKY Ha KyBLUMHE Tak, Y4ToObl YLLKO ANA Nasblia oKasanoch Hag
py4Kow ([inA Toro 4To6bl 0CBOOOANTL KPBILLIKY, HAXKMUTE Ha YLLKO @).)

MocTaBbTe MUKCEP Ha cuoBol 610K 1 NOBEpHUTE, YTOObI 3achukeupoBaTh ero @.
7 BbibepuTe CKOPOCTb UM BOCMOMNbL3YNTECh UMMYILCHBIM PEryNIATOPOM.
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MonesHble coBeTbl

® [Ipn NPUroTOBNEHNM MaioHEe3a MOMOXWTE BCE VHIPEANEHTbI, 32 UCKITIOYEHNEM
pacTuTensHoro Macna, B Mukcep. 3atem, B npoLiecce paboTbl npubopa, HanenTe
Macrno B BOPOHKY W AanTe eMy CTeYb BHYTpb.

® Cwmecu, MMetoLLIMe NOTHYIO KOHCUCTEHLMIO, HanpyuMep, NawTeTbl U COyCbl, MOryT
Hanunatb Ha CTeHKN. Ecnn cmech crnuviukom ryctan, aobasbTe 6onblue XXUAKOCTH.

® [Ipun pasmenbyeHumn nbaa aobasbte 15 M (1 CT. NOXKY) BOAbI HA 6 Ky6MKOB nbaa.
Mcnonb3yiTe MnynbCHbINA perynaTop.



BHumaHue

® [lepen cMeLLVBaHNEM B MUKCEPE AaiiTe FopAYMM XXUOKOCTAM OCTbITb: €CNM KpbILLKa
OKaXXETCA 3aKPbITOW HEMIOTHO, Bbl MOXeTe 06pbI3raThCA.

® [1nA NpoAneHna cpoka cny>6bl MUKcepa BKItoHaliTe ero He 6omnee YeM Ha 60 CeKyHA,
BbikntoyaiiTe MyMKcep cpasdy >ke nocne Toro, Kak byaeT AOCTUTHyTa Hy>XXKHaA
KOHCUCTEHLMA.

® He pnobasnAiTe npy 06paboTKe crieuymn, OH1 MOTyT NOBPEAUTb NNacTUKOBbIE AeTasu.

® [pubop He 6yneT paboTaTb, €CNN MUKCEP YCTaHOBIEH HEMPaBUIILHO.

® He knaguTe cyxve MHrpeaveHTbl B MUKCEP A0 ero BKItodeHuA. Mpy HeobxoamMocTu
NopeXXbTe UX Ha KYCOYKW; CHMUTE BOPOHKY, & 3aTeMm, Npy BKIIKOYEHHOM npubope,
onycKanTe KycouKu No ovepean.

® He 1Cronb3ynTe MUKCEP B Ka4eCTBE EMKOCTW AnA xpaHeHuA. OcTaBnAnTe ero nycTbiM
[10 ¥ MoCcne UCnonb30BaHMA.

® Hukorga He cMelumBaniTe 6onee 1,5 11, ANA NEHUCTbIX CMECEN TUMa MOSOYHBIX
KOKTeWnen 910 3Ha4eHme JOMKHO ObITb eLle MeHbLLe.

Bbi6op CKOPOCTM MpU pasHbIX onepaumsax

Mpucriocobnenne/Hacapka | Onepauma CkopocTb

Hox MpuroToBneHne GUCKBUTOB 2
Pactupanue xwvpa B Myke 1-2
[ob6asneHne Boabl AnA CMeLUMBaHnA
VHrpeavieHToB AnA cAo6HOro TecTa 1-2
MpuroToBnenve chapluia/niope/nawTeTon 2

Bs6uBanka AndHble 6enku 2
Anua ¢ caxapom AN1A HEXXMPHbLIX BUCKBUTOB 2
Kpem 1-2

Mpwcn. anA 3ameca Tecta | JpoxokeBble cMecu 1-2

[ucku - Hapeska MpoayKThbl C MAIOTHON CTPYKTYpPOM

nomTuKamu/ TUNa MOPKOBMU,

pesaHue/ TBEpabIX CbipoB 1-2

HapesKa CONOMKO/ MeHee nNnoTHble NpoayKTbl TUMNa OrypLioB,

HaTMpaHWe Ha Tepke NMoMMOpoB 1

Mpecc anA untpycosbix | Liutpycosbie 1

Muikcep HerycTble cmecun Tvna XuaKoro TecTa,
MOMOYHbIX KOKTEnnen 1
Cynbl, COyCbl, NAWTETbI 1 MaioHe3 2

['MenbHuUa [ins 06paboTku NtobbIX NPOAYKTOB 2

[FLUeHTpobexHas ®pyKTbI M OBOLLM 2

COKOBbhKMMArnka

[‘MMHU-YaLLa [ins 06paboTku NobbIX MPOAYKTOB 2

*[ONONHUTENbHbIE HacaaKW

MakcumanbHaa npoussBoAUTeNIbHOCTb

® [lecoyHoe TeCTo, Myka 340r1

® [IpoXOKeBOE TECTO, MyKa 500r

® TopT 6LICTPOro NPUrOTOBIIEHUA, BCETO 1,5 kr

® MaAcHou hapL, BCEro 600 r

©® CwmeLLvBaHne XXMAKOCTEN (C NCMonb30BaHNEM CreL,. KPbILLKW) 1,5n

® B36uBanka c AByMA BEHYMKaMM 6 6enkoB

Mcnonb3oBaHue HacaaoK

[inA onpeaeneHna CKOPOCTM ANA KaKA0N HAaCaAKU CM. TabnuLly Bbile.

HOX/(17) npucnocobnenve onA
3amMeca TecTta

Hox npeacrasnAeT coboi Hanbonee yHUBepcasnbHyo
Hacagky. Mony4aeman KOHCUCTEHUMA onpeaenAeTcA
NPOAOCMKUTENBHOCTBIO BpemeHn obpaboTku. Mpu obpaboTke
6onee NMOTHbIX MHIPEAVEHTOB MOMb3YTECh UMMYNBECHBIM
perynATopom.
Hoxku ncrnornb3aytoTeA ANA M3MerbYeHUA ChIPoro v
06paboTaHHOro MACa, MNPV NPUrOTOBNIEHUN KOHAUTEPCKUX
n3aenuin u3 coobHoro TecTa, AA OBOLLEW, OPEXOB,
naluTeToB, COycOB, CyrnoB-MiOpe, a Tak>Ke AJ1A NoyYeHnA
TepTbIx Cyxapel. ECriv B koMnnekTe He npeaycMoTPeHo
npucriocobrieHne AnA 3aMmeca TeCTa, TO HOX MOXET
MCMONb30BaTLCA U AMA [POXOKEBBIX CMECed. @—

Ecnu >e 310 npucnocobnexre nmeeTcA B KOMMNIEKTE, TO
I'IOJ'Ib3yI7ITer WUMKU ONA NPUroToBMIeHNA OPOXOKEBbIX cmecei.

MonesHbie coBeTbl

Hox

® [lepen 06paboTKOM TakuX NPOLYKTOB Kak MACO, X/1e6, OBOLLM NMOPEXbTE UX KybrKamu
pasmepom OKOJ10 2 CM.

® Cyxoe neyeHbe MOXXHO pasfiomMarb Ha KYCo4KM 1 Ao6aBnATbL Yepes NnoaatoLLyto TPYoKy
B npouecce paboTbl npubopa.

® [Ipn NPUroTOBIEHNM NECOYHOrO TECTa UCMOMNbL3YITE MAco U T.N., BbIHYTOE
HenocpeacTBEHHO U3 XONOAUIBbHUKA, NOpe3aB ero Ha Kybuku pasmepom 2 cM.

® CneauTe, 4TOObI HOX He NeperpesancA.
MpucnocobneHne aonAa 3ameca Tecta

® Pa3svecTuTe Cyxue MHrpeaveHTbl B Hallke 1 AobaBnAnTe XUaKocTb B npouecce
paboTbl npubopa. MNpogomkanTte A0 TEX NOP Noka He 06pasyeTcA MaaKun ynpyrui
KOM TecTa, YTO 3aHnmaeT 0b6bI4HO 60-90 cekyHA.

® [OBTOPHO 3amelLVBaTb CremyeT TONbKO pykamy. He pekoMeHayeTcA BbINonHATbL
MOBTOPHOE 3aMeLLMBaHME B YallKe, TakK Kak 3TO MOXEeT NPUBECTU K HEYCTONYMBOM
pa6oTe kombariHa.

B3buBarnka ¢ AByMA BEHYMKamm
(c npuBoaom)
MpenHa3HaueHa TONMbKO ANA HEryCTbIX CMeceit, Hanpuvep,
ANYHbIX 6eM1KoB, Kpema, CryLLEHHOro Mofoka 1 ana
B36MBaHMA AUL, C CaxapoM AJ1A HEXXUPHbIX 6UCKBUTOB. IMpn
1cnonb3oBaHum ¢ 6oree NIOTHbIMY CMECAMU MOXET
HpOMSOﬁTM nonomMka.

Mcnonb3oBaHune B36uBanku

YcTaHoBUTE NPUBOAHON Basl M YallKy Ha CUIOBOM BIIOK.

2 HapexxHo BCTaBbTe KaXXAbl BEHUYMK B FOMOBKY C
npueogomM(®) .

3 YcTaHoBuTE B36MBasKY, OCTOPOXHO NoBopayvBasn ee,
roka oHa He OMyCTUTCA Ha NPUBOAHON BaJl.

4 TlonoxuTe Hy>Hble UHPEAVEHTBI.

5 VYcTaHoBWTE KPBILLKY, CreanA 3a TeM, YTobbl TopeL, Bana oka3asicA B LIEHTPE KPbILLKY.

6 Bkrounte npubop.

-

MonesHble coBeTbI

® [1nA nonyyYeHnA ONTUMaNBLHOrO pesynbTara Ala AOMKHbI UMETb KOMHATHYHO
Temnepartypy.

® [pexxae Yyem B36MBaTb, yb6eanUTECh, HTO Hallka 1 B3buBasika ABMAIOTCA YUCTbIMU 1
HEXXMPHBIMU.

Kpbllwka AnA npuroToBieHnA
cmecen 6onbLloro obbema

Mpy cMeLwmMBaHNM XKMAKOCTEN NOMb3yNTECh CreLnaibHoON
KPBbILLKON BMECTE C HOXXOM [A/1A MPUTOTOBIIEHNA CMecei
60nbLUOro o6bema. ITo No3soNMT Bam yBennumntb
ponyctumbii o6bem ot 800 mn go 1,5 n, nsbexarb
BbINSIECKNBAHUA >XXUOKOCTU U NMOBLICUTL Ka4€eCTBO PE3KU
HoXa. ©

YcTaHOoBWTE NPYBOAHONM Basl U HaLlKy Ha CUNOBOWA BIIOK.
YcTaHOBUTE HOX.

[o6aBbTe Hy>XHble UHIPEANEHTbI.

YcTaHoBUTE KPbILWKY AnA 60MblUMX 06bEMOB Ha BEPXHEW
YaCTbIO HOXA, Cneasa 3a TeM, YToBbl OHa OnMpanack Ha BbICTYM
BHYTpM Halwku ©). Henb3A HapaBnuBaTh Ha KPbILLKY,
cnenyeT AepXXaTb ee 3a PyyKy B LIEHTpe.

5 YcTaHOBUTE KPBbILLKY HallKn 1 BKIOYATE nprbop.
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[ncku anAa Hapesku

MepeBopaunBaemblie AUCKM ANA Hape3Ku
nomTuKamu/pesaHua - KpynHas Hapeska 20, Menkas
Hape3ka @)

Vcnonb3yiiTe CTOPOHY AnA pe3aHnAa npu o6paboTke ChIpoB,
MOPKOBW, KapTodhenA 1 Apyrux NPoayKTOB aHaIorv4Hon
CTPYKTYpbI.

McnonbayiTe CTOPOHY ANA Hape3ky IoOMTUKaM1 Npu
06paboTKe CbIPOB, MOPKOBM, KapTohens, KanycTbl, OrypLoB,
KabayKoB, CBEKJIbl 1 PenyaToro nyka.

BesonacHocTb paboThl

® Hukoraa He CHUMaNTe KPbILWKY NpeXxae, YeM NPon3oiaeT nosiHanA ocTaHOBKa

pexxyLero aucka.
® [lucku ABNAIOTCA O4eHb OCTPbIMM M TPeByIOT KpaliHe OCTOPOXXHOIO obpalLeHUA



Vcnonb3oBaHmne pexxyLumx OUCKoB

1 YcTaHoBWTE NPUBOAHON Basl M YalLKy Ha CUMOBON BIOK.

2 [lepxach 3a pyyKy (@) B LEHTpe, yCTaHOBUTE AWNCK Ha
NPUBOJHON Ban Hy>XHOI CTOPOHOI BBEPX (©).

3 YcTaHOBUTE KPbILLKY.

4 BblbeprTe noaatoLLyto TPYOKy Hy>KHOro pasmepa.
BHyTpu TonkatenA nMeeTcA ManeHbkadA nogatolan
TpybKa, KoTopaA ncronb3yeTcA npu obpaboTke
OTAEMNbHBIX KOMMOHEHTOB MW TOHKWX UHMPEANEHTOB.
[InA ucnonb3oBaHNA MaeHbKOWM NoAatoLLen TpyoKu
cnepyeT CHayana BCTaBWTb OOMbLLOW ToNKaTenb BHYTPb
nogatoLuei Tpyoku.

[inA ncnonb3oBaHKA GONbBLLIOK NopatoLwen TpyoKm -
BOCMOMb3YWTECh 060VMM TONMKaTENAMN COBMECTHO.

5 TMonoxwuTe NPoAyKTbI B MOAAIOLLYIO TPYOKY.

6 BksiounTe Npubop M PaBHOBMEPHO HAXKUMAaNTE BHU3 Ha
TonKartesb; HUKOrAa He AonycKaunTe, 4To6bl Bawm nanbLbl okasanuch B
nopatoLient Tpybke.

MonesHble coBeTbl
® VicronbayiiTe cBEXME NPOAYKTbI.
® He pexbTe NpoayKTbl CMLLIKOM MeKO. 3anonHaArTe 60MbLuyio NoAatoLLyto TPyoKy

paBHOMEpPHO No BCew LpuHe. Tem cambim npepoTepaliaeTcA cMelleHne NpoayKToB B

CTOPOHY Npu 06paboTke. MOXHO TakKe UCNOMb30BaTb MaSIEHbKYO NMOAAIOLLYIO
TPYOKY.

o [Ipn ucnonb3oBaHUM AMCKA AN1A HAPE3KN KNaauTe HIPeaNEHTbI FOPU3OHTaNBHO.
® [Npy Hapeske NOMTUKaMM 1 pe3aHui: NPOAYKTbI, pasMellaemble BEPTUKabHO (F)
6ynyT Hape3aHbl 6oree KOPOTKUMM KyCOHKaMu, Yem NPOAYKThI, pasMellaemble

ropuzoHTansHo (9.

® B yaluke Uy Ha Tapernke nocre o6paboTkn BCeraa ocTaeTcA HebOMbLLOE KONMHECTBO

NpOLyKTOB.

@ [Npecc onA uMTPyCcoBbIX

MpenHasHayeH AnA BbDKMMaHWA coka 13
LMTPYCOBbIX (PPYKTOB (Hanpuvep, anenbCuHoB,
JMMOHOB, NanmMa 1 rpenndpyTos).

@ koHyc
®@ curo

Vcnonb3oBaHue npecca anA
LUMTPYCOBbIX

1 YcTaHOBMTE NPUBOAHOW Bas U YaLLKy Ha CUITOBON
6noK.

2 YcTaHOBMTE CUTO B YallKy, cneaA 3a Tem, 4Tobbl
pyyka cuTa 6bina 3achuKepoBaHa B MOMOXKEHUM,
HaXOAALLEMCA CTPOro Hag, pyykon Yawkm @).

3 YcTaHoBWTE KOHYC Had NPUBOAHBIM BasioM,
BpaLLian ero A0 Tex rnop, Noka OH He OMyCcTUTCA A0
koHua BHU3 (1) .

4 PaspexbTe (hpyKTbl nornonam. 3atem BKOUNTE
nprbop 1 HaXXMMaTe pa3pesaHHON NMOMOBUHKOM
Ha KOHYC.

® [Ipecc He 6yneT paboTaTb, eCNU CMTO He 3aPUKCMPOBaAHO AOMKHbLIM 06pa3om.
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Yxop 3a npubopom
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Mepen uncTkomn Npubopa Beeraa BbIKoYaTe ero v OTCOEOUHANTE OT CETU.

[IMCKN 1 HOXW ABNAIOTCA 04EHb OCTPbIMU M TPEBYIOT KpaiiHe OCTOPOXKHOTO
obpaLleHus.

HekoTopble NpoayKThl MOTyT 06ecLBeUmMBaThH MIAacTUKOBbIE AeTanu. TO cHMTaeTcA
HOpMaUTbHbIM ABJIEHVEM, HE MPUBOAWT K MOBPEXAEHUIO AeTarnell U He BNWAET Ha BKYC
nvwm. nA yoanexna 06ecUBEYEHHOTO NATHA NOTPUTE Ero TKaHbHO, CMOYEHHOW
pacTUTENbHbLIM Macriom.

Cunosowu 6nok

MpoTpyTe BNaXkHOW TPAMKOW, a 3aTem Hacyxo. Cneaute 3a Tem, 4Tobbl 30Ha BONM3n
6NOKMPOBOYHOIO MeExaHu3ma He 6bina 3acopeHa ocTaTKkamy MULLK.

M36bIToMHaA YacTb LUHYpa NUTaHWA AOMKHA HAXOAUTLCA B CrieLmanbHOM nasy,
pacronoxeHHOM Ha 3a[Heit CTopoHe npubopa.

Mukcep

Mepen oTKpyuMBaHUEM KyBLUMHA OT 6510Ka C HOXXOM CrieAyeT OMOPOXKHUTb ET0.
BbiMoiiTe KyBLUMH pyKamu.

CHUMWTE 1 BbIMOMTE YNNIOTHATENBHOE KOMbLO.

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

He onyckaiite 6nok ¢ HoOXXOM B BoAy.

OcTaBbTe CYLUMTLCA B NMEPEBEPHYTOM MONOXEHNN.

B3buBanka ¢ AByMA BEHYMKamMu (C NpUBOAOM)
OTcoe,ElI/IHVITe BEHYMKM OT rofioOBKU NpmnBOAA, OCTOPOXHO MOTAHYB 3a HUX. BbimoinTe

VX B TENSION MbIfIbHOW BOAE.

MpoTpuTe ronosky NprMBOAA BNAXKHON TPAMKOWA, a 3aTeM BbITPUTE €e HaCyXxo.
He onyckaiite ronosky npusoaa B Boay.

Mpouue getanun
BbimoiTe pykamu, a 3aTem BbiCyLLMTE.

Kpome 3T0ro, ux MoXHO MbITb B BEPXHEN KOP3UMHE NOCYAOMOEYHON MaLUWHBbI.

TexHu4eckoe obenyxmsaHve

3ameHa NoBPEXXAEHHOTO LWHYpa NUTAaHNA BbINOMHAETCA, U3 COOBPaskeHNI
BesonacHocTy, PUpMON Kenwood v aBTOPM30BaHHbIM Annepom Kenwood.

B cnyyae 3aTpyaHeHun npu:
vcnonb3osaHuy npuéopa

TEXHUYEeCKOM oﬁcnyxmsaHmm Unu pemoHTe

Ob6paluaiTecb B Mara3uH, rae 6bl NpuobpeTeH KyXOHHbIN KoMGaiiH.



EAAnvika

Mpiv a6 TNV avdyvwon, TapakaAw ESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVH O£Aida 6Trou
TMAPEXETAI N EIKOVOYPA®NON

AocpaAela

® O1 Aetiideq Kat ot dioKol eival KoPpTePOI, XPNOLUoTIo|oTE
Toug We mpoooxn. Na kparare mavra Tn Aemida KomAg
amé Tn Aaén @ oTNV KOPUPN HAKPId amd TO KOPTEPO
Aakpo, T600 Karda Tn didpkela Tng Xpnong 66o kai Tou
Kabapiopou.

® Apalpeite mavta Tn Aemida Kormng ptv BydAete Ta
TIEPLEXOUEVA ATIO TO UTTOA.

® Mn Bdalete Ta X€pla 0ag 1 AAAa eEaPTHUATA OTO UMOA TOU eMe&epyaaTr) Kat
oTnv kavaTta evo eivat ouvdedepéva OTo peUUa.

® >BnOoTe TN OUCKEUN Kal BYAATe Tn ano tnv npida:
O TPV TOMOBETNOETE 1 aPalpEceTe eEapTnUaTa
O HeTa tn Xpnon
O TPV TO KaBaplopa

® [oT€ un xpnowloroleite Ta dAXTUAG 0ag YIa va OTIPWEETE TA TPOPIUA OTO
OWARvVa TPoPod0oaiag. XpnooroLeite Mavta Tov whnTrpa/eg TIOU MAPEXETAL.

® [IpLv ETIUXELPAOETE VA APAIPECETE TO KAMAKL A6 TO UIMOA 1) TNV Kavarta g
KEVTPIKNG povadag:
O OBNOTE TN CUOKEUN
O TIEPIUEVETE PEXPL VA OTAUATACOOUV eVTEAWG OAa Ta eEapTANATA/AETIOEG
o MMpoog€te va unv EeRIOMOETE TNV KAVATA Ao TN HOVAdA KOTING.

® ApnoTe Ta (e0TA UYPA VA KPUWDOOUV TIPLV XPNOLUOTIOOETE TO UMAEVTEP -
av dev £XeTe TOMOBETANOEL KAAA TO KAMAKL KAl pUYEL Ba 0ag TTOIAICEL.

® Mn XPNOLWOTIOLEITE TO KAMAKL YIA VA AELTOUPYTOETE TOV EMEEEPYAOTN
TPOPIUWY, XPNOLUOTIOLEITE MAVTA TOV eTIIAOYEQ TaXUTNTAg on/off.

® H ouokeun Ba mabel 6AABN kal umopei va TIPOKAAEGEI TPAUMATIONO av O

HnXaviop6g acpaiiong umoBAnBei oe mieon peyaAUtepn amé auth mou

anaireirai.

H ouokeun dev mpoopidetal yia va xpnotoroleitat ano nadid 1) avrunopa

Aatoua xwpig emiBAeyn.

Mn xpnolomoLleiTe MOTE €va PN EYKEKPLUEVO EEAPTNUA.

Mnv apnivete ta nawdia va naiouv Je TN CUCKEUN.

Mnv a@nveTe TIOTE TN GUOKEUT QVAUMEVN XWPIG eMiBAeYn.

Mn XpnoLJoTIoLEITE TIOTE IO CUCKEUN TIoU XL BAGRN. Oa mpérel va

eAeyxBei 1 va emokeuaoTtel. BAETE 0€pBIG.

Mnv aphoeTe MOTE va Bpaxei n CUoKeUN, TO KAA®DSLO A TO PLG.

® Mnv apnvete T0 MAEOVALOV KAA®OLO VA KPEUETAL OTNV AKPN TOU TIAYKOU
£pyaciag 1 va akouurnda oe (e0TEG ETILPAVELEG.

® Mnv kavete AavBacopévn xpron Tou eneEepyaocTn TPOPINWY Kal
XPNOLUOTIOOTE TOV HOVO YA TNV OIKIAKT) XPNon Yla Tnv oroia mpoopifetal.

Mpiv BaAeTe TN CUOKEUR oTNV Tpila

® BeBawwbeite 6TL n mapoxn NAEKTPIKOU PEUNATOG gival 1 idla Omwg auTnA TIou
(paivetal 0To KATW PEPOG TNG CUCKEUNG OQG.

® H ouokeun autr) ocuppadidel pe Tnv Odnyia g Eupwnalkng OOVOUIKAG
Kowotntag 89/336/EOK.

MpIv XpNOIMOTIOINCETE TN CUGKEUNR Yia TIpATNH popa

ApalpeoTe 6AA TA MEPITUAIYHATA TNG CUCKEUAOIAG CUMTEPIAQUBAVOUEVWLV

KAl TWV MAACTIKOV KAAUUUATWV TwV AEMIdWY KOTNAG.

Mpoc€ETe MOAU 316TI 01 Aemideq €ival TOAU KOPTEPEG. AUTA TA KAAUMPATA

Ba mpemnel va netayxTouv Kabwg n Xeron Toug eival va mpooTateuouy TNV

Aettida pévo Kata tn SLapKELa TNG KATAOKEUNG KAl HETAPOPAG.

2 TAUveTte Ta eEaptnuata: BAEne KabBaplouo.

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

—_

Meptypadr
Emne€epyaotng

KEVTPLKT) povada

QArooTIWPEVOG A&ovag emnegepyaoTr
MUTTWA

KArakt

OWwANvag TPopodoaiag

wONTPEG

UNXAVIOROG acPAALONG
anoBnkeuon kaAwdiou

OlOKOTITNG OTIyHlaiag Aettoupyiag
EmAoyéaq Taxutntag

POROPO®O®EO
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Avolyua yeuiopatog
KAarakt

Kavarta

OAKTUALOG Oppayiouartoq
Hovada Korg

GISISISIE)

EruriAeov e€aptuata

Aemida Korng

eEdpTnua CuumuaTog

OIMAGG avadeuTnPag

avapeiktg

SioKOog XovTpoU TpWipatog

SloKog AemTOU TPWipatog

AepovoaTUPTNG TTOU TTPOCAPHOLETAl OTOV KIVNTHPO
oTaToUAa

SISISISIGISIS]S)

MNpoaipeTikd ESapTApaTa (Agv TTOPEXOVTAI UE TOV ETTECEPYATTH TPOPWV)

Ta e€apTAPATA TTOU AvaPEPOVTAl TTAPAKATW TTEPIAAUBAVOVTAl GTO TTAKETO
eaptnudTwv MA280. Na va ayopdaoete 1o TakéTo MA280 €TTIKOIVWVAOTE UE TO
KOTAOTNPA OTTO TO OTTOI0 AyOPACcaTE TOV ETTELEPYATTH TPOPWV.

0ioKOG KOTTAG O€ TTOAU AETTTA KOPPATIO
Siokog BpuppaTiopaTog

HUOAOg

QATTOXUMWTAG

HIKPO PTTWA

KOUTI a1roBnkeuong SioKwv KOTTAG

Xpron tou ene&epyaotn TPOPILWV

1 Taipid&re Tnv amoomwpevn AaBA otn Yovdada Tpopodoacias @.

2 MeTé TornobetoTe TO UIMOA. TornoBeTNoTe TN Aan mpog Ta miow Kat
YupioTte To SeELOOTPOPA PEXPL VO aOPpaAicel @.

3 Tomobetmote €va e€apTnUa MAvw anod Tov AEova Tou eNeEepyacTn TPOPIHWV.

® [avtoTe EPAPHOCETE TO UTTOA Kal TO EEAPTNHA OTN CUCKEUN TIPLV
TIPOOBECETE TA UAIKA.

4 TomoBetoTe TO KaMAKL @ - KAl BeBaiwbeite 6TL 0 GEovag Tou emegepyaotn
BpiokeTal 0TO KEVTPO ATIO TO KATIAKL.

©® Mn XpNOIYOTIOIEITE TO KATIAKI YIa va XEIPIOTEITE TOV EMEEEPYATTNR,
Xpnoipomolgite mavra Tov emAoyéa Taxurnrag on/off.

5 Avoi§te Tn ouokeun Kat eTIAEETE pa TaxuTnTa.

® Av 3ev TOTTOBETAOETE CWOTA TO UTOA Kal TO KATIAKI 0 eme&epyacTng
TpoQipwv dev B6a AEITOUPYAOEL.

©® XPnOoLPOTIONOTE TO SIAKOTTTN OTlyulaiag Asttoupyiag yia cuvtopa
avakarepata. H otypaia Asttoupyia 8a Aettoupyei 600 o dlakomtng eivat
TIATNUEVOG.

6 AvTIOTPEYTE TNV Mapanavw Sladlkacia yia va apalpécETe TO KAMAKL, TA
€EaPTNUATA KAl TO UTTOA.

® 3BRVETE TMAVTOTE TN CUOKEUR TIPIV APAIPEGETE TO KATIAKI.

ZnHavTiko

® O eneepyaotng oag dev eival KATAAANAOG YA KOTI 1} AAECUA KOKKWV
KAQE, A YO LETATPOTI KPUOTAAAIKAG {axapng og {axapn axvn.

® ‘Otav nMpooBeTeTe €0AVG 1 Apwua auuydaAlou og PelypaTa, anopuyete TNV
ETAPN K€ TO TMAACTIKO ylati Uropei va dnuioupynoet pévipa onuadia.

Xprion Tou UIAEVTEP

TormoBeToTe TO SAKTUALO OPpayiouatog (9 otn povada Kotmg @&.

Bidwote Vv kavara navw oTtn povada Kormq.

BdaATe T UAIKKA OTnVv Kavara.

BdaAte TO Gvolypa yepiopatog mavw OTO KATAKL, kKal YupioTe To.

AC(aAioTe TO KAMAKL MAVW OTNV Kavata €101 WOTe 1 B€0n yla Tov avtixelpa

va eival mavw ano tn Aafn (Yia va EEKAEIOMOETE TO KAMAKL, TECTE TN Aafn

Tou avtixepa @.)

6 ToTmoBeTNOTE TO UMAEVTEP OTNV KEVTPLIKA HOVASA KAl YUPIOTE TO Yla va
acpahioel @.

7 EmA&ETE pia taxutnTa 1) XpnotlorowoTe To JlaKOTTTN OTlyaiag Asltoupyiag.

ZupBoUAEQ

® 'Otav QTIaXVETE HaYLoVELQ, BAATE OAA TA UAIKA OTO UMAEVTEP EKTOG ard TO
A&dL. MeTa e Tn ouokeun og Aettoupyia, piEte To AAdL anod 1o dvolyua Kat
QPNOTE TO VA PEEL.

® Ta nayutepa Pelypata, Omwg .. TA TATE KAl TA VI, UMopPel va KOAAIoouv
oTa Tolwuata. Av gival SUCKOAO va CUVEXIOETE, TIPOCBEDTE TIEPIOCOTEPO
uypo.

® ‘Otav tpiBete Nayo, mpoobeote 15mls (1 kOUTAALG coumnag) vepd yia 6
maydkia. XpnoyloroLote To SLaKOTTTN OTyaiag Aettoupyiag.

arwWwN =



ZnuavTiko

® ApnoTe Ta (e0TA UYPA VA KPUMOOUV TIPLV XPNOLUOTIOINOETE TO UMAEVTEP -
av dev £XeTe TOMOBETNOEL KAAA TO KAMAKL KAl PpUYEL Ba 0aq MITCIAICEL.

® [1a va dlaopaAioeTe peydAn diapkela (wng OTO UMAEVTEP 0AG, YNV TO
apnveTe TOTE 0e AelToupyia yla mavw and 60 deutepdAenTta. ZBACTE TO
MOALG ETITUXETETO AMOTEAEOUA TIOU BEAETE.

® Mnv KOBETE UMaxXaplkd - Uropei va mpokaAéoouv BAAGRN OTO TAACTIKO.

® H ouokeun de Ba AEITOUPYNOEL Qv TO UMAEVTEP DEV £XEL TOMOBETNBEL OWOTA.

® Mnv TOTOBETEITE OTEYVA UAIKA OTO UMAEVTEP TIPLV TO AELTOUPYNOETE. AV
eival anapaitnto KOYTE Ta O KOUUATLIA, APALPECTE TO AVOLYUA YEUIONATOG,
KAl LETA PE TN OUOKEUN o€ AelToupyia pi&Te Ta KOPPATIA Eva-Eva.

® Mn XPNOLLOTIOLEITE TO UMAEVTEP WG CUOKEUT PUAAENG. Oa Tpémnet va 1o
KpaTdte ASEL0 TIPLV Kal PHETA TN XPNoN.

® Mnv avaxkateUeTe MOTE rapandve ard 1% Aitpa - Atyotepo yia appdrta

EpyaAeio upwparog

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

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

ZavaduuwoTe HOVO UE TO XEpL. To EavalUuuwua OTO UIOA OeV GUVIOTATAL
ylati o ene&epyaoTng UMOpEL va Yivel aoTabng.

AIAOGC avadeuTr)pag

Xpnotporoteital yia eAappa piypata omwg T.X. aorpadla auywyv, KpEua,
MacTeEPLWUEVO YAAQ, KAl Yl XTUTINHA auyaVv Kat {axapng yia anaxa
navteonavia. Ta Baputepa piypata omwg Airmog kat aAeupt Ba Tou
TpokaAéoouv BAGRN.

uypa OTIWG MAKOELK.

EriAoyn taxumnTtag yia OAeG TIG AELITOUPYIES

EpyaAeio/eEaptnua AsiToupyia TaxurTnta
Aenida kormg Mapaokeur| KEK 2
Tpiyuo Boutupou OTO AAeUpL 1-2
MpocBnkn vepou yila va avakateuTouv
Ta UAKKG NG UUNG 1-2
Korr / moAtonoinon / naté 2
Avadeutnpag AoTipddila auymv 2
AuYO Kal {axapn yla anaxa navreonavia | 2
Kpepa 1-2
EpyaAeio Cuuwpatog | Miypata uung 1-2
Aiokol - kot g / SKANPA TPOPLUA OTIWG KapoTa,
TPWipatog / Aemtou OKAnpd Tupla 1-2
Koyipartog / Mo paAaka TpoOPLUa OTWwg ayyoupla,
BpuppdTiopa TOUATEQ 1
AepovooTiptng Eormepldoeldn 1
MrAévtep Mo olyavo avakatepa, m.xX. KOUPKOUTL, 1
HIAKOEIKG
20Umeg, OAATOEG, TIATE KAl payloveda 2
S Emetepyaaia dAwv Twv Tpoeuwv 2
"aTTOXUHWTAG ®pourta Kol AaxavIKa 2
[HIKPS PTTWA Emegepyaaio OAwv Twv Tpo@uv 2

*ITPOQIPETIKG EEOPTANATA

MEyIoTEG XWPNTIKOTNTEG

® Z0un yia @UAAO KpouoTag e Bapog aieuplou 340 yp.

® Z(un ue payla ye Bapog aleuplou 500 vp.

® SUVOAIKO BApog CUUNG KEK 1,5 KIAO

® Koppdrtiaopa Kpeatog 600 vyp.

® Yypo pe dlapopa UAIKA 1,5 At

® AINMAGG avadeuTnpag 6 aompddia auywv

Xpnon tTwv e€aptnuatwy

BAgéme Tov mapanavw Tivaka yla Ty Taxutnta kdbe eEaptnUATog

Aertida Kot\g/@ epyaAeio CUUWUATOG
Autni n Aemida eival To Mo XpnoTiko e&aptnua art'
OAa. H upn Tng tpopng egaptatatl anod 1o Xpovo
enegepyaciag. MNa o XovIpokouuéva pidpata
XPNOLUOTIOmOoTE TO dLaKOTTN "oTlyplaiag Aettoupyiag”.

XpnotyoromoTe Tn AEMida KOmnG yla MapacKeUT) KEIK

KAl YAUK®V, YA KOWLUO WHOU KAl HAYEPEUEVOU
KPEATOG, AaXAVIK®V, ENPOV KAPT®V, TIATE, VLT,
TIOATOMOINON coUTag Kal £Tiong yla va Bpupuartidete
urokéta kat Ywui. Mropei eniong va xpnotyoroneei
yla piypara ¢uung pe payla av dev napéxetal To

epyaAeio QUUOUATOG.

Xpnotloroote To epyaAeio CUUOUATOG Yla piypata

HE payla.
ZupBouAég
Aemida KomAg

® KoyTte Ta TpOPIUA OMWG TO KPEAG, TO YW, Ta
Aaxavikd og KUBouUg Twv 2 eK. TpLv TNV ene&epyaaia.

® Oa TPEMEL va KOYETE TA UIMIOKOTA O KOUUATLIA KAl va
TA MPOOBECETE OTO CWANVA TPOPOSOCIag VM N CUCKEUN AELTOUPYEL.

® ‘OTav PTIAYXVETE YAUKA XPNOLUOTIOoTE BoUTupo Kateubeiav amd 1o Yuyeio

og KUBoUG TwV 2 &K.
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® [1po0EXETE VA UNV APNOETE TOV EMEEEPYAOTN va AEITOUPYEL TIEPLOCOTEPO

art' OTL TIPETIEL.

Xprion Tou avadeuTtrpa

1 E@apuoédote tov dEova Kat To ProA navw otnv
KEVTPIKT) povada.

2 TormoBetnoTe KABE £EAPTNA AVAKATEUATOG
Eexwplotd navw otnv kepain ®.

3 E@apuoote Tov avadeuTrpa yupiGovtag tov
TIPOCEKTIKA PEXPL va TomoBeTnBel mavw otov agova.

4 TpocBeoTe TA UAIKA.

5 KAeiote 10 Kamdkl - BeBalwbeite OTL TO AKPO TOU
a&ova Bpioketal 0TO KEVTPO AMd TO KATIAKL.

6 AELTOUPYNOTE TN OUCKEUN.
ZupBouAég

® Emtuyyxdvete KaAUTepa anoTeAéopara 6Tav Ta auyd
eival oe Beppokpacia dwuatiou.

©® BepawwBeite OTL TO UMOA Kal Ol avadeuTrpeg eival kabapoi kat dev €xouv
urtoAeippata anod Airnog mptv T0 AvakAateua.

Avapeiking
‘OTav avakateUeTe Uypa XPNOLUOTOOTE TOV
QvapeikTn oe ouvduaoud pe TV Aemida KOmngG. 2ag
EMITPEMEL VA AUENOETE TNV IKavoTnTta enegepyaaniaq
uypwVv oTo WroA ané 800mis oe 1,5 Aitpa, eurodiel
n dlappon Kat BeATIOVEL TNV arddoaon KOoTm§ TnG
Aemidag.

-

ToroBeTAOTE TOV GEOVA KAl TO MMOA TIAvw OTnV

KEVTPIKY) povada.

2 ToroBetroTe TN Aemida KoOmng.

3 TlMpooBéote Ta UAIKA TIoU Ba avauxBouv.

4 TomoBetnOTE TOV AvaUEeiKTn TTAvw ard Tn Aermida
KOG Kal BePalwbeite 0Tl oTNpileTal OTO MEPIBWPELO
péoa oto unoA©. Mnv mEgeTe TOV AvapeikTn mpog Ta
KATW, KPATAOTE TOV ATIO TNV KEVTPIKA Aa6n.

5 E@apuoOoTe TO KATIAKL KAl AEITOUPYAOTE TN OUCKEUT.

Aiokol koyiuatog / Tpupipatog

AvTioTpéYipol Siokol KopipaTog/TpiPiparog -
XxovTpoi @), AemrToi &)

Xpnotuoroote 1o dioKo TPWIiNaTOoq Yia Tupi,
KapoTa, MATATEG Kal TPOPLUA TTAPOUOLAG UPNAG.
Xpnoloroote 1o dioKo KoYiuaTog yia Tupi,
KapoTa, Martareg, Aaxavo, ayyoupl, KOAOKUBAKLa,
navtgapla Kat KpeUPUdLa.

AocpdAela

® Mn Byalete MOTE TO KATIAKI av SEV £XOUV GTAPATAOEI EVTEAWG 01 SioKol
KOTIAG.

® KpaTnoTe Toug 3ioOKOUG KOTTAG HE TIPOGOXN - €ival EEAIPETIKA KOPTEPOI.



Xprion Twv dioKwV KOTNQ

1 TonoBetnoTe TOV AEOVA KAl TO PIMOA OTnv
KEVTPIKT Jovada.

2 Kpatmvrag Tov aro v Kevipikr Aapr @),
TonoBetoTE TO OloKo Mavw oTtov agova Pe TNV
KATAAANAN TIAeUpG ard Tiave @©.

3 E@papuooTte TO KAmdkl.

4 EmuAéETe TOV emBUUNTO CwANva tpopodoaciag. O
wBNTAPAG TIEPLEXEL £Va UIKPOTEPO CWANVA
TPOoPodociag yia Tnv enegepyacia EEXxwPLOTOV
UAIKQV 1) AETTTOV OUCTATIKQOV. [a va
XPNOLUOTIOINOETE TO UIKPO CWATIVA TPoPodoaciag
- TOTOBETAOTE MPWTA TO HEYAAO wHNTHPa pEoa
O0TO OCWARvVa TpoPodoaiag.

[a va XpnoLUoTIoOETE TO HEYAAO CWAN VA
TPOPOd00iag - XPNOLUOTIONoTE Kat Toug dUo
wBlntpeg padi.

5 TomoBetnote 1A TPOPIUA OTO CWARVA TPOPOSOGIiag.

6 AELTOUPYNOTE TN OUCKEUN KAl TIECTE TA TPOPIUA UE TOV wBNTAPA
OUOLOPOPPA TIPOG TA KATW - MN BaleTe MOTE Ta SAXTUAG 6ag 6To CWARva
Tpopodoaiag.

ZUpBoUAEQ

® XPnOLUOTIOINOTE PPECKA UAIKA.

Mnv kéBeTe Ta TPOPLUA TIOAU UIKPA. MENIOTE TO HEYAAO CWATVa

TpoPodooiag oxedOV WG EMAVW. AUTO eUmodidel Ta TPOPIUA arod To va

YALOTPOUV OTO TAAL KaTa TNV dldpKela TG kommg. EvaAAakTika

XPNOLUOTIOINOTE TO UIKPO OWARVA TPOPOS0Oiag.

® ‘Otav xpnoldorole{te To d{OKO KOYINATOG, TOMOBETAOTE TA UAIKA
opllovTing.

® ‘Otav KOBeTE N TPIBETE: Ta TPOPIUA TTou ToroBeTouvTal kaBeta (® Byaivouv
MikpOTEPA art' OTL TA TPOPLUA TOU ToroBeTouvTal opIovTa (@) -

® MeTa TN Xpnon Tou diokou KoTmg Ba nmapapével mavta Alyn nmoooTtnta rnou
dev propei va xpnotporondei oto 8ioko 1) 0TO UIOA.

@ N\epovooTipng

O AEUOVOOTIPTNG XPNOLUOTIOLEITAL YIa TO
OTUYLUO EOTIEPIOOEDWY, (TT.X. TTOPTOKAALQ,
AgpovIa, KiTPa Kal YKPELTPPOUT).

@ Kkwvog
® ooupwtpt

Xprion Tou AEUOVOOTIPTN

1 TormoBetnoTe TOov AEova Kal TO UTMOA OTnv
KEVTPIKY) povada.

2 TormoBeTnOTE TO COUPWTNPL OTO MUIOA -
BeBawwbeite 611 N Aafr) Tou coupwInpLoU
£XEL AOPAAioeL OTN OWOTA BEON AKPIBMOG
navw ano m AaBn Tou uroA @.

3 TormoBeTnoTE TOV KWVO OTOV GEova
YUpIiCovTag Tov Ewg OTOU PTACEL HEXPL
KATw @.

4 Kéyte ta ppouta otn péon. AvayTe n
OUOKEUN Kal TIECTE TA PPOoUTA OTOV KOVO.

® O AepovooTipTng 8¢ Ba A€ITOUPYAOE! av TO
ooUpWTNPI SEV £XEI AGPAAIOEI KAVOVIKA.
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®povTida & KABAPLOPOS
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Mavta ofrjvete T oUCKeUN Kal Byadete TNV amnod Tnv npi¢a npw 1o
kabaplopa.

Mpooéxete 6TAV TAVETE TIG Aemideq Kal Toug SioKoug KOTING - eival
eEAPETIKA KOPTEPA.

Mepika TPOPLUA PMOPEL VA XpwHATIOOUV TO TIAACTIKO. AUTO eival aroAuta
PUOLOAOYLKO. Agv Ba emnpedoel To MAACTIKO 1 TN YEUON ToUu GpaynTtou oag.
To KaBaplopa e €va mavi EUNOTIoUEVO O PUTIKO AAdL Bonbael otnv
agaipeon Tou XpWHATOG.

KevTpikn povada

2KOUTIIOTE PE €va UYypO Tavi Kat oteyvmwoTe. BeBalwbeite 6TL dev unapxouv
UTOAEIMMATA GaynToU OTO UNXAVIOUO aCPAALONG.

TUAi&Te TO KAAWDBLO TIOU TIEPLOCEUEL OTOV AMOBNKEUTIKO XMPO OTO THOW
UEPOG TNG OUOKEUNG.

MmAévrep

AdeldoTe TNV kavata mpv v EEROMOETE amod Tn Hovada KOTM|G.
MAUveTE TNV KAVATA OTO XEPL.

ApalpeoTe Kal MAUVETE TO SAKTUALO OPPAYIONATOG.

Mnv ayyiCete TIq KOPTEPEG AETIOEQ - BoupToioTe TIG Pe {eoTn oarnouvada
Kal HETA EEMAUVETE TIG OXOAAOTIKA KATW artd tn Bpuon. Mn BubileTe Tn
Hovada Kommng oTo vePod.

ApnoTE TO va OTeYVOOoEL Yupifovtag To avarnoda.

AmA6g avadeuTthpag

ByaATe Ta xTunmtrpla ano tnv KepaAn tpapmnvrag Ta anaAd. MNMAUveTe Ta
oe {eoTr oarnouvada.

2KOUTIIOTE TNV KEPAAN Pe €va uypo mavi, kal petad oteyvaoTe. Mn BuBigeTe
TNV KEPAAR OTO VEPO.

AAAa pépn

[MAUVETE TA PE TO XEPL KAL HETA OTEYVWOTE TA KAAQ.

EvaAAaKTIKG p1Topouv va TTAUBoUV GThnV TTavw OXAPa ToU TTAUVTNPiou
mATWV.

2€PBIG Kal EEUTNPETNON TIEAATOV

Av 1O KOA®SLO £xel PBapei Ba mpéTel, yia Adyouqg acpaAeiag, va
avtikataotabei arnd tnv Kenwood 1| évav eE0uclodoTNUEVO TEXVIKO TNG
Kenwood.

Av xpeldleote Bonbela pe:

Tn xprion TNg CUCKEUNG 0ag

To 0€pPIg N TIG ETILOKEUEQ

EmikolvwvhoTe pe To KATAoTNUa art' Orou ayopacaTte Tn CUOKEUT 0ag.
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Cesky

Pired ctenim rozlozte predni stranku s ilustraci

ezpecCnostni zasady

NoZe a kotouce jsou velmi ostré, zachazejte s nimi proto
opatrné.

NGz drzte vzdy za drzadlo nahore (2), na bfit nesahejte
ani pri manipulaci ani pri €isténi.

Pred vylitim obsahu z naddoby nlz vzdy sejméte.

Do nadoby a do odstavovace nesahejte a nevkladejte do nich nastroje dokud
je spotfebi€ zapojen do sité.

Spotrebi¢ vypnéte a odpojte od sité kdykoliv:

o montujete nebo demontujete jakékoliv souéasti,

O po pouziti,

o pred ¢isténim.

Nikdy nevtlacejte potraviny do plniciho hrdla rukou. Pouzivejte vzdy
péchovag z pfisluSenstvi.

Pred sejmutim vika z nadoby ¢i odStavovace z pohonné jednotky:

o spotfebi¢ vypnéte;

o vyckejte, dokud se pfidavné zafizeni, popfipadé noze Uplné nezastavi;

o dbejte na to, abyste neodSroubovali nadobu od$tavovace od noze;

Horké tekutiny nechte pfed mixovanim v od$tavovaci vychladnout. Pokud
neni viko nasazeno pevné&, mohlo by se uvolnit a mixér by vas mohl potfisnit.
K ovladani kuchynského robota nepouzivejte viko, pouzivejte vzdy jen
vypinaé/regulator rychlosti .

Je-li spojovaci mechanismus vystaven nepfimérené sile, muze dojit k
poskozeni spotfebice a zranéni obsluhy.

Spotrebi¢ nesméji pouzivat bez dozoru déti ¢i osoby s omezenymi
schopnostmi.

Zasadné nepouzivejte pfislusenstvi, ktery neni pro tento spotfebi¢ uréeno.
Spotrebi¢ neni détska hracka!

Nikdy nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

Spotrebi¢ zasadné nepouzivejte, je-li poSkozen. Nechte ho zkontrolovat a
opravit — viz ,servis®.

Dbejte na to, aby pohonna jednotka, pfivodni kabel a zastr¢ka nepfisly do
styku s vodou.

Nenechavejte pfivodni kabel viset pfes okraj stolu ¢i pracovni desky nebo se
dotykat horkych ploch.

Kuchyrisky robot nepouzivejte k jinym Gcelim, nez ke kterym byl uréen.
Pouzivejte ho pouze pro prace v domacnosti.

Nez spotrebi¢ zapojite do zastréky

Zkontrolujte, zda elektricky proud odpovida udajim na spodni ¢asti
spotfebice.

Spotrebi¢ odpovida direktivé Evropského spolecenstvi 89/336/EEC.
Pfed prvnim pouzitim

Sejméte veskeré obaly, véetné plastovych krytll noze. Zachazejte s nimi
opatrné, brity jsou velmi ostré. Kryty zahodte, nebot slouzi pouze k
ochrané bfitl béhen montaze pfistroje a pfi pfeprave.

Omyjte Casti uvedené v oddile ,Cisténi“.

Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, uloZte ho v zadni strané spotfebice.

Legenda

Kuchynsky robot

POPROPO®®OO

pohonna jednotka
snimatelna hnaci hfidel
pracovni misa

viko

plnici hrdlo

péchovace

ochrana proti pretizeni
ulozny prostor pro kabel
pulsni spina¢

regulator otacek
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Mixér

@ uzavér plniciho otvoru
@ viko

@® nadoba mixéru
tésnici krouzek

@ sekaci nuz

Doplnkoveé prislusenstvi

SISKSISICICISIC)

sekaci nuz

hnétac

Slehac se dvéma metlami

maxi kryt

kotou€ na silné platky/strouhani na hrubo
kotou€ na tenké platky/strouhani na jemno
lis na citrusy

stérka

PrisluSenstvi na pozadani (nedodava se s mixérem). Set MA280 obsahuje
nasledujici pfisluSenstvi. Set M280 Ize koupit u prodejce, kde jste robot
zakoupili.

kotou€ na jemné krajeni (stylem Julienne)
strouhaci kotou¢

mlynek

odstredivy odstavovac

mini miska

zasobnik na kotouce

Pouzivani kuchynského robotu

N

Snimatelnou hnaci hfidel nasadte na motorovou jednotku @.

Pak nasadte nadobu misu a to drzadlem dozadu. Otacejte proti sméru
hodinovych ruci¢ek na doraz (zacvaknuti) @.

Nasadte na hnaci hfidel pfislusenstvi.

Prisady nikdy nevkladejte, dokud neni nasazena misa a nastavec.
Nasadte viko @ — zkontrolujte, zda horni ¢ast hnaci hfidele zapadla do
stfedu vika.

Zasadné neovladejte spotrebi¢ vikem, pouzivejte vzdy vypinaé s
regulaci rychlosti!

Robot zapnéte a zvolte rychlost.

Robot nebude fungovat, jestlize neni spravné nasazena misa a viko.
Stisknéte nakratko pulsni spina¢. Pulsni regulace je zapnuta, dokud
stlaCujete packu.

. Viko, nastavce a mise snimejte opac¢nym postupem.

Pred sejmutim vika robot vzdy vypnéte.

Dulezité upozornéni

Vas kuchynisky robot neni vhodny k drceni ¢i mleti zrnkové kavy nebo na
drceni krystalového cukru na praskovy.

Pridavate-li do smési mandlovou esenci nebo pfichuté, dbejte na to, aby
nepfisly do styku s plastovymi materialy, nebot by na nich mohly nechat

trvalé skvrny.

Pouzivani mixéru
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VloZte tésnici krouzek (@ do sekaci jednotky @).

Nasroubuijte nddobu na sekaci jednotku.

Vlozte do nadoby ingredience.

Vlozte do vika uzavér plniciho otvoru a pootocte.

Viko na nadobé zajistéte pootocenim tak, aby vystupek licoval s rukojeti.
(Viko uvolnite tlakem na vystupek @.

Nasadte nadobu na motorovou jednotku a zajistéte pooto¢enim @.

Zvolte rychlost pouzijte nebo pulsni regulaci.

Tipy

Pfi pfipravé majonézy dejte do mixéru vSechny pfisady kromé oleje. Olej pak
pridavejte pozvolna za chodu plnicim otvorem a nechte protéci obsahem.
Husté smési, jako jsou pomazanky ¢i krémy, je nékdy stirat se stén. Pokud
se i potom nesnadno zpracovavaji, doporucuje se smeés zredit.

Pfi drceni ledu pfidejte na kazdych 6 kostek ledu 15 ml (1 polévkovou IZici)
vody. Pouzijte pulsni spinac.



Dulezité upozornéni

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

Mixér nenechavejte v chodu po dobu delsi 60 sekund, prodlouzite tim jeho
zivotnost. Jakmile dosahnete pozadované konzistence, mixér vypnéte.
Nepouzivejte ke zpracovani kofeni — mohlo by dojit k poskozeni plastu.
Spotrebi¢ nebude fungovat, jestlize nebyl mixér spravné sestaven.

Suché ingredience nevkladejte do mixéru pred jeho spusténim. V pfipadé
potfeby je nakrajejte na mensi kousky, sejméte uzaveér piniciho hrdla,
spotrebi¢ spustte a ingredience vkladejte po jednom do plniciho hrdla.
Nepouzivejte nadobu mixéru ke skladovani. Pfed i pouzitim musi byt
prazdny.

Nemixujte vic nez 1 a pdl litru tekutiny, v pfipadé zpénénych napojl jako jsou
mlécné koktejly dokonce méné.

Volba rychlosti podle funkce

Nastroj/prislusenstvi | funkce rychlost
Naz dorty 2
spojeni tuku s moukou 1-2
vmichani mouky do tésta
cukrarské vyrobky 1-2
sekani/protlaky/pastiky 2
Metla vajecny bilek 2
vejce s cukrem na piskot bez tuku 2
Slehacka 2
hnétac tésta kynuté tésto 1-2
Kotouce platkovani/ potraviny pevné konzistence, napf.
strouhaci/ na hranolky/ | mrkev, tvrdé syry -2
krouhaci mékgei potraviny, jako napfr. okurky,
rajCata
citrusovy lis citrusové ovoce 1
Mixér leh¢i smési, napfr. lité tésto bez tuku, 1
mlécné koktejly
polévky, omacky, pastiky, majonéza 2
*mlynek veskeré Ukony 2
*odstfedivy odStavovac | ovoce a zelenina 2
mala misa veskeré ukony 2

*dodatecné prislusenstvi

maximalni mnozstvi

tésto na kifehké pecivo — mouka 340 g
kynuté tésto — mouka 500 g
jednoduchy kolac¢ celkem 1,5 kg
masou k mleti celkem 600 g
tekuté smési s pouzitim krytu 1,51
Sleha¢ se dvéma metlami 6 bilkd

Pouzivani pfisluSenstvi

Pro jednotlivé pfislusenstvi viz vySe uvedenou tabulku

sekaci niz/@ hnétac tésta

Sekaci niz ma ze vseho pfislusenstvi nejsirsi uplatnéni. Konzistence zavisi
na tom, jak dlouho se suroviny zpracovavaiji. Pro

hrub$i konzistenci pouzijte pulsni spina¢.

Sekaci nliz pouzivejte k pfipravé tésta na dorty i na

pecivo, k sekani syrového i tepelné zpracovaného ®—
masa, zeleniny, ofecht, pastik, pomazanek, hustych

polivek jakoZ i k vyrobé strouhanky z chleba i ze

susenek. Neni-li k dispozici hnétac, Ize ho pouzit i k

pripravé kynutého tésta.

Na kynuté tésto pouzivejte hnétac.

Tipy

Sekaci nuz

Maso, chleba ¢&i zeleninu nakréjejte pfed zpracovani @—

na kousky o velikosti pfiblizné 2 cm

Susenky nalamejte a viozte do plniciho hrdla, kdyz je

spotfebi¢ v chodu.

P¥i pfipravé tésta pouzivejte tuk pfimo z lednice

nakrajeny na kousky o velikosti 2 cm.

Dbejte na to, abyste smés dlouhym zpracovanim pfili§ nerozmélnili.

36

Hnétac

® Vlozte ingredience do misy a tekutiny nalijte plnicim hrdlem za chodu
spotrebice.
Mixujte, dokud se nevytvofi hladka elasticka hrouda, coz trva priblizné 60 —
90 sekund.

® Dokoncete ruénim hnétenim. DalSi hnéteni v mise se nedoporucuje, protoze
by to mohlo narusit stabilitu pfistroje.

Slehac se dvéma metlami
Pouzivejte pouze na lehké smési, napf. bilky,
Slehacku, susené mléko, a ke Slehani vajicek s
praskovym cukrem pro piSkotové tésto bez tuku.
Hustsi smési, jako napfiklad mouky s tukem, by
mohly Sleha¢ poskodit.

Pouzivani Slehace

1 Nasadte hnaci hfidel a misu na pohonnou jednotku.

2 Zasunte obé metly pevné do hlavice Slehace ().

3 Sleha¢ nasadte pomalym otagenim, dokud
nezapadne na hnaci hfidel.

4 Pridejte ingredience.

5 Nasadte viko — dbejte na to, aby konec hfidele sméfoval do stfedu vika.

6 Spustte spotrebic.
Tipy

® Nejlepsich vysledkd dosahnete, maji-li vajicka pokojovou teplotu.

® Dbejte na to, aby pfed Slehanim byly misa i metly isté a nejsou na nich
zbytky tuku.

Maxi kryt
Pfi zpracovani tekutin pouzivejte sekaci ntiz s maxi
krytem. To Vam umozni zvysit kapacitu mixéru z 800
ml na 1,5 |, zabranuje vyliti a zlep$i se sekaci vykon
noze.

Nasadte hnaci hfidel a misu na motorovou jednotku.
Nasadte sekaci nuz.

Vlozte do nadoby vSechny ingredience.

Nasadte kryt na horni ¢ast sekaciho noze, pficemz
dbejte na to, aby kryt zapadl do obruby misy © . Na
kryt netlacte, pridrzujte ho za stfedni uchyt.

5 Nasadte viko a spotfebi¢ spustte.

B WN =

Platkovaci /strouhaci kotouce

Oboustranné platkovaci /strouhaci kotouce — na
hrubo @), na jemno @)

Strouhaci stranu pouzivejte na syr, mrkev, brambory a
potraviny s podobnou konzistenci.

Platkovaci stranu pouzivejte na syr, mrkev, brambory,
zeli, okurku, cukety, brukev a cibuli.

Bezpecénostni zasady

® Viko nikdy nesnimejte, dokud se fezny kotoué
uplné nezastavi.

® S feznymi kotouci zachazejte opatrné — jsou velmi
ostré!



Pouzivani feznych kotoucu

1

2

Nasadte hnaci hfidel a misu na pohonnou
jednotku.
Uchopte kotou¢ za Gchyt uprostfed @ , nasadte

na hnaci hfidel odpovidajici stranou nahoru ) .
Nasadte viko.

Zvolte velikost plniciho hrdla. Péchova¢ obsahuje
mensi plnici hrdlo na zpracovani jednotlivych
kouskd nebo ingredienci mensich rozméru.
Mensi plnici hrdlo se vytvofi tak, ze se nejdfiv
vlozi do hrdla velky péchovac.

Na velké plnici hrdlo se pouzivaji oba péchovace
najednou.

Vlozte suroviny do trubice plniciho hrdla.

Spustte spotiebic a stlacujte rovhomérné
péchova¢ — za zadnych okolnosti nestrkejte do plniciho hrdla prsty!
Tipy

PouZivejte Cerstvé suroviny.

Nekrajejte suroviny na pfFili§ drobné kousky. Plnici hrdlo zaplrite co nejvice do
Sifky. Dosahnete tim toho, Ze potraviny nebudou pfi zpracovavani
prokluzovat stranou. Popfipadé pouzijte malé plnici hrdlo.

PFi pouzivani krajeciho kotouce vkladejte ingredience vodorovné.

Pfi krajeni na platky i strouhani se potraviny vioZzené svisle (f) nakrgji na
mensi kousky nez potraviny viozené vodorovné (Q) .

Po zpracovani zlstane na kotouci ¢i v mise

vzdy jisté mnozstvi nezpracovanych surovin.

@ Lis na citrusové plody

@ kuzel
@ sitko

Pouzivani lisu na citrusové
plody

1

2

Citrusovy lis pouziveijte k lisovani Stavy z
citrusového ovoce (napf. pomerancd, citrond,
limetek a grapefruitu).

s 7

Nasadte hnaci hfidel a misu na pohonné
jednotku.

Nasadte sitko na misu. Dbejte pfi tom na to,
aby drzadlo sitka zapadlo na misto pfesné
nad drzadlem misy (b .

Nasadte kuzel na hnaci hfidel a otacejte jim,
dokud nezapadne na doraz (7).

Ovoce rozkrojte na poloviny. Spustte
spotfebi€ a pfitlacte ovoce na kuzel.
Citrusovy lis nebude spravné fungovat,
jestlize sitko nebylo spravné nasazeno.
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Udrzba a gisténi

A ODN =

Robot pred ¢isténim vzdy vypnéte a pfivodni kabel vytahnéte ze zasuvky.
S nozi a krajecimi kotouci zachazejte opatrné — jsou velmi ostré!

Nékteré potraviny zbarvuji plasty. Je to zcela bézny jev a plastovy dil se tim
neposkodi, neni ovlivnéna ani chut jidla. Zbarveni odstranite tak, ze
postiZzenou oblast otfete hadfikem namocenym v rostlinném oleji.

Pohonna jednotka

Otrete vihkym hadfikem a osuste. Zkontroluje, zda ve spojovacim prostoru
nejsou zbytky potravin.

Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, ulozte ho do prostoru v zadni ¢asti
spotrebice.

Mixér

Pred odSroubovanim sekaciho zafizeni nadobu vyprazdnéte.

Nadobu ruéné vymyjte.

Vyjméte a omyijte tésnici krouzek.

Nedotykejte se bfitl — omyjte je karta¢kem v horké vodé s mycim
prostiedkem, pak je dukladné oplachnéte pod tekouci vodou. Sekaci
zafizeni zasadné neponofrujte do vody!

Polozte vzhiiru nohama a nechte uschnout.

Slehaé se dvéma metlami

Metly opatrné vyjméte z hlavice Slehace. Oplachnéte je ve vodé s mycim
prostfedkem.

Hlavici otfete vihkym hadfikem. Hlavici hlavu neponofujte do vody!

Ostatni dily
Omyjte je v ruce a pak osuste.
Je mozno je rovnéz myt v horni pfihradce mycky nadobi.

Servis a péce o0 zakaznika

Jestlize se narusi pfivodni kabel, musi ho vyménit firma Kenwood nebo
opravce, ktery je firmou Kenwood autorizovany.

Potfebujete-li radu nebo pomoc ve véci:

Pouzivani spotfebice

Udrzby nebo opravy

Obratte se na prodejnu, kde jste spotfebi¢ zakoupili.



Magyar

A hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathatok — olvasas kézben hajtsa ki

ezt az oldalt.

biztonsag

-

2
3

A kések és korongok nagyon élesek, 6vatosan kezelje
Oket.

A késpengét mindig a fogé résznél (@) fogva tartsa,
feliil, a vagoééltdl tavolabb esé

részen, mind a hasznalat, mind a tisztitas soran.
Mindig tavolitsa el a késpengét a tal tartalmanak kiéntése elétt.

Ha a készlilék csatlakoztatva van az aramforrashoz, ne helyezze a kezét
vagy mas eszkdzoket a feldolgozé talba vagy a keverépoharba.

Kapcsolja ki és huzza ki:

o alkatrészek felszerelése és eltavolitasa el6tt

0 hasznalat utan

o tisztitas el6tt

Soha ne ujjaval tolja le az alapanyagokat az adagolécs6be. Mindig hasznalja
a mellékelt toloka(ka)t.

Mielétt eltavolitana a tal vagy a kever6 fedelét a tapegyseégrél: -

o kapcsolja ki;

O varja meg, amig a tartozékok/kések teljesen megalltak;

o Ugyeljen, hogy ne csavarja le a keverépoharat a késegységrél.

Hagyija lehdilni a forré folyadékokat, miel6tt a keverében elkeverné éket — ha
nem megfeleléen helyezi fel a fedelet, és az lejon, a forrd folyadék
felcsapodhat.

Ne hasznalja a fedelet a feldolgozé tal mikodtetésére, mindig a be/ki
sebesség vezérlét hasznalja.

Ez a késziilék karosodik és sériiléseket okozhat, ha a zaroszerkezetre tulzott
er6hatast fejtenek ki.

Ezt a készliléket kisgyermekek és instabil személyek felligyelet nélkil nem
hasznalhatjak.

Soha ne hasznaljon engedélyezetlen tartozékot.

Ne hagyja, hogy a készilékkel gyerekek jatsszanak.

Soha ne hagyja felligyelet nélkiil a bekapcsolt késziiléket.

Soha ne hasznaljon karosodott készlléket. Ellendriztesse és javittassa meg:
lasd “szerviz”.

Soha ne hagyja a tdpegységet, vezetéket vagy dugot atnedvesedni.

Ne hagyja, hogy a vezeték felesleges szakasza leldgjon az asztal vagy a
munkalap szélérél, vagy hogy forré felszinekkel érintkezzen.

A robotgépet csak rendeltetésszeri céljara hasznalja, csak a tervezésnek
megfelel6 otthoni hasznalatra.

A bekapcsolas elétt

Ellenérizze, hogy a halézati aramforras megfelel-e a készllék aljan
feltlintetett értéknek.

Ez a készulék megfelel az Eurépai Gazdasagi Kozésség 89/336/EEC
direktivajanak.

Az elsé hasznalat el6tt

Tavolitsa el a csomagolast, a késpengén [évé mianyag élvédéket is.
Vigyazzon, a kések nagyon élesek. Ezeket az élvéddket ki kell dobni, mivel
rendeltetésiik csak az, hogy a pengét a gyartas és szallitas soran
megvéd;jék.

Mossa meg az alkatrészeket, lasd “tisztitas”

A vezeték felesleges szakaszat tolja be a készulék hatsé oldalaba.

jelmagyarazat

feldolgozo

CICIOICISIGICIOIOIS)

motor

eltavolithat6 hajtétengely
tal

fedél

adagolocsd

péchovace

biztonsagi zaroészerkezet
vezetéktarolo

gyors vezérl

sebesség vezérld
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keverd

@ feltoltd sapka
® fedél

@ pohar
zarogyrd
@ kés egység

kiegészitd tartozékok
késpenge

CISKSISISICIS)

tésztakeveré

Fogaskerekes iker habveré
maxi-keveré tetd

vastagra szeletel6/durvéra aprité tarcsa
vékonyra szeletel6/finomra apritd tarcsa
fogaskerekes citrusprés

kanal

Opcionalis tartozékok (Nincsenek mellékelve a robotgéphez)

Az alabbi tartozékok az MA280 tartozék csomagban szerezhetdk be. A tartozék
csomag beszerzéséhez kérjik, forduljon ahhoz a kereskedéhéz, akitél a
készliléket vasarolta.

finom (Julienne tipusu) aprit6é lemez
reszel6tarcsa

daralé

gylmolcscentrifuga

mini tal

tarcsa tarol6 doboz

A feldolgozo6 egység hasznalata

lllessze a levehetd hajtétengelyt a motorra @.

llessze be a talat. A fogét a hatso rész felé tegye, és az 6ramutaté jarasanak
megfeleld irdnyba forditsa, mig nem zarédik @.

lllesszen egy tartozékot a levehetd hajtotengelyre.

Az edényt és a tartozékot mindig az alapanyagok hozzaadasa el6tt illessze a
készilékre.

lllessze fel a fedelet @ — Ugyeljen ra, hogy a hajtétengely fels6é vége a fedél
kdézéppontjaba illeszkedjen.

Ne hasznalja a fedelet a feldolgozé tal miikodtetésére, mindig a be/ki
sebességvezérlét hasznalja.

Kapcsolja be a készliléket és valasszon ki egy sebességet.

A feldolgozé egység nem miikodik, ha a tal és a fedél nincs
megfeleléen felszerelve.

Hasznalja a gyorsvezérl6t a révid, szakaszos miikddtetéshez. A készulék
addig mikoédik, amig lenyomva tartja a gombot.

A fedél, tartozékok és tal eltavolitasahoz forditsa meg a fenti eljarast.

A fedél eltavolitasa el6tt mindig kapcsolja ki a késziiléket.

Fontos

A feldolgoz6 egység nem alkalmas kévébab zUzasara vagy Orlésére, illetve
kristalycukor porcukorra alakitasara.

Ha mandula aromat vagy mas aromat ad a keverékhez, ligyeljen, hogy az ne
keriljon a mianyagra, mivel tartés elszinez6dést okozhat.

A turmix hasznalata

1
2
3
4
5

[«2)

lllessze a zarégydrit a kés egységre.

Csavarja ra az edényt a forgokés egységre.

Helyezze az alapanyagokat az edénybe.

Helyezze a téltényilas kupakjat a fedébe, és forditsa el.

Zarja a fedelet az edényre, Ugy, hogy a lenyomhaté fil a nyél alatt
helyezkedjen el (A fedél kioldasahoz nyomja meg a fiilet @.)
Helyezze a turmixot a motorra, és forditsa el a régzitéshez @.
Valasszon ki egy sebességet vagy hasznalja a gyorsvezérlét.

Tippek

Majonéz készitéséhez, helyezze az 6sszes hozzavalét a turmixba, kivéve az olajat.
Kapcsolja be a készliléket, 6ntse az olajat az adagol6 sapkaba és hagyja
lecsorogni.

Sird keverékek esetén, pl. pastétomok és martasok esetén, sziikséges lehet
azok levakarasa az edény falarol.

Ha nehezen megy a feldolgozas, adjon a keverékhez tobb folyadékot.

Jég zUzasahoz, 6ntsén 15 ml (1 ek) vizet 6 jégkockara. Hasznalja a
gyorsvezeérl6t.



Fontos

® Hagyja lehlni a forré folyadékokat, miel6tt a keverében elkeverné éket — ha
nem megfeleléen helyezi fel a fedelet, és az lejon, a forr6 folyadék
felcsapddhat.

® A turmix hosszu élettartama érdekében, ne miikodtesse azt egyszerre 60
masodpercnél tovabb.
Kapcsolja ki azonnal, amint elérte a megfelel6 allagot.

® Ne dolgozzon fel fliszereket — karosithatjak a miianyagot.

® A készllék nem kapcsol be, ha a turmixpohar nincs megfeleléen
csatlakoztatva.

® Ne tegyen szaraz alapanyagokat a turmixpoharba a bekapcsolas el6tt. Ha
szlikséges, vagja fel darabokra; vegye ki az adagol6 sapkat; majd
bekapcsolva a késziléket, dobalja be a darabokat egyenként.

® Ne hasznalja tarolé edényként a turmixpoharat. Hasznalat utan uritse ki.

® Soha ne keverjen 1 1/2 liternél tébb folyadékot — habos folyadékok, pl.
tejturmix esetén ennél is kevesebbet.

A sebesség kivalasztasa a kulonbozé funkcidkhoz

eszkoz/tartozék funkcio Sebesség
Késpenge Tésztakeverés 2
Margarin beledolgozasa a lisztbe 1-2
Viz hozzaadasaval 6sszedolgozza a
tészta hozzavaloit 1-2
Apritas/pépesités/pastétomok
Habverd Tojasfehérje 2
Tojas és cukor zsiradék nélkul
késziilt piskotatésztak részére 2
Krém 1-2
Tésztakeverd Elesztével késziilt tésztak 1-2
Tarcsak - szeletel6/ Szilard alapanyagok, mint példaul
aprito/ répa, vagy kemény sajt. 1-2
finomra aprité/ Lagyabb alapanyagok, mint példaul
reszeld uborka, vagy paradicsom 1
Citrusprés Citrusgyumolcsok 1
Turmixpohér Konnyebb keverékek pl. hig tésztak,
turmixok 1
Levesek, szoszok, pastétomok és
majonéz 2
*darald Mindent feldolgoz 2
*gyumdlcscentrifuga Gyimolcsok és zoldségek 2
*mini tal Mindent feldolgoz 2

* opcionalis tartozékok

maximalis kapacitas

® Omlds tészta liszt 340 g

® Elesztds tészta liszt 5009

® Egylépéses torta Osszesen 1.5 kg

® Husdaralas 0sszesen 600 g

® Folyadék tetével 1.5 liter

® Fogaskerekes iker habveré 6 tojasfehérje

a tartozékok hasznalata

lasd a fenti tablazatot az egyes tartozékokhoz megfelel6 sebességrol.

késpenge/ @) tésztakeverd
A késpenge a legsokoldalibb tartozék. A feldolgozas
ideje hatarozza meg a feldolgozott anyag texturajat. A G@—
darabosabb eredmény érdekében hasznalja a
gyorsvezérlét.
Hasznalja a késpengét torta és siitemény
keverékekhez, fétt vagy nyers hus, zoldségek,
mogyoro, darabolasahoz, pastétomok, martasok,
krémlevesek és zsemle- vagy kenyérmorzsa
elkészitéséhez. Felhasznalhato élesztés
tésztakeverékekhez is, ha a tartozékok k6z6tt nincs @
tésztakeverd.

Hasznalja a tésztakever6t élesztds tésztakhoz.
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Tippek
Késpenge

® \/agja fel az olyan alapanyagokat, mint a hus, kenyér, zéldségek korilbelll 2
cm-es kockakra a feldolgozas el6tt.

® A kekszet darabokra kell torni és az adagolécsébe juttatni, miutan
bekapcsolta a késziiléket.

® Siiteménykészitéshez a zsiradékot egyenesen a h(itébdl hasznalja, 2 cm-es
kockakra vagva.

e (gyelien, hogy ne dolgozza til a keveréket.
Tésztakeverd

® Helyezze a szaraz alapanyagokat a talba, és a folyadékot az adagol6csovon
keresztil adja hozza, miutan bekapcsolta a késziléket.
A feldolgozast addig folytassa, amig sima, rugalmas tésztagolyé nem alakul
ki. Ez 60 - 90 masodpercig tart.

® Csak kézzel dagassza ujra. Nem ajanlott a talban ujradagasztani, mivel ez
destabilizalja a robotgépet.

Fogaskerekes iker habverd
Csak konny( keverékekhez hasznalja, pl. tojasfehérje,
tejszin, sdritett tej, illetve tojas és cukor
habositasahoz zsirtalan piskoétatésztakhoz. A siribb,
zsir és liszt tartalmu keverékek karosithatjak.

A habver6 hasznalata

lllessze a hajtotengelyt és a talat a motor egységre.

2 Nyomja szilardan mindkét habver6t a meghaijto fejbe
®.

3 lllessze fel a habver6t, 6vatosan elforgatva, amig a
helyére nem Ul a hajtétengelyen.

4 Helyezze be a hozzavalokat.

5 lllessze fel a fedelet — ligyeljen ra, hogy a hajtétengely felsé vége a fedél
kdzéppontjaba illeszkedjen.

6 Kapcsolja be.

N

Tippek

® A legjobb teljesitmény elérése érdekében hasznaljon szobahémérsékletl
tojast.

® Habverés elétt ellendrizze, hogy a tal és a habverd tiszta és zsirmentes
legyen.

maxi-keverd tetd

Folyadékok keverése soran, hasznalja a maxi-keverd
tet6t a késpengével.

Segitségével a folyadék feldolgozoé kapacitast 800 mi-
rél 1,5 literre ndvelheti, megelézi a szivargast, és
noveli a kés vago teljesitményét.

lllessze a hajtotengelyt és a talat a motor egységre.
lllessze fel a késpengét.

Helyezze be a feldolgozand6 alapanyagokat.

llessze a tetét a kés folé, ligyelve, hogy a tal (© belsé
oldalan 1évé peremre illeszkedjen. Ne nyomja le a
tetét, tartsa a kozépsé fogonal fogva.

5 lllessze fel a fedelet, és kapcsolja be.

A OWODN -

szeletel6/apritd tarcsak

megfordithatoé szeletel6/aprité tarcsak — vastag @),
vékony @)

Hasznalja az apritd oldalt sajthoz, répahoz,
burgonyahoz és hasonlé texturaju élelmiszerekhez.
Hasznalja a szeletel6 oldalt sajthoz, répahoz,
burgonyahoz, kaposztahoz, uborkahoz, cukkinihez,
céklahoz és hagymahoz.

biztonsag

® Soha ne tavolitsa el a fedelet, amig a vagotarcsa
teljesen meg nem alit.

® Ovatosan kezelje a vagotarcsakat - rendkiviil
élesek



A vagoétarcsak hasznalata

1

@ citrusprés

@® kap
® szita

a citrusprés hasznalata

1

lllessze a hajtétengelyt és a talat a motor
egységre.

A kézponti fogonal fogva @ , helyezze a
vagoétarcsat a hajtétengelyre, a megfeleld oldallal
felfele ) .

Helyezze fel a fedelet.

Valassza ki a megfelelé méreti adagolécsdvet. A
toléka tartalmaz egy kisebb adagolocsdvet vékony
alapanyagok feldolgozasahoz.

A kisebb adagolécsé hasznalatahoz elészor
helyezze be a nagyobb tolokat az adagolécsébe.
A nagyobb adagol6csé hasznalatahoz hasznélja
egyltt a két tolokat.

Helyezze az alapanyagot az adagolécsébe.
Kapcsolja be a készlléket és egyenletesen tolja le
a tolékaval - soha ne helyezze ujjat az adagolécsébe.

tippek

Hasznaljon friss élelmiszereket.

Ne vagja tul apréra az alapanyagokat. Téltse fel alaposan a nagyobb
adagolocsé keresztmetszetét. Ez megel6zi az élelmiszerek oldalra csuszasat
a feldolgozas soran. Esetenként hasznélja a kisebb adagolécsovet.

A finomra aprit6 tarcsaval helyezze be vizszintesen az alapanyagokat.
Szeletelés vagy apritas soran: a fiiggélegesen behelyezett alapanyag
révidebb darabokat eredményez (© , mint a vizszintesen behelyezett (@ .

A feldolgozas utan mindig marad némi maradék a talcan vagy a vagotarcsan.

Hasznalja a citrusprést citrus gyimolcsok
levének kifacsarasahoz (pl. narancs, citrom,
lime és grépfrat).

lllessze a hajtotengelyt és a talat a motor
egységre.

lllessze a szitat a talba- Ggyelve hogy a szita
nyele kdzvetleniil a tal nyelén (0 rogziiljon.
Helyezze a kupot a hajtétengelyre,
elforgatva, amig az teljesen lesillyed ().
Vagja félbe a gylimolcsot. Ezutan kapcsolja
be a készlléket, és nyomja a gylimolcsot a
kupra.

A citrusprés nem fog miikédni, ha a szita
nincs megdfeleléen rogzitve.
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tisztitas és karbantartas

® Mindig kapcsolja ki és hizza ki a készuléket tisztitas el6tt.

® Ovatosan kezelje a késeket és vagotarcsakat - rendkiviil élesek.

® Egyes ételek elszinezhetik a miianyagot. Ez teljesen normalis, és nem
karositja a mianyagot, illetve nem moédositja az étel izét. A szinezédés
eltavolitdsahoz dorzsdlje at névényi olajba martott ruhaval.

Motor egység

® Torolie meg nedves ruhaval, majd szaritsa meg. Ugyeljen ra, hogy a
zaroszerkezet kordli terlilet ételmaradéktol mentes legyen.

® A felesleges vezetékszakaszt tarolja a késziilék hatuljan lévé
vezetéktaroldban.

Mixer

1 Uritse ki a poharat, miel6tt lecsavarna a késegységrél.

2 Kézzel mossa el a poharat.

3 Tavolitsa el és mossa meg a zarogydrdit.

4 Ne érintse az éles pengéket — forré szappanos vizzel dérzsoélje ket tisztara,
majd Oblitse le alaposan a csap alatt. Ne meritse a késegységet vizbe.

5 Hagyja fejjel lefelé megszaradni.

Fogaskerekes iker habveré

® Finoman meghuzva vegye le a habverdket a hajtéfejrél. Mossa meg meleg
szappanos vizben.

® Tordlje meg a hajtofejet egy nedves ruhaval, majd szaritsa meg. Ne meritse
a hajtofejet vizbe.

Minden egyéb alkatrész
® Mossa meg kézzel, majd szaritsa meg.
® Elmoshatja ket a mosogatégép felsd rekeszében is.

szerviz és Ugyfélszolgalat

® Ha a vezeték megsériil, biztonsagi okokbol a Kenwoodnak vagy egy
megbizott Kenwood szerel6nek kell kicserélnie.

Ha segitségre van sziiksége:
® A készilék hasznalataban
® Szerviz vagy javitas terén
Lépjen kapcsolatba a bolttal, ahol a késziiléket vette.



A

Polski

hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok — olvasas kézben hajtsa ki

ezt az oldalt.

bezpieczenstwo

-

Ostrza i tarcze sg bardzo ostre; nalezy sie nimi postugiwac

z ostrozno$cig. Zawsze nalezy trzymaé néz za uchwyt (@

u gory, z dala od ostrza, zaré6wno podczas

przenoszenia jak i czyszczenia.

Zawsze nalezy wyjac n6z przed wylaniem skfadnikéw z

miski.

Podczas podtaczania urzadzenia do zasilania, rece i narzedzia nalezy

trzymac z dala od miski malaksera oraz dzbanka rozdrabniarki.

Wytgczy¢ zasilanie i wyjaé kabel zasilajacy:

o przed zaktadaniem lub zdejmowaniem czesci;

O po uzytkowaniu;

o przed czyszczeniem;

Nie wolno wpycha¢ produktéw do rurki do podawania przy pomocy palcow.

Zawsze nalezy uzywac dostarczonych popychaczy.

Przed zdjeciem wieczka z miski lub rozdrabniarki z jednostki napedzajgce;j:

wytaczy¢ zasilanie;

o odczeka¢, az dotgczone urzadzenie lub ostrza zatrzymajg sie catkowicie;

o Nalezy uwazac¢, aby nie odkreci¢ dzbanka rozdrabniarki od modutu ostrzy.

0 Gorace ptyny nalezy ochtodzi¢ przed przystapieniem do mieszania w
rozdrabniarce; jesli wieczko nie zostanie zatozone doktadnie i spadnie,
mozna zosta¢ opryskanym.

Nie wolno uzywaé wieczka do sterowania malakserem; zawsze nalezy

uzywac regulatora predkosci (ON/OFF).

Maszyna moze zosta¢ uszkodzona i moze spowodowac obrazenia, jesli

mechanizm blokady zostanie poddany dziataniu nadmierne;j sity.

Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane bez nadzoru przez dzieci lub

osoby niedotezne.

Nie wolno uzywaé urzadzen dodatkowych niezatwierdzonych przez

Kenwood.

Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.

Nie wolno pozostawi¢ urzadzenia bez nadzoru.

Nie wolno uzywaé uszkodzonego urzadzenia. Sprawdzenie lub naprawa

urzadzenia: patrz rozdziat ,Serwis”.

Nie wolno dopusci¢ do zamoknigcia lub zawilgocenia jednostki napedzajacej,

kabla lub wtyczki.

Nadmiar kabla zasilajgcego nie powinien zwisa¢ przez krawedz stotu lub

dotyka¢ goracych powierzchni.

Nie wolno uzywaé malaksera do innych zastosowan niz domowe.

przed podtaczeniem do zasilania

Nalezy upewni¢ sie, ze parametry zasilania w sieci zasilajgcej odpowiadajg
parametrom wskazanym na tabliczce znajdujacej sie na spodzie urzadzenia.
Urzadzenie to jest zgodne z wymaganiami Dyrektywy 89/336/EEC Unii
Europejskiej.

przed pierwszym uzytkowaniem

Zdja¢ cate opakowanie, wigcznie z plastikowymi ostonami z noza. Uwaga —
ostrza sa bardzo ostre. Ostony te mozna wyrzuci¢, gdyz sg one uzywane do
zabezpieczenia ostrza podczas procesu produkgiji i transportu.

Umy¢ czesci urzadzenia — patrz ,Czyszczenie”.

Schowac¢ nadmiar kabla zasilajacego do komory z tytu urzadzenia.

elementy

malaksera

ClClCISICICICICICIC)

jednostka napedzajgca

odiaczalny watek napedzajacy
miska

wieczko

rurka do podawania

popychacze

blokada zabezpieczajgca

miejsce na przewod sieciowy
wigcznik do wigczania impulsowego
regulator predkosci
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mikser rozdrabniajgcy do stanu ptynnego

@ zatyczka napetniacza
@ wieczko

@ dzbanek

pierécien uszczelniajacy
@ modut ostrzy

dodatkowe urzgdzenia

néz

narzedzie do ciasta

podwdjna napedzana trzepaczka

pokrywka do doktadnego mieszania

tarcza do cienkiego krojenia/zgrubnego szatkowania
tarcza do cienkiego krojenia/doktadnego szatkowania
@ napedzana wyciskarka do cytrusow

@ topatka

QISIGISISIE

Urzadzenia opcjonalne (nie sg dostarczane wraz z malakserem)
Wymienione ponizej urzadzenia dodatkowe wchodzg w sktad zestawu
MA280. Aby zakupi¢ zestaw MA280, nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawca, u ktérego zakupiono malakser.

tarcza do doktadnego siekania
tarcza do Scierania

mtynek

sokowiréwka

minimalakser

pudetko do przechowywania tarcz

uzytkowanie malaksera

1 Zamocowac odigczalny watek napedzajacy na jednostke napedzajaca @.

2 Zamocowa¢ miske. Umiesci¢ uchwyt kierujac go do tytu i obréci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara, az wskoczy na swoje miejsce @.

3 Zatozyé¢ urzadzenie dodatkowe na watek napedzajacy.

® Zawsze nalezy najpierw natozyé miske i urzadzenie dodatkowe przed
dodaniem sktadnikow.

4 Natozy¢ wieczko @, upewniajac sig, ze gorna czes¢ watka znajduje sie
w srodkowej czesci wieczka.

® Nie wolno uzywac¢ wieczka do sterowania malakserem; zawsze nalezy
uzywac regulatora predkosci (ON/OFF).

5 Wigczy¢ malakser i wybra¢ predkoseé.

® Malakser nie wiaczy sie, jesli miska i wieczko nie sa zatozone
prawidiowo.

® Do pracy impulsowej malaksera nalezy uzy¢ wigcznika do wigczania
impulsowego. Praca impulsowa trwa dotad, dopoki jest nacisnieta dzwignia.

6 Wykonaé powyzszg procedure w odwrotnej kolejnosci, aby zdja¢ wieczko,
urzadzenie dodatkowe i miske.

® Zawsze nalezy wytaczy¢ urzadzenie przed zdjeciem wieczka.

wazne

® Malakser nie nadaje sie do kruszenia lub mielenia kawy ziarnistej lub
mielenia cukru ziarnistego na cukier puder.

® Podczas dodawania esencji migdatowej lub substancji zapachowych, nalezy
unika¢ ich kontaktu z czesciami plastikowymi, gdyz moze to spowodowac ich
trwate odbarwienie.

uzytkowanie rozdrabniarki

Natozy¢ pierscien uszczelniajacy (@ na modut ostrzy (3.

Zamocowac dzbanek na modut ostrzy.

Wiozy¢ sktadniki do dzbanka.

Natozy¢ zatyczke napetniacza na wieczko i obréci€ ja.

Zatozy¢ wieczko na dzbanek tak, aby klapka znalazta sie nad uchwytem.

(Aby odblokowaé wieczko, nacisna¢ klapke @.)

6 Umiesci¢ rozdrabniarke na jednostce napedzajacej i przekreci¢, aby sie
zablokowata @.

7 Wybrac¢ predkos¢ lub uzyé wigcznik do wigczania impulsowego.

a s ON -

wskazowki

® Podczas robienia majonezu do rozdrabniarki wtozyé wszystkie sktadniki z
wyjatkiem oleju. Gdy urzadzenie pracuje, wlewac olej matymi porcjami przez
zatyczke napetniacza.



® Geste mieszaniny, jak np. pasztet i potrawy moczone, mogg wymagac¢
doktadnego rozdrobnienia. Jesli sg trudne w obrébce, dodaé wiecej ptynu.

® Podczas kruszenia lodu doda¢ 15 ml wody na szes$¢ kostek lodu. Uzywaé
wigcznika do wigczania impulsowego.

uzytkowanie narzedzi dodatkowych

Patrz tabela powyzej.

N6z (6 i narzedzie do ciasta @)

N6z jest jednym z najbardziej uniwersalnych narzedzi
dodatkowych. Czas trwania obrobki sktadnikow
okresla ich konsystencje. Aby uzyskac bardziej

wazne

® Gorace ptyny nalezy ochtodzi¢ przed przystapieniem do mieszania w
rozdrabniarce; jesli wieczko nie zostanie zatozone dokfadnie i spadnie,
mozna zosta¢ opryskanym.

® Aby zapewni¢ wyzszg zywotno$¢ urzadzenia, nie nalezy przekracza¢ czasu zawiesistg konsystencje, nalezy uzywaé wiacznika do ®—
trwania pojedynczego uruchomienia 60 sekund. Wytgczy¢ urzadzenie wlaczania impulsowego.
n?tychmiast ’po uzyskaniu zadanej konsyste’ncji. _ _ Mozna uzy¢ néz do przygotowania ciasta zwyktego i

® Nie dodawac przypraw — mogg spowodowac uszkodzenie plastikowych ciasta francuskiego, siekania surowego i gotowanego
czescl. miesa, warzyw, orzechéw, pasztetu, przecieranych

® Urzadzenie nie wigczy sie, jesli rozdrabniarka jest niewtasciwie zatozona. zup, a takze tartej butki i chleba. Mozna go tez uzy¢

® Nie wolno wktada¢ sktadnikéw do rozdrabniarki przed jej wigczeniem. Jesli to do przygotowania ciasta drozdzowego, jesli narzedzie
konieczne, pocig¢ sktadniki na kawalki, zdja¢ zatyczke napetniacza i wktadac do ciasta nie zostato dostarczone wraz z malakserem.
je pojedynczo, gdy urzadzenie pracuje. . . .
Je pojecy 9dy urza P ) Narzedzie do ciasta nalezy uzywac¢ do przygotowania @

® Nie wolno uzywac rozdrabniarki jako pojemnika do przechowywania potraw.

Po uzyciu nalezy go opréznié.
® Nie wolno miesza¢ wiecej niz 1,5 litra ptynu — odpowiednio mniej dla ptynéw
pienigcych sie, jak napoje mleczne (shake).

dobor predkosci dla wszystkich funkgiji

* urzadzenia dodatkowe

pojemnosci maksymalne
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ciast drozdzowych.

Wskazowki
Néz

® Przed obrébka migsa, chleba, warzyw nalezy je
pokroi¢ w kostki wielkosci ok. 2 cm.

Narzedzie Funkcja Predkosé ® Herbatniki nalezy pokruszy¢ na kawatki przed podawaniem ich przez rurke
€ ) €
néz Robienie ciasta 2 do pracujgcego malaksera.
Ucieranie tluszczu do maki 1_2 ® Podczas przygotowywania ciasta francuskiego uzy¢ tluszczu wyjetego prosto
Dodawanie wody w celu potaczenia 1-2 z lodéwki i pokrojonego w kostki wielkosci 2 cm.
sktadnikéw ciasta 2 ® Nie obrabia¢ zbyt dtugo sktadnikéw.
Siekanie/rozdrabnianie/pasztety Narzedzie do ciasta
trzepaczka Biatka iaick 5 ® Wiozy¢ suche sktadniki do miski i dodawac ptynu podczas pracy malaksera.
P Jaika ijcijkier do bezttuszczowvch Obrabia¢ sktadniki az do uzyskania jednolitej i elastycznej kuli ciasta —
bistko tow 4 2 zajmie to okoto 60-90 sekund.
Smietapna 9 ® Ugniata¢ ponownie wylgcznie rekami. Ponowne ugniatanie ciasta w
malakserze nie jest zalecane, gdyz moze spowodowac jego niestabilng
narzedzie do ciasta Ciasta drozdzowe 1-2 prace.
tarcze — ciecie/ Twarde produkty, jak marchewka, sery 1-2
szatkowanie/ podwojna napedzana trzepaczka
struganie/ Bardziej migkkie produkty, jak np.
tarcie ogorki, pomidory 1 Uzywac ja wytgcznie do przyrzadzania lekkich
wyciskarka do mieszanin, np. biatek z jajek, $mietany, zageszczonego
cytruséw Owoce cytrusowe 1 mleka, oraz ubijania jajek i cukru do kremow
- —— - - - bezttuszczowych. Cigzsze i ggstsze mieszaniny, jak np.
rozdrabniarka Lekkl.e mieszanie, np. pétptynne ciasto, thuszcz i maka, moga, uszkodzié trzepaczke.
napoje mleczne 1
ZUpy, Sosy, pasztet i majonezy 2 uzytkowanie trzepaczki
*mtynek Wszystkie rodzaje obrébki 2
*sokowirowka Owoce i warzywa 2 1 Umocowac¢ watek napedzajacy i miske na jednostce
" - - - napedzajace;.
minimalakser Wszystkie rodzaje obrbki 2 2 Wsung¢ doktadnie obie ubijaczki do gtowicy

napedzajacej ©) .
3 Natozy¢ ostroznie trzepaczke, az osigdzie na watku
napedzajacym.

® Maka na ciasto 3409 4 Doda¢ sktadniki.

® Maka na ciasto drozdzowe 500g 5 Natozyé wieczko upewniajac sie, ze koniec watka znajduje sie w rodkowe;j

® Ciastka 1,5 kg czesci wieczka.

® Migso do mielenia 600g 6 Wiaczy¢ urzadzenie.

® Plyn z pokrywka do doktadnego mieszania 1,51 Wskaz6wki

¢ Napedzana trzepaczka 6 biatek ® Najlepsze wynik uzyskuje sig podczas ubijania jajek w temperaturze
pokojowe;.

® Przed przystapieniem do pracy upewni¢ sie, ze miska i trzepaczka sg czyste
i niezabrudzone tluszczem.



pokrywka do doktadnego mieszania

Podczas mieszania ptynéw uzywac¢ pokrywki do
doktadnego mieszania wraz z nozami. Pozwala to na
zwigkszenie wydajnosci mieszania z 800 ml do 1,5 1,
zapobiega wyciekom ptynu i zwieksza wydajno$¢

siekania ostrza.

1 Umocowa¢ watek napedzajacy i miske na jednostce

napedzajacej.
2 Zatozy¢ noz.

w

Dodaé¢ sktadniki do obrébki.

4 Natozy¢ pokrywke na gorng cze$¢ noza, upewniajac sie,
ze weszta dobrze w rowek w wewnetrznej czesci miski
© . Nie wolno naciskaé pokrywki — trzymac ja za
srodkowy uchwyt.

5 Wiac¢ ptyn i wtgczy¢ urzadzenie.

tarcze do ciecia/szatkowania

Odwracalne tarcze do cigcia/szatkowania —
zgrubnego @) i drobnego @)

Strony szatkowania tarczy mozna uzy¢ do obrobki
sera, marchewek, ziemniakoéw i sktadnikow o
podobnej konsystencji.

Strony tnacej tarczy mozna uzy¢ do obrébki sera,
marchewek, ziemniakéw, kapusty, ogérkéw, cukini,
burakéw i cebuli.

bezpieczenstwo

® Nigdy nie zdejmowac wieczka przed catkowitym
zatrzymaniem ostrzy.

® Przy postugiwaniu sie ostrzami nalezy zachowaé¢
szczeg6lng ostroznos¢ — sa bardzo ostre.

uzytkowanie tarcz tngcych

1 Umocowaé watek napedzajacy i miske na
jednostce napedzajace;j.

2 Przytrzymujac za uchwyt srodkowy @ umiescic¢
tarcze na watku napedzajacym witasciwg strong
do gory © .

3 Zatozy¢ wieczko.

4 Wybra¢ odpowiedni rozmiar popychacza.
Popychacz zawiera otwér o mniejszej srednicy
do podawania do obrébki poszczegdlnych lub
niewielkich sktadnikow.

Aby zastosowa¢ mniejszy popychacz — najpierw
wiozy¢ wiekszy popychacz do rurki do
podawania.

Aby zastosowac¢ wigkszy popychacz — wiozyé
mniejszy popychacz do wigkszego i stosowac
oba popychacze na raz.

5 Wiozy¢ sktadnik do rurki do podawania.

6 Wiaczy¢ urzadzenie i popycha¢ go rownomiernie popychaczem — nie wolno
wktadaé¢ palcéw do rurki do podawania.
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wskazowki

® Uzywac Swiezych skladnikéw.

® Nie cig¢ zbyt matych kawatkéw sktadnikéw. Rurke do podawania wypetic¢
niemal cata. Zapobiega to wydostawaniu sie sktadnikéw z boku podczas
obroébki. Zamiennie mozna uzy¢ matego otworu do podawania w
popychaczu.

® Podczas uzywania tarczy do strugania, nalezy wktada¢ sktadniki poziomo.

® Podczas cigcia na plastry lub szatkowania: sktadnik wtoZzony pionowo ()
wychodzi szybciej niz sktadnik wtozony poziomo @ .

® Po obrobce zawsze pozostang resztki na ptycie lub w misce.

wyciskarka do cytruséw @

Mozna ja uzy¢ do wyciskania soku z
owocow cytrusowych (np. pomarancz,
cytryn, limonek i grejpfrutéw).

@ stozek

@ sitko

uzytkowanie wyciskarki do
cytrusow

1 Umocowa¢ watek napedzajacy i miske na
jednostce napedzajace;j.

2 Zatozy¢ sitko w misce, upewniajac sie, ze
uchwyt sitka jest zblokowany bezposrednio
nad uchwytem miski (b) .

3 Wiozy¢ stozek na watek napedzajacy
obracajgc go, az wskoczy na swoje miejsce
@.

4 Pocia¢ owoce na potowki. Wigczy¢
urzadzenie i wyciskaé sok na stozek.

® Wyciskarka nie wiaczy sie, jesli sitko nie
jest prawidiowo zatozone.

konserwacja i czyszczenie

® Zawsze wytgcza¢ urzadzenie i wyjmowac kabel z gniazdka sieciowego przed
czyszczeniem.

® Przy postugiwaniu sie ostrzami nalezy zachowac¢ szczegdlng ostroznos¢ — sa
bardzo ostre.

® Niektore sktadniki mogg powodowa¢ zmiane koloru plastikowych czesci. Jest
to zupetnie normalne i nie ma wptywu na zywotnos$¢ plastiku czy zapach
zywnosci. Odbarwienia mozna zmy¢ szmatkg zmoczong w oleju roslinnym.

jednostka napedzajaca

® Nalezy jgq wytrze¢ wilgotng Sciereczka, a nastepnie osuszy¢. Upewni¢ sie, ze
obszar mocowania jest czysty i wolny od pozostatosci sktadnikow.

® Schowa¢ nadmiar kabla sieciowego we wnece na kabel sieciowy.



rozdrabniarka

Oprozni¢ dzbanek przed odkreceniem go z modutu ostrzy.

Dzbanek my¢ recznie.

Zdja¢ i umy¢ pierscien uszczelniajacy.

Nie wolno dotyka¢ ostrzy noza; nalezy je umy¢ szczotkg i woda z mydtem, a
nastepnie wyptuka¢ doktadnie pod biezacg wodg. Nie wolno zanurza¢
modutu ostrzy w wodzie.

5 Ostrza powinny wyschna¢ do géry nogami.

B WN -

podwojna napedzana trzepaczka

® QOdtaczy¢ przez wyciggniecie ubijaczek z gtowicy napedzajacej. Umyé
ubijaczki ciepta woda z mydiem.

® Nalezy jg wytrze¢ wilgotng $ciereczka, a nastepnie osuszy¢. Nie wolno
zanurza¢ gtowicy napedzajacej w wodzie.

wszystkie inne czesci
® Umyc¢ rekami, a nastepnie wysuszy¢.
® Mozna je tez umy¢ na gérnej potce w zmywarce.

obstuga klienta

® Jesli przewdd jest uszkodzony, powinien ze wzgledéw bezpieczenstwa
zosta¢ wymieniony przez firmg KENWOOD lub autoryzowany punkt
serwisowy KENWOOD.

Jesli uzytkownik potrzebuje pomocy w zakresie:
® uzytkowania urzadzenia
® serwisowania lub napraw,
powinien skontaktowac¢ sie ze sklepem, w ktérym zakupit malakser.
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