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safety

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

® 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/mill 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 or mill 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.

important- UK only
® The wires in the cord are coloured as follows:
Blue = Neutral
Brown = Live
® 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.

2 Wash the parts see ‘cleaning’

3 Push excess cord into the back of the machine.
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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.

® Always unplug after use.
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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 il into the filler cap and let it run through.

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

® \When crushing ice, add 15mls (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 1-8
Rubbing fat into flour 5-8
Adding water to combine
pastry ingredients 1-5
Chopping/pureeing/pates 6-8
whisk egg whites 8
egg & sugar for fatless sponges 8
cream 5-8
dough tool yeasted mixes 5-8
discs - slicing/ Firm food items such as carrots,
shredding/ hard cheeses 5-8
chipping/ Softer items such as cucumbers,
rasping tomatoes 1-5
citrus press Citrus fruits 1
xcentrifugal juicer Fruit and vegetables 8
liquidiser Lighter blending eg. batters, milkshakes
Soups, sauces, pate and mayonnaise 8
Fmulti mill All processing 8
mini bowl All processing 8

* optional attachments
maximum capacities
® Shortcrust pastry Flour wt 340g/120z

® Yeast dough Flour wt 500g/1lb 20z

® One Stage Cake Total wt 1.5Kg/3lb 50z

® Chopping meat Total wt 600g/1Ib 60z

® |iquid with canopy 1.Blitres/2pts 12fl.oz
® Twin geared whisk 6 egg whites

using the attachments

see chart above for speed of each attachment.

knife blade/G@ 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

1 Fit the drive shaft and bow! 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 1 litre to 1.5 litres, prevents
leaking and improves the chopping performance of the
blade.

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

Fit the knife blade.

Add ingredients to be processed.

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

5 Fit the lid and switch on.

A ON

slicing/shredding discs

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

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

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

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 bowl 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/mill
1 Empty the jug/jar before unscrewing it from the blade unit.
2 Wash the jug/jar 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.

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

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

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.



Nederlands

Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

veiligheid

® 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.

® \/oordat 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.

® /et 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.

® Doe het volgende, voordat u het deksel van de kom of de mengbeker/molen
van het motorblok verwijdert:
o zet het apparaat uit;
o wacht totdat de hulpstukken / messen helemaal tot stilstand zijn gekomen;
o Pas ervoor op dat u niet de mengbeker of molen van de eenheid met snijmes

schroeft.

® | aat 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.

® | aat 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

1 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.

2 Reinig de onderdelen: zie onder ‘reinigen’.

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

sleutel
keukenmachine

motorhuis
losmaakbare aandrijfas
kom

deksel

invoerkoker

stampers
veiligheidsmechanisme
opbergvak snoer
pulsknop
snelheidsknop
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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
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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.

® Na gebruik altijd loskoppelen.

belangrijk

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

® \Nanneer 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

Bij 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 fiinmalen van ijs, voegt u 15 ml (1 eetlepel) water toe per 6 ijsblokjes.
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 vioeistoffen zoals
milkshakes.

een snelheid kiezen voor elke functie

werktuig/hulpstuk | functie snelheid
snijmes Taarten bakken 1-8
Vet in bloem wrijven 5-8
Water toevoegen om te combineren
Ingrediénten voor gebak 1-5
Hakken/pureren/patés 6-8
garde eiwitten 8
ei & suiker voor vetvrije biscuits 8
room 5-8
deeggereedschap gistmengsels 5-8
schijven - snijden/ Stevige voedingsproducten zoals wortels,
raspen/ harde kazen 5-8
hakken/ Zachtere producten zoals komkommers,
raspen tomaten 1-5
citruspers Citrusvruchten 1
[‘centrifugale fruitpers Fruit en groenten 8
blender Zachter blenden, bijvoorbeeld
opkloppen, milkshakes
Soepen, sauzen, paté en mayonaise 8
['veelzijdige molen Alle verwerking 8
['minikom Alle verwerking 8

*optionele accessoires

maximum capaciteit

Kruimeldeeg Bloem gewicht 340¢g
Gistdeeg Bloem gewicht 500 g
Biscuitgebak Totaalgewicht 1,5 Kg
Gehakt vlees Totaalgewicht 600 g
Vioeistof 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.

7

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.

®7

Gebruik het deeggereedschap voor gegiste deegmengsels.

aangedreven dubbele garde

het gebruik van de garde

blenderkap
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schijven voor snijden/raspen

veiligheid

nuttige tips

snijmes

Snijd producten zoals vlees, 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.

Bij 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.

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.

1 Bevestig de aandrijffas en de kom op het motorhuis.
Druk iedere menger stevig in de aandrijffkop ©.
Breng de garde aan door deze zorgvuldig te draaien
totdat zij over de aandrijfas valt.

Voeg de ingrediénten toe.

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

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 ziin voordat u gaat kloppen.

Gebruik de blenderkap en het snijmes bij het mengen
van vloeistoffen. Hiermee kunt u de capaciteit voor het
verwerken van vloeistoffen vergroten van 1 liter 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.

Plaats het deksel en zet het apparaat aan.

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.

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

1 Bevestig de aandrijffas en de kom op het motorhuis.
2 Houd de schijf bij de handgreep in het midden vast @ ®
en plaats de schijf op de aandriffas met de juiste zijde

naar boven ©.

3 Breng het deksel aan.

4 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.

5 Plaats het voedsel in de invoerkoker.

6 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.

® Bjj het snijden of raspen: verticaal geplaatste producten () worden korter
gesneden dan horizontaal geplaatste producten ©@.

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

@ citruspers

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

@ kegel
@ zeef

het gebruik van de citruspers

1 Bevestig de aandrijffas en de kom op het
motorhuis.

2 Plaats de zeef in de kom - verzeker u ervan
dat de handgreep van de zeef direct boven
de handgreep van de kom is vastgezet ®.

3 Plaats de kegel over de aandrijfas totdat
deze geheel naar beneden valt (.

4 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

® /et 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

® \eeg 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.

mengbeker/molen

Leeg de beker, voordat u hem van de eenheid met snijmes afschroeft.

Was de beker 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.

5 Laat het ondersteboven opdrogen.

~AON

aangedreven dubbele garde

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

® \eeg de aandriffkop 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 kunnen 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.



Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page
sécurité

® | es lames et lamelles sont tres tranchantes, manipulez-les avec
précaution. Tenez systématiquement la lame du couteau a
Pemplacement prévu pour les doigts (9 a opposé du
tranchant, durant la manipulation et le nettoyage.

® \feillez 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.

® Fteignez 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 ou le mélangeur/moulin du bloc-moteur :
o éteignez I'appareil
0 assurez-vous que les accessoires / lames sont complétement arrétés
o Faites attention a ne pas dévisser le pichet du mélangeur ou le moulin et a

les désolidariser ainsi de I'unité porte-lames.

® | aissez 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, Pappareil 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

1 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.

2 Lavez les différents éléments : voir la rubrique « Nettoyage »

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

robot

principal

unité moteur

manche amovible

pbol

couvercle

tube d’alimentation

POUSSOIrs

verrouilage de sécurité

enrouleur

bouton de fonctionnement par impulsion (pulse)
sélecteur de vitesse

SICIOISICIOICIOIOIC)

mélangeur

bouchon
couvercle
récipient

joint d’étanchéité
support de lame

GISIGISIE)

accessoires supplémentaires

couteau

mélangeur

fouet a deux batteurs

accessoire récipient mélangeur maxi blend
disque éminceur / rape épais

disque éminceur / rape fin
presse-agrumes rotatif

spatule

BPRe®I®

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

e

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 'appareil en mode
d'impulsions. L'appareil fonctionne dans ce mode tout le temps que le bouton est
enfoncé.

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

o Eteignez toujours Pappareil avant de retirer le couvercle.

o Débranchez toujours ’appareil aprés utilisation.
important

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

® Sivous ajoutez de I'essence d’amandes ou un parfum aux préparations, évitez le contact

avec le plastique car il risquerait d’étre taché définitivement.

N
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utilisation du mélangeur

Fixez le joint d'étanchéité (4 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
déverrouiller le couvercle, appuyez sur la languette @.)

Adaptez le mélangeur sur I'unité moteur et vissez-le pour le verrouiller @.

7 Sélectionnez la vitesse voulue ou utilisez le bouton de fonctionnement par impulsion.

O~ WD =
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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 pétes 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 a 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’enleve, vous risquez d'étre éclabousseé.

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

® Nintroduisez 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'utilisez pas le mélangeur a des fins de stockage. Il doit rester vide avant et apres
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 1-8
Ajout de matiére grasse a la levure 5-8
Ajout d’eau au mélange
ingrédients de pate 1-5
Hachage/purée/pates 6-8
fouet blancs en neige 8
oeufs et sucre pour gateaux mousseline légers | 8
creme 5-8
mélangeur pates levées 1-2
disques - éminceur/ Ingrédients durs, tels que carottes,
rape/ fromages fermes 5-8
frites/ Ingrédients plus tendres, tels que concombres,
raper tomates 1-5
presse-agrumes agrumes 1
[centrifugeuse Fruits et légumes 8
mélangeur Mélanges plus 1éger, tels que péates
liquides, milkshakes
Potages, sauces, pates et mayonnaise 8
'moulin Toutes préparations 8
mini bol Toutes préparations 8
*accessoires en option
capacités maximales
® Pate a tarte. Poids de farine maximum 3409
® Pate a base de levure de boulanger. Poids de farine maximum 500 g
® (Gateau mousseline. Poids de farine maximum 1,5 Kg
® \/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 péates
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 pate a tarte, utilisez la matiere 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 creme, 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 I'accessoire.

utilisation du fouet

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

2 Introduisez fermement chague 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 1 litres 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 '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 lintérieur du bol ©) .
N’enfoncez pas le récipient, maintenez-le par la
poignée centrale.

5 Adaptez le couvercle et allumez I'appareil.
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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 extréemement tranchants



utilisation des disques de coupe

—

Fixez le manche et le bol sur 'unité moteur.

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

3 Fixez le couvercle.

4 Choaisissez la taille de tube d’alimentation a 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.

5 Introduisez les aliments dans le tube.

6 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

® Utiisez des ingrédients frais

® Ne coupez pas les aliments en trop petits morceaux. Remplissez presque completement
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.

® | orsque vous utilisez le disque frites, placez les aliments en position verticale.

® | es aliments placés a la verticale () sont émincés ou rapés plus menus gue ceux placés
a 'horizontale @.

® \/ous remarquerez toujours une petite quantité de résidus sur la lame ou dans le bol
lorsque vous cesserez d'utiliser un disque de coupe.

@) presse-agrumes

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

@ cone
@ passoire

utilisation du presse-agrumes

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

2 Fixez la passoire dans le bol - assurez-vous de
verrouiller la poignée de la passoire sur celle du
bol ®.

3 Fixez le cbne sur le manche jusqu’a ce qu'l
descende a fond .

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

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

® Arrétez et débrancher '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

® [ssuyez 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/moulin

Videz le pichet/bocal avant de le dévisser de I'unité porte-lames.

Lavez le pichet/bocal 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.

5 Retournez-le pour le faire sécher.
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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

® |avez ala main et séchez soigneusement.

® \/ous pouvez également les laver dans le compartiment supérieur de votre lave-
vaisselle.

service apres-vente

® | 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 :
® ['utilisation de votre appareil
® ['entretien, les pieces détachées ou les réparations
contactez le point de vente ou vous avez acheté votre appareil.



Deutsch

Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen aufklappen.

Sicherheit

—_

2
3

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 Schiissel entleeren.

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

Schalten Sie das Gerét 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 Einfilllschacht. Verwenden Sie
stets den/die mitgelieferten Stopfer.

Vor Abnehmen des Deckels von der Schissel bzw. des Mixers/Mahlwerks vom
Antrieb:

o das Gerat ausschalten;

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

o Den Mixerbecher bzw. das Mahlwerk nicht vom Messerwerk abschrauben.
Lassen Sie heiBe Flissigkeiten vor der Verwendung im Mixer abkuhlen - wenn Sie den
Deckel nicht richtig aufgesetzt haben und dieser nur lose sitzt, kénnen Sie angespritzt
werden.

Verwenden Sie zum Betreiben der Kiichenmaschine niemals den Deckel, sondern nur
den

Ein-/Aus-Geschwindigkeitsstufenschalter.

Das Gerit kann beschadigt werden und es kann zu Verletzungen
kommen, wenn der Verriegelungsmechanismus iiberméBiger
Krafteinwirkung ausgesetzt wird.

Dieses Gerat darf von kleinen Kindern oder gebrechlichen Personen nicht ohne Aufsicht
verwendet werden.

Verwenden Sie nur zugelassenes Zubehdr.

Lassen Sie niemals Kinder mit diesem Gerét spielen.

Lassen Sie das Gerét nie unbeaufsichtigt laufen.

Verwenden Sie niemals ein beschadigtes Gerat. Zu Uberpriifung bzw. Reparatur siehe
‘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 heife Oberflachen berihren.

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

Vor dem Einstecken des Netzsteckers

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

Dieses Gerat erfilllt die Anforderungen der EU-Direktive 89/336/EEC.

Vor der ersten Verwendung

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

Zum Abwaschen der Teile siehe ‘Reinigung’

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

Gerétebeschreibung

Klchenmaschine

SISICICICICICIOIOXS)

Antriebseinheit

abnehmbare Antriebswelle
Schissel

Deckel

Einflllschacht

Stopfer

Sicherheitsriegel

Netzkabelfach

Impulsfunktion
Geschwindigkeitsstufenschalter
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Fullaufsatz
Deckel

Krug
Dichtungsring
® Klingenhalterung

Zusétzliches Zubehor

Messerklinge

Teigkneter

Doppelschneebesen

Maxi-Fulldeckel

dicke Schneidescheibe/grobe Reibescheibe
diinne Schneidescheibe/feine Reibescheibe
Zitruspresse

Spatel
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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 Giriff nach hinten und drehen Sie
ihn im Uhrzeigersinn, bis er einrastet @.

3 SchlieBen Sie ein Zubehorteil an der Antriebswelle an.

® Setzen Sie immer die Schiissel auf die Maschine und schlieBen Sie ein Zubehorteil 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 ordnungsgemaB aufgesetzt wurden,
funktioniert die Kiichenmaschine nicht.

® Verwenden Sie fur kurze MixstoBe die Impulsfunktion. Ein Impuls dauert so lange, wie der
Schalter gedrickt gehalten wird.

6 Fuhren Sie die obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge aus, um Schussel,
Zubehorteile und Deckel zu entfernen.

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

¢ Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Stecker aus der Steckdose.

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 kdnnten zu permanenten
Verfarbungen fuhren.

Verwendung des Mixers

Setzen Sie den Dichtungsring @ in die Klingenhalterung ein @).

Schrauben Sie den Krug auf die Klingenhalterung.

Fullen Sie die Zutaten in den Krug.

Setzen Sie den Fillaufsatz auf den Deckel und drehen Sie.

Rasten Sie den Deckel so am Krug ein, dass sich die Daumenzunge Uber dem Giriff
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

® Fiillen Sie bei der Zubereitung von Mayonnaise alle Zutaten auBer dem Ol in den Mixer.
GieBen Sie dann bei laufendem Gerat das Ol in den Filllaufsatz und lassen Sie es

durchlaufen.

® Zahflissige Mixturen wie z.B. Patés oder Dips missen unter Umstéanden vom Rand nach
unten geschabt werden. Wenn sich die Zutaten schwer mixen lassen, missen Sie mehr

Flussigkeit zugeben.

® Beim Zerkleinern von Eis sollten Sie fir 6 Eiswirfel 15 ml (1 Essloffel) 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 langer als 60 Sekunden laufen, damit er lange funktionstichtig
bleibt. Schalten Sie das Gerét aus, sobald die richtige Konsistenz erreicht wurde.

® Zerkleinern Sie keine Gewdlrze - diese kdnnen den Kunststoff beschadigen.

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

® Fllen Sie trockene Zutaten nicht vor dem Einschalten in den Mixer. Schneiden Sie diese
in Stlicke, falls notwendig. Entfernen Sie den Fullaufsatz. Lassen Sie die Stiicke dann bei
laufendem Gerat eines nach dem anderen in den Mixer fallen.

® Verwenden Sie den Mixer nicht zum Aufbewahren. Solange er nicht benutzt wird, sollte

er leer sein.

® Mixen Sie niemals mehr als 1'%z Liter - weniger, wenn es sich um schaumige Flussigkeiten

wie Milch-Shakes handelt.

Geschwindigkeitsauswahl fur verschiedene Funktionen

Werkzeug/Zubehor Funktion Geschwindigkeit

Messerklinge Kuchenteigzubereitung 1-8
Fett in Mehl einrGihren 5-8
Zugabe von Wasser fir
Teigzutaten 1-5
Hacken/Purieren/Patés 6-8

Schneebesen EiweiBe 8
Eier & Zucker fUr fettfreie Biskuits 8
Sahne 5-8

Teigkneter Hefemischungen 5-8

Schneide-/ Feste Lebensmittel wie z.B. Karotten,

Reibe-/ Harte Kasesorten 5-8

Chip-Scheiben/ Weichere Lebensmittel wie z.B. Gurken,

Reiben Tomaten 1-5

Zitruspresse Zitrusfriichte 1

[Entsafter Frlchte und Gemuse 8

Mixer Mixen von Eierkuchenteig, Milch-Shakes |8
Suppen, SoBen, Paté und Mayonnaise

[‘Mahlwerk Verarbeitet alles

"‘Minischussel Verarbeitet alles

*optionale Vorsatze

Hochstmengen

® Mehl fir Mirbeteig 340 ¢

® Mehl fur Hefeteig 5009

® Kuchenteig Hochstmenge 1,5kg

® Hackfleisch Héchstmenge 600 g

® Flissigkeit mit Maxi-Fulldeckel 1,5 Liter

® Doppelschneebesen 6 EiweiBe

Verwendung der Zubehorteile

Geschwindigkeiten flir jedes Zubehdrteil entnehmen Sie bitte

obiger Tabelle. ®—

Messerklinge/@) Teigkneter

Die Messerklinge ist das vi

ielseitigste Zubehorteil. 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, Gem(i

se und Nissen, zur Zubereitung von

Paté, Dips, zum Plrieren von Suppenzutaten und zur
Herstellung von Biskuit- und Semmelbréseln. 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 GemUse vor der Verarbeitung in
Wiirfel von ca. 2 cm GroBe.

® Biskuits sollten zuvor etwas zerkleinert und dann bei laufendem Gerét durch den
Einflllschacht gegeben werden.

® Zur Herstellung von Mrbeteig sollten Sie Fett direkt aus dem Kihlschrank, 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 Fllssigkeit 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
Schussel erfolgen, da die Kiichenmaschine dabei ihren Halt verlieren kann.

Doppelschneebesen
Nur fur nicht z&he Mischungen wie Eiwei3, Sahne,
Kondensmilch und zum Schlagen von Eiern und Zucker fir
fettfreie Biskuits. Z&here Mixturen wie Fett und Mehl
beschadigen ihn.

Verwendung des Schneebesens

-

Setzen Sie Antriebswelle und Schissel auf die Antriebseinheit.

2 Drucken 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 Gerat ein.

Tipps
® Die besten Ergebnisse werden erreicht, wenn die Eier Zimmertemperatur 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 Flussigkeiten den Maxi-
Fulldeckel zusammen mit der Messerklinge. Sie kénnen damit
das Fassungsvermdgen der Schiissel von 1 | auf 1,5 | erhdhen,
Auslaufen verhindern und die Effektivitat der Klinge erhdhen.

Setzen Sie Antriebswelle und Schissel auf die Antriebseinheit.
Setzen Sie die Messerklinge ein.

Geben Sie die zu verarbeitenden Zutaten hinein.

Setzen Sie den Flldeckel Gber die Klinge und stellen Sie sicher,
dass er auf dem Absatz in der Schussel aufsitzt ©).

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

5 Setzen Sie den Deckel auf und schalten Sie das Gerat 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 flr Kase, Karotten,
Kartoffeln, Kohl, Gurke, Zucchini, rote Bete und Zwiebel.

Sicherheit

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

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




Verwendung der Schneidescheiben

1

Setzen Sie Antriebswelle und Schissel auf die
Antriebseinheit.

Fassen Sie die Scheibe am Mittelgriff @ und setzen Sie sie
mit der jeweils gewiinschten Seite nach oben auf die
Antriebswelle ®.

Setzen Sie den Deckel auf.

Wahlen Sie die GroBe des zu verwendenden Einflllschachts.
Der Stopfer besitzt zum Verarbeiten einzelner Stiicke oder
dinner Zutaten einen Kleineren Einfullschacht.

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

Fur den groBen Einflllschacht benétigen Sie beide Stopfer
zusammen.

Geben Sie die Lebensmittel in den Einflllschacht.

Schalten Sie das Gerat ein und driicken Sie die Lebensmittel mit dem Stopfer
gleichméBig 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 wéhrend des Verarbeitens seitlich
wegrutschen. Verwenden Sie alternativ auch den kleinen Einflillschacht.

Bei der Verwendung der Chip-Scheibe sollten Sie die Zutaten waagrecht in den
EinfUllschacht geben.

Beim Schneiden und Reiben: Lebensmittel, die aufrecht in den Schacht gegeben
werden,(® 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

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

@ Kegel
® Sieb

Verwendung der Zitruspresse

1

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 Halften. Schalten
Sie dann das Gerét ein und drlicken Sie die Frucht
auf den Kegel.

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

® 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.

® Finige Lebensmittel verfarben den Kunststoff. Das ist véllig normal - der Kunststoff wird
dadurch weder beschadigt, noch wird der Geschmack der Lebensmittel beeintrachtigt.
Durch Abreiben mit einem in Pflanzend! getrénktem Tuch kénnen Verfarbungen entfernt
werden.

Antriebseinheit

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

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

Mixer/Mahlwerk

Den Krug entleeren, bevor Sie ihn vom Messerwerk abschrauben.

Den Krug von Hand splilen.

Entfernen Sie den Dichtungsring und waschen Sie ihn.

Berihren Sie die scharfen Klingen nicht - birsten Sie sie mit heiBem Seifenwasser
sauber und spulen Sie sie dann unter flieBendem Wasser griindlich ab. Tauchen Sie
die Klingenhalterung nicht in Wasser.

5 Lassen Sie die Teile umgekehrt stehend trocknen.

NG R

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
® \/on Hand spllen, dann trocknen.
® Sie kdnnen auch im oberen Korb der Geschirrspllmaschine gespuilt werden.

Kundendienst

® |st die NetzanschluBleitung des Gerates beschadigt, muB sie durch den Hersteller oder
seinen autorisierten Kundendienst ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden. Ein
beschadigtes Geréat darf aus Sicherheitsgriinden nicht weiter benutzt und nur vom
Hersteller oder seinen autorisierten Kundendienst repariert werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

® Falls Sie Fragen zur Verwendung lhres Gerates haben, steht Ihnen die Kenwood Hot-
Line unter 0180 / 2000 422 (0,12 DM / Anruf) zur Verfligung. Im Falle einer Reklamation
wenden Sie sich bitte an Ihren Fachhandler.



Italiano

sicurezza

® | alama e i dischi sono taglienti: maneggiare con cautela.
Tenere la lama per ’apposita presa
@ in alto, lontano dalla parte tagliente, sia durante
Puso 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 togliere il coperchio dalla vaschetta oppure il frullatore/macinino dal
corpo motore:
O spegnere |'apparecchio;
o attendere che le parti accessorie o la lama si siano fermate completamente;
o Fare attenzione a non svitare la caraffa del frullatore o del macinino dal

gruppo delle 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
dell'interruttore 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 0 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 & conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/CEE.

prima di usare per la prima volta

1 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.

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

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

legenda
robot

Blocco motore

Alberino di rotazione rimovibile
Vaschetta

Coperchio

Tubo di riempimento
Pressatori

Dispositivo di sicurezza

Vano cavo elettrico
Interruttore a impulsi
Interruttore di velocita

CICICICICICICICICIC)
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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

CICICISISIGISNS

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

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.

® Dopo l'uso, disinserire sempre la spina dell’apparecchio dalla

presa elettrica.

e

importante

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

® Durante I'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 @5).

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 avvitare per bloccarlo in posizione @.

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

® | e 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

strumento/Accessorio | funzione velocita
Lama Preparare dolci 1-8
Amalgamare burro alla farina 5-8
Aggiungere acqua per unire
gli ingredienti 1-5
Sminuzzare/puré/paté 6-8
Sbattitore Albumi 8
Uova e zucchero per pan di Spagna dietetico | 8
Crema 5-8
LLama per impastare Miscele a lievitazione 5-8
Dischi - affettare/ Cibi solidi come carote,
sminuzzare/ formaggi duri 5-8
sfilettare/ Cibi pit morbidi come cetrioli,
per grattugiare pomodori 1-5
Spremiagrumi Agrumi 1
'spremitutto a centrifugal Frutta e verdutra 8
Frullatore Miscele piu soffici, come pastella, frappé
Zuppe, salse, paté e maionese 8
'macinatutto Lavora tutto 8
'minivaschetta Lavora tutto 8

*accessori facoltativi

capacita massime

® Pasta frolla, peso della farina 340 g
® |mpasti a lievitazione, peso della farina 500 g
® Pan di Spagna, peso totale 1,5 Kg
® Carne da macinare, peso totale 600 g
® |iquidi (con calotta) 1,5 litri
® Sbattitore a due fruste 6 albumi

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
composti di consistenza meno omogenea, usare
I'interruttore a impulsi.
Utilizzare la lama per preparare torte e dolci, macinare
carne cruda e cotta, vegetali, noci, preparare pasticci,
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.
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® 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

® |ntrodurre 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.

sbattitore a due fruste
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.

uso dello sbattitore

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

2 Spingere e assicurare un frullino alla volta nella testina di
rotazione © .

3 Inserire lo sbattitore facendolo girare delicatamente
sull’alberino di rotazione fino a incastrarlo.

4 Aggiungere gli ingredienti.

5 Inserire il coperchio, accertandosi che la parte terminale dell’alberino sia infilata
al centro del coperchio.

6 Accendere 'apparecchio.

suggerimenti

® | risultati migliori si ottengono quando le uova sono a temperatura ambiente.

® Accertarsi che il recipiente e lo sbattitore siano puliti e privi di qualsiasi traccia di
burro prima di azionarli.

maxi calotta
Durante la miscelazione dei liquidi, usare la maxi calotta
insieme alla lama. Cid consentira di aumentare la
capienza del recipiente da 1 litri a 1,5 litri e di ottimizzare
le prestazioni di sminuzzamento della lama.

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

Aggiungere gli ingredienti da lavorare.

Collocare la calotta sopra la lama, accertandosi che poggi
sul bordo interno del recipiente © .

Non esercitare pressione sulla calotta, tenerla
per la presa centrale.

5 Inserire il coperchio e accendere I'apparecchio.
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dischi per affettare e sminuzzare

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.

sicurezza

® Assicurarsi che il disco affilato si sia fermato completamente
prima di rimuovere il coperchio.

® Maneggiare i dischi affilati con cautela in quanto sono
estremamente taglienti



uso dei dischi affilati

-

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 '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.

@ spremiagru

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

@® Cono
@ Filtro

per usare lo spremiagrumi

1 Inserire I'alberino di rotazione e il recipiente sul

2

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.
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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/macinino

Svuotare la caraffa/vaschetta prima di svitarla dal gruppo delle lame.

Lavare a mano la caraffa/vaschetta.

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.



Si

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 haender 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).

For laget fiernes fra skalen eller blenderen/kvaernen fra motorenheden:-

o sluk maskinen;

o vent til tilbehar/knive stér helt stille;

o Pas pa ikke skrue blenderkanden eller kvaernen 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

CICICIEICICISIC)

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.

Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

vigtigt

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

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

sadan bruges blenderen

o~ wnNn =
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Seet teetningsringen (@ ind i knivdelen ).

Skru kanden pa knivdelen.

Put ingredienserne i kanden.

Saet pafyldningsdaekslet i laget og drej det.

Las laget fast pa kanden, sa fingergrebet er over handtaget (l&s laget op ved at
trykke pa fingergrebet @.)

Seet blenderen p& motorenheden og drej den, til den l&ser @.

Veelg en hastighed eller brug start-/stop knappen.



tips

Til mayonnaise heeldes alle ingredienserne i blenderen, undtagen olien. Heeld olien
ned i pafyldningsdaskslet, 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 kole af, inden de blendes i blenderglasset - hvis laget ikke
sidder helt fast, kan det ga af, sa du bliver overspraojtet.

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

Blend ikke krydderier - de kan beskadige plastikdelene.

Maskinen virker ikke, hvis blenderen er sat forkert pa.

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

Brug ikke blenderen som opbevaringsboks. Hold den tom for og efter brugen.
Blend aldrig mere end 17/ liter - mindre ved veesker der skummer, f.eks.
milkshake.

valg af hastighed til alle funktioner

redskab/tilbehor funktion hastighed
kniv kager 1-8
/lte fedtstof i mel 5-8
Tilseette vand til blanding
kageingredienser 1-5
Hakning/purering/pateer 6-8
piske aeggehvider 8
aeg 0g sukker til sukkerbredsdej 8
flode 5-8
dejredskab geerdej 5-8
plader - snitte/ Faste madvarer, f.eks. guleredder,
rive/ faste oste 5-8
finsnitte/ Blodere madvarer, f.eks. agurker,
rivning tomater 1-5
citruspresser citrusfrugter 1
['saftcentrifuge Frugt og grentsager 8
blender Lettere blendning, f.eks. pandekagedej, milkshakes
Supper, saucer, pate og mayonnaise 8
universalkvaern Alt type arbejde 8
Fminiskal Alt type arbejde 8

*ekstra tilbehersdele

maks. kapacitet

Mel til merdej 340 ¢

Mel til geerdej 500 g
Rorekager, veegt i alt 1,5 kg
Hakning af ked, vaegt i alt 600 g

vaeske, 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 tilbehaersdelene. Det
er forarbejdningstiden, der bestemmer konsistensen.
Brug start-/stop funktionen, hvis konsistensen skal vaere
lidt growv.

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

Brug aelteredskabet til blandinger med geer. @

tips

kniv

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

® Kiks bor breekkes i mindre stykker og tilsasttes gennem péfyldningstragten,
mens maskinen karer.

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

® Pas pa ikke at lade det kere for laenge.
eelteredskab

® | 229 de tarre ingredienser i skalen; tilsast vaesken gennem pafyldningstragten,
mens maskinen karer. Lad maskinen kere, indtil der dannes en bled, smidig
dejklump - dvs. 60-90 sekunder.

® 2. gang eltes kun i hadnden. Det frarddes at eelte 2. gang i skélen, da
processoren kan komme ud af balance.

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

brug af piskeredskab

-

Saet drivakslen og skalen pa motordelen.

2 Tryk de to piskere godt op i drivhovedet ®.

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

4 Tilseet ingredienserne.

5 Seet lag pa - serg for, at enden af akslen sidder i midten
af laget.

6 Teend maskinen.

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

maxi blenderindsats
Til blendning af vaeske bruger man maxi
blenderindsatsen sammen med kniven. Den eger den
maengde vaeske, der kan forarbejdes, fra 1 liter til 1,5
liter. Sivning undgés, og bladet findeler bedre.

Seet drivaksel og skal pa motordelen.

Saet kniven pa.

Tilseet de madvarer, der skal forarbejdes.

Seet blenderindsatsen ned over kniven og serg for, at den
hviler pa kanten indvendig i skélen ©). Tryk ikke
blenderindsatsen ned; hold den i grebet i
midten.

5 Seet lag pa og teend maskinen.

AN

snitte-/riveplader

dobbeltsidede snitte-/riveplader - tyk @),
tynd @

Brug rive-siden til ost, guleredder, kartofler og mad med lignende konsistens.
Brug snitte-siden til ost, guleradder, kartofler, kal, agurk,
squash, redbeder og log.

sikkerhed

® Tag aldrig laget af, for snittepladen star helt
stille.

® Behandl skaerepladerne forsigtigt - de er
saerdeles skarpe
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sadan bruges skaerepladerne

Saet drivaksel og skal pa motordelen.

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

3 Seet laget pa.

4 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 - sest forst
den store nedstopper ned i pafyldningstragten.

Hvis den store pafyldningstragt skal bruges - brug
begge nedstoppere sammen.

5 Leeg ingredienserne i pafyldningstragten.

6 Teend maskinen og tryk jeevnt med nedstopperen -

stik aldrig fingrene ned i pafyldningstragten.

-

tips

® Brug friske madvarer

® | ad veere med at skaere 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 sesttes pa hejkant (f) bliver kortere
end dem, der leegges vandret @ .

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

@) citruspresser

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

@ riflet kegle
@ si

sadan bruges citruspresseren

1 Sest drivakslen og skélen pa motordelen.

2 Saet sien ned i skdlen - serg for, at siens
héndtag lases pa plads lige over handtaget
pa skalen ®.

3 Seet keglen ned over drivakslen og drej den,
til den falder ned pa plads .

4 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

® Sluk altid for maskinen og tag stikket ud, inden den geres ren.

® Behandl kniv og snitteplader forsigtigt - de er seerdeles skarpe.

® \isse 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

® Aftarres 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/kvarn

Tem kanden/glasset, for den/det skrues af knivenheden.

Vask kanden/glasset 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.
5 Luftterrer med bunden opad.

A ON =

piskersaet

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

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

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

service og kundetjeneste

® Hyvis 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

anvander och diskar den.

Ta alltid bort kniven innan du tdmmer 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 mixern/kvarnen:

o sténga av;

o vanta tills tillbehdren/knivbladen &r helt stilla;

o Var forsiktig sé att du inte skruvar av mixerkannan eller kvarnen fran
bladenheten.

Lat het vatska svalna innan du kor den i mixern - om locket inte sitter pa

ordentligt utan flyger av, kan vatskan stanka ner dig.

Anvand inte locket for att reglera matberedaren utan anvand alltid

hastighetsreglaget i av/pa-vredet.

Apparaten kan ga sénder och eventuellt orsaka personskada om

lasmekanismen utsitts for vald.

Apparaten far inte anvandas av barn eller férstandshandikappade utan tillsyn.

Anvand endast tillbehdr som éar direkt avsedda fér denna apparat.

Lat inte barn leka med maskinen.

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

Anvand aldrig matberedaren om den &r trasig. Lamna in den fér genomgang

eller reparation: se “service”.

L&t aldrig stromenhet, sladd eller kontakt bli vata.

Léat inte 6verflodig sladd hénga ner Gver kanten pa bordet eller arbetsbanken

eller komma &t 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 éverensstdmmer med specifikationerna
pé apparatens undersida.

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

fore anvandning

Ta bort allt férpackningsmaterial, inklusive plastskydden pé kniven.

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

Diska alla delar (se “rengéring”)

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

forklaring till bilder

matberedare

POPROPO®®OO

strdmenhet
|6stagbar drivaxel
skal

lock

matarror
matarstav
sékerhetslas
sladdférvaring
momentanreglage
hastighetsreglage
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mixer

péafyliningslock
lock

kanna
packningsring
knivhallare

ytterligare tilloehor

CICICISISIGISNS

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 @.

Satt sedan fast skalen. Lat handtaget peka bakéat och vrid sedan medurs tills
skélen lases fast @.

Satt pa ett tilloehdr pa drivaxeln.

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

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

Sl& pa maskinen och valj hastighet.

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

Anvand momentanreglaget for att kora riktigt korta stunder. Da gar motorn
precis sé lange som du haller ner knappen.

Folj anvisningarna ovan i omvand ordning for att ta loss skalen, locket och tillbehdren.
Stédng alltid av beredaren innan du tar av locket.

Sting alltid av efter anvandningen.

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

O~ =

o))

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. Koér
sedan igang maskinen och fyll pa oljan genom péfyliningslocket.

® Tjocka blandningar, t.ex. till paté och dippsés, maste du eventuellt skrapa ner.
Om blandningen ar tungarbetad tillsatter du mera vatska.

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

® | it het vatska svalna innan du mixar den - om locket inte sitter pa ordentligt
utan flyger av, kan vatskan stéanka ner dig.

® [Or att mixern ska halla lange ska du aldrig kora den mer an 60 sekunder i
taget. Stéang av sa snart blandningen har fatt ratt konsistens.

® Mixa aldrig kryddor - plasten kan skadas.

® Apparaten fungerar inte om mixern inte ar korrekt monterad.

® | &gg inte i n&gra 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 fore 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 1-8
Arbeta samman fett och mjél 5-8
Tillsatta vatten for att halla samman
pajdegsingredienser 1-5
Hacka/puréa/gora paté 6-8
visp aggvita 8
agg och socker till 18tt sockerkakssmet utan fett | 8
gradde 5-8
degknédare jasdegar 5-8
skivor - skara/ Fasta livsmedel, som mordtter,
strimla/ hardost 5-8
finstrimla/ Mjukare livsmedel, som gurka,
rivning tomater 1-5
citruspress Citrusfrukter 1
[‘Résaftcentrifug Frukt och grénsaker 8
mixer Lattare blandningar, t.ex.
pannkakssmet, milkshake
Soppor, saser, patéer och majonnas 8
"Multikvarn All beredning 8
'miniskal All beredning 8

*extra tilloehor

maximal kapacitet

® Mdrdeg Mjdlvikt 3409

® Jasdeg Mjolvikt 500 g

® Sockerkaka Totalvikt 1,5 kg

® Kottfars Totalvikt 600 g

® \/atska med mixerkapa 1,5 liter

® Dubbelvisp 6 aggvitor

anvanda tillbehoren

i tabellen ovan finns hastigheten angiven for varje tilloehor.

kniv/@ degknadare

kniven ar det mest mangsidiga tillbehtret. Konsistensen
avgors av hur 1ange man kor. Anvand
momentanreglaget for grévre konsistens.

Anvand kniven nar du gér mjuka kakor och pajdeg,
hackar gronsaker, nétter, och ratt och kokt kott, gor
paté och dippséser, puréar soppor och ocksa nar du
gor strobréd av kakor och bréd. Den kan aven
anvéndas till jasdeg om du inte har ndgon degknédare.

Anvand degknéadaren till jasdeg.

tips
kniv

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

dubbelvisp

anvanda vispen

e

mixerkapa

AN
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Bryt kakor i smébitar och slapp ner i matarréret medan maskinen ar igang.

Nar du gor pajdeg tar du fettet direkt fran kylen och skér i 2 cm stora tarningar.
Var noga med att inte bearbeta degen for lange.

degknadare

Lagg de torra ingredienserna i skalen och tillsétt véatskan genom matarréret, nar
apparaten ar igang. Kor tills det bildats en slat och smidig degklump (60 - 90
sekunder).

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

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.

Sétt fast drivaxeln och skélen pé stromenheg@gn.
Tryck in b&da visparna stadigt i drivhuvudet

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

Tills&tt ingredienserna.

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

tips
Du far bast resultat om daggen har rumstemperatur.
Se till att skél och vispar &r rena och fria fran fett innan du vispar.

Nar du ska mixa vatskor anvander du mixerképan
tilsammans med kniven. P& det sattet kan du 6ka den
koérda mangden vatska fran 1 liter till 1,5 liter; lackage
forhindras och kniven fungerar effektivare.

Sétt fast drivaxeln och skalen pa strémenheten.
Montera kniven.

Tillsatt ingredienserna.

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

Sétt pa locket och slé pa apparaten.

skér- och strimlingsskivor

sakerhet

viindbara skir- och strimlingsskivor - tjock @), tunn @)
Anvand strimlingssidan till ost, morétter, potatis och
livsmedel med liknande konsistens.

Anvand skarsidan till ost, morotter, potatis, vitkal, gurka,
zucchini, rédbetor och 16k.

Ta aldrig av locket forran skarskivan ar helt
stilla.

Var forsiktig nar du hanterar skdrskivorna - de
ar 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 matarrér for
bearbetning av enskilda bitar eller tunna ingredienser.
Nar du vill anvénda det mindre matarroret 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 matarroret.

tips

® Anvand féarska ingredienser

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

® Nar du anvander strimlingsskivan lagger du ingredienserna vagrétt.

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

® Det kommer alltid att finnas lite rester pé 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 skalen pa
strdmenheten.

2 Passa in silen i skalen - kontrollera att
handtaget pé silen &r i last lage, direkt
ovanfor handtaget pa skalen ®.

3 Satt konen pé drivaxeln och vrid runt tills den
har gétt hela vagen ner .

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

® Citruspressen fungerar inte om silen
inte ir 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/kvarn

Tém kannan/kvarnen innan du skruvar bort den fran bladenheten.

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.

A ON =

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.



Si

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.

Foer du tar lokket av bollen eller hurtigmikseren/kvernen av stremenheten:-

o sla av maskinen,

o vente til ekstrautstyret/stalkniven har stoppet helt opp,

o Pass pa at du ikke skrur mikserglasset eller kvernen av 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.

Trekk alltid ut kontakten etter bruk.

viktig

Foodprocessoren egner seg ikke til knusing eller maling av kaffebenner, eller il
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

O~ wnNn =

Legg gummiringen @ i knivenheten @).

Vri muggen til den lases pa plass pa 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 pa 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 kjerer.

® Tykke blandinger, som posteier og dip, mé& eventuelt skrapes ut av muggen.
Tilsett mer vaeske 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 lesner, 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 ma
allikevel mé bruke terre ingredienser, kutter du disse opp i sma biter, fierner
pafylingskoppen og slipper dem ned i mikseren en etter en mens maskinen gar.

® Hurtigmikseren egner seg ikke til oppbevaring. Den skal derfor alltid veere tom
nér 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
Stélkniv Lage kakedeiger 1-8
Smuldre smer i mel 5-8
Tilsette vann i
mordeig 1-5
Hakking/puréer/posteier 6-8
Visp Eggehviter 8
Egg og sukker til kakedeig uten fett 8
Flote 5-8
Eltekrok Gijeerdeig 5-8
Skiver - skjeere/ Harde ingredienser som gulratter,
raspe/ harde oster 5-8
kutte/ Mykere ingredienser som agurk,
rasping tomat 1-5
Sitruspresse Sitrusfrukter 1
[‘Saftsentrifuge Frukt og grennsaker 8
Hurtigmikser Lettere blandinger som rerer, milkshake
Supper, sauser, posteier og majones 8
[‘Multikvern All prosessering 8
[‘Minibolle All prosessering 8

*tilleggsutstyr

maks. mengder

® Mordeig med melmengde inntil 340¢g

® Gjeerdeig med melmengde inntil 500 g

® Kakedeig totalt ikke over 1,5 kg

® Hakke Kjott, inntil 600 g

® Vaeske 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 ensker en grovere
konsistens, kan du bruke momentknappen.

Bruk stéalkniven til & lage kake- og breddeiger, hakke ratt
og kokt Kjott, grennsaker, netter, posteier, dip, puréer,
supper og til & hakke smuler fra kieks 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, brad eller grannsaker,
i terninger pa ca. 2 cm fer du har dem i bollen.
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®Kjeks brytes opp i mindre biter og tilsettes gjennom péafyllingstrakten mens

maskinen er i gang.

Nar du skal lage deig, bruker du smer rett fra kjgleskapet, i terninger pa ca. 2
cm.

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

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

-

Brukes kun til lette rerer, 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. Pése at toppen av drivakselen gar inn i
apningen midt i lokket.

Sla pa maskinen.

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

maksi-blend sprutdeksel

AN 2

5

skjeere- og raspeskiver

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

Sett drivakselen og bollen pa stremenheten.

Sett pa stalkniven.

Ha i ingrediensene.

Sett sprutdekselet over knivinnsatsen, og pase at det
hviler

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

Sett pa lokket, og start maskinen.

vendbare skjzere- og raspeskiver - tykk @0,
tynn &

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

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

sikkerhet

Ta aldri av lokket for skjaereskiven har stoppet helt opp.
Handter skjareskivene 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 péafyllingstrakten, ma du
forst 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 hjelp 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 nar du bruker kutteskiven.

® \ed skjeering 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 streamenheten.

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

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

4 Del sitrusfrukten i to. Sla pa 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/kvern

Tem mikserglasset/glasset for du skrur det av knivenheten.

Vask mikserglasset/glasset 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.

A ON =

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 leikkuuterdaan 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 kannen irrottamista kulhosta tai tehosekoittimen/myllyn irrottamista
runko-osasta:

o kytke virta pois;

o odota, kunnes levy/tera on pysahtynyt kokonaan;

o Ole varovainen, ettet kierrd myllya tai tehosekoittimen kannua irti terdosasta.
Jaadhdyta kuuma neste ennen sekoittamista - jos kansi ei ole kunnolla kiinni,
nestetta saattaa roiskua péallesi kannen auetessa.

Ala pyorita kayttolaitetta kannen avulla, vaan kayté 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, sité ei saa kayttéa. Tarkistuta tai korjauta laite ensin:
katso ‘huolto’.

Ala kastele virtayksikkoa, sahkojohtoa tai pistoketta.

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

Ala kéytd monitoimikonetta vaarin: laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoon.

ennen kuin kiinnitét pistokkeen pistorasiaan

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

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

ennen kuin kdytat laitetta ensimmaisti kertaa

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

Pese osat, katso ‘puhdistus’

Tydénna yliméaarainen virtajohto laitteen takana olevaan lokeroon.

osat
monitoimikone

BPECPO®®EO

virtayksikko

irrotettava pydrityskappale
kulho

kansi

syottdsuppilo

painimet

turvalukitus

virtajohdon lokero
sykayspainike
nopeuskytkin

26

tehosekoitin

W)
@
®
@
®

tayttokansi
kansi

kannu
tiivisterengas
teréyksikkd

lisavéalineet

CISISISISIGISIS)

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.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina kayton jilkeen.

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 1-8
Rasvan ja jauhojen sekoittaminen 5-8
Veden lisddminen
taikinan joukkoon 1-5
Paloittelu/soseuttaminen/pateet 6-8
vatkaus munanvalkuaiset 8
munat ja sokeri rasvattomissa taikinoissa 8
kerma 5-8
taikinan sekoitin hiivataikinat 5-8
terat- viipalointi/Kiintedt | aineet, esim. porkkanat,
raastaminen/ kovat juustot 5-8
silppuaminen/ Pehmedmmat aineet, esim. kurkku,
rouhinta tomaatit 1-5
sitruspuserrin Sitrushedelmat 1
mehulinko Hedelmat ja kasvikset 8
tehosekoitin Kevyt sekoittaminen, esim. vatkatut takinat, pirtelét
Keitot, kastikkeet, patee ja majoneesi 8
'monitoimimylly Kaikki kasittely 8
'pieni kulho Kaikki kasittely 8

*valinnaiset lisélaitteet

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
valineista. Saavutettava koostumus maaraytyy
kasittelyajan pituuden perusteella. Kun haluat karkean
lopputuloksen, kayta sykayspainiketta.
Hienonnusteraa kaytetédan kakkujen ja leivonnaisten
valmistamiseen, raa’an ja kypsennetyn lihan
jauhamiseen, vihannesten pilkkomiseen, pahkindiden
jauhamiseen, pateen, dippien ja sosekeittojen
valmistamiseen seké pikkuleipien ja leipien
murentamiseen.

7

Kéayta taikinan sekoitinta hiivataikinan valmistamiseen.

vinkkeja
leikkuutera

® | eikkaa ainekset, esim. liha, leipd, vihannekset, noin
2cm:n kuutioiksi.

® Paloittele pikkuleivat pienempiin osiin ja pudota
syottdsuppilon 1api koneen kaydessa.

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

® Ala pyorita konetta liian kauan.
taikinan sekoitin

® Pane kuivat aineet kulhoon ja lisd& neste sy6ttdsuppilon 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

Kiinnita pydrityskappale ja kulho virtayksikkéon.
Tydnna kumpikin vispila tiukasti paikalleen kayttépéaahan © .
3 Aseta vatkain paikalleen kdantdméalla varovasti, kunnes

se painuu pyorityskappaleen yii.
4 Lisaa kulhoon valmistusaineet.
5 Kiinnitd kansi - varmista, etta pydrityskappaleen paa on kannen keskella.
6 Kaynnista kone.

N —

vinkkeja
® Kananmunat vatkautuvat parhaiten huoneenlampadisina.
® Tarkista aluksi, ettd kulho ja vispilat ovat puhtaat eiké niissa ole rasvaa.

maksimisekoituskansi
Kayta nesteiden sekoittamiseen maksimisekoituskantta
ja hienonnusteréda. Nain sekoitettavan nesteen méaara voi
olla jopa 1.5 | (1 I:n sijaan), neste ei vuoda yli, ja tera
leikkaa paremmin.

Kiinnita pydrityskappale ja kulho virtayksikkoon.

Kiinnité hienonnustera.

Lisaa sekoitettavat ainekset.

Kiinnité sekoituskansi teran péaalle varmistaen, etta se on
kunnolla paikallaan kulhon sisélla olevan ulkoneman
paalla ©. Al3 paina kantta alaspiin, pidi kiinni
kannen keskellad olevasta ottimesta.

5 Kiinnita kansi ja kaynnisté kone.

AN =

viipalointi/raastinterat

kadnnettiviat viipalointi/raastinlevyt - paksu
@), ohut @

Kéayta 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 Aseta pyorityskappale ja kulho virtayksikdn péaalle.

2 Pida kiinni teran keskelté @) ja aseta se
pydrityskappaleen paalle haluamasi puoli paalle pain.

3 Aseta kansi paikalleen ®.

4 Valitse sopivan kokoinen syottdsuppilo. Painimessa on
pienempi sy6ttdsuppilo yksittaisten palojen tai hienon
aineksen késittelya varten.

Kun haluat kayttaa pienta syéttdsuppiloa -aseta ensin
iso painin sy6ttdsuppilon sisaan.

Kun haluat kayttaa isoa syodttdsuppiloa - kayta
kumpaakin paininta yhdessa.

5 Pane ruoka sy6ttésuppiloon.

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

vinkkeja

® Kayta tuoreita valmistusaineita

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

® Kun kaytat suikaleterdd, aseta ainekset vaakasuuntaisesti.

® Viipalointi tai raastaminen: pystysuuntaan jérjestetyista aineksista @ tulee
pienempi& kuin vaakasuuntaisesti asetetuista@.

® | autaselle tai kulhoon jaa aina vahan hukka-ainetta.

@ sitruspuserrin

Sitruspuserrinta kaytetaan sitrushedelmien mehun puristamiseen
(esim. appelsiinit, sitruunat, limettihedelméat ja
greipit).

@ kartio
@ siivila

sitruspusertimenkayttd

1 Kiinnita pyorityskappale ja kulho
virtayksikkoon.

2 Aseta siivila kulhoon - varmista, etté siivilan
otin on kulhon kahvan kohdalla ®.

3 Aseta kartio pdyrityskappaleen paalle ja
kaanna sita, kunnes se painuu alas asti (.

4 |eikkaa hedelmé kahtia. Kéynnista kone ja
purista hedelma kartiota vasten.

® Sitruspuserrin ei toimi, jos siivila ei
ole kunnolla paikallaan.
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huolto ja puhdistus

H~ON =

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/mylly

Tyhjenna kannu/hienonnusastia ennen kuin kierrét sen irti teréosasta.

Pese kannu/hienonnusastia k&sin.

Irrota ja pese tiivisterengas.

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

Anna kuivua ylésalaisin.

kaksoisvatkain

Irrota vispilat kayttopaadsta vetamalla niitd varovasti ulospéin. Pese lampiméalla
pesuainevedelld.

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

kaikki muut osat
Pese kéasin ja kuivaa pesun jalkeen.
Ne voidaan my&s pesta astianpesukoneen ylakorissa.

huolto ja asiakaspalvelu

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

Jos tarvitset apua:

Laitteen kaytdssa

Huollossa tai korjauksessa

Ota yhteys likkeeseen, josta ostit monitoimikoneen.



Pycckun

CM. unnioctpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

BesonacHocTb paboThl

Mcnonb3yemble HOXU 1 AUCKU ABMAIOTCA 04EHb OCTPbIMM; MpK

obpalLeHun ¢ HUMK cneayeT cobnioaaTb KpanHIo0

0OCTOPOXHOCTb. MpK paboTe U YUCTKE BCeraa AepXXUTe HOX

3a py4Ky @ cBepXy, Kak MOXXHO Aarblue OT PeXXyLien

KPOMKMU.

Bcerga cHumaTe HOX nepes, TeM, Kak HanomnHATb YallKy.

CobntopariTe 0OCTOPOXXHOCTb MPU BKITKOYEHHBIX KOMBaHE U MUKCEpe: HeNnb3A

BbIMOMHATbL B HAX Kakue-nmbo onepaumy pykamu uim KyXoHHbIMU

NPUHAANEXHOCTAMM.

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

O nepen YCTaHOBKOW N CHATUEM KaKux-nnmbo YacTten

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).

Mepen TeM Kak CHATb KPbILWKY C Yaluv Unv 0TCOEANHUTb

n3mMenbynTenb/MenbHULY OT 6roka anekTpoaBuraTens:

O BbIKMKO4MTE NMpUbOP;

O [OXAMTECH, YTOBbI BCE ABMXYLLMECA AETaIM/HOXM OCTAHOBUIUCD.

o [lpocneguTte 3a TeM, 4TO6bI CNyYaiHO He BbIBEPHYTb KyBLUWH
N3MENbYUTENA NN MENbHULY 13 6noKa HOXEN.

Mepen cmelLMBaHNEM B MUKCEPE AalTe ropAYUM XXMAKOCTAM OCTbIThb: €Cnn

KPbILLKa OKaXeTCA 3aKpbITON HENIOTHO, Bbl MOXeTe 06pbI3raThbea.

Hukorga He NoNb3yMTECh KPbILKOW AN1A yNpaBneHnA kombaiHoM, Bceraa

MCnonb3yiTe AnA 3TOW LUenu PerynaTop CKOPOCTU.

BospeiicTBue Ha 65TIOKMPOBOYHbIA MEXaHM3M C U3MTULLHUM YCUITMEM MOXET

NPUBECTU K NOJNoMKe npubopa n K TpaBme.

[leTn n nvua, TpebytoLwme NPUCMOTPA, He AOMKHbI NOMNL30BaTLCA MPUBopoM 6e3

HabnogeHuaA.

Hwvkoraa He nonb3yTech Hacaakamy, HenpeaycMOTPEHHbIMA AnA AaHHOTO

npubopa.

He nosBonAiTe AeTAM mrpatb ¢ Nprbopom.

Hwkoraa He ocTaBnAnTe BKIIIOYEHHBIN Npubop 6e3 HabntoaeHnA.

Hukorga He nonb3ynTech HemcnpasHbIM Npubopom. Mpubop AomkeH bbiTh

NpoBEPEH N OTPEMOHTUPOBAH, CM. pasaen “TexHuyeckoe obcnyxuneaHue’

Hvikoraa He ponyckaviTe nonagaHuA Bnarv Ha CUMNoBoOW 610K, LHYP UK BUSKY.

Cnenute 3a Tem, 4TOObI LUIHYP HE CBELUMBAJICA C KpaA CToMa U He KacascA

rOpAYMX NOBEPXHOCTEN.

Monb3yinTech KyxoHHbIM KOMBANHOM TOJBbKO MO HAa3HAYEHMIO; HE MblTalTeCh

MCNonb30BaTh €ro ANA ApYrvX, HENPeayCMOTPEHHbIX LENew.

Mepep noAKmno4EHUEM K 3NEKTPOCeTH

Y6eanTech, YTO HANPAXEHWE B CETU COOTBETCTBYET HANPAXEHWIO, YKa3aHHOMY

Ha HUXKHeN cTopoHe npubopa.

HanHbIn npubop cooTBeTcTBYET OnpekTuee EQC 89/336/EEC.

Mepen nepsbiM UCNONb30BaHUEM

CHUMUTE BCIO YMaKoBKY, BKIOYaA MacTUKOBbIE 3aLLMTHbIE MOKPbITUA Ha HOXE.

ByabTe 0CTOPOXHBI, MOCKOSbKY HOXXM O4YeHb OCTpble. HeT HeobxoaMMOoCTH

XPaHUTb 3TN MOKPLITUA, OHW NpeaHa3HaYeHbl TONbKO AMA 3aLUMThl HOXeW B

npoLecce U3roToBMeHNA Nprbopa 1 NpU TPaHCNOPTUPOBKE.

BbimoiiTe Bce aetanu, cm. pasgen “Yxoa 3a npubopom”

BcTaBbTe U3NWLLHIOD YacTb LWHYpa B Na3, PacroNOKEHHbIN Ha 3aAHEen CTOPOHe

npubopa.

O60o3Ha4eHuA
KombanH

EICICISICICISIOIC)S)

cunoBon 610K

CBHEMHbIV NPUBOAHON Ban

vawa

KpblLKa

nopatoLan Tpybka

ToNKaTenu

npenoxpaHuTensHas 6rokMpoBka
nas anA WHypa

MMMYNbCHBINA PerynaTop
perynAaTop 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

OPOBR®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 perynaropa.

6 [loBTOpPMTE ONMCaHHYIO BbiLe NpoLeaypy B 06paTHOM NopAAKe ANA TOro, YTOObI CHATL
KPbILLKY, HACAAKW 1 YaLLKY.

® Bceraa BbIK/IOYaiiTe NPUGOP Nepen CHATMEM KPbILIKM.

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.

g A wWNN =
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MonesHble coBeTbl

® [Ipy NPUrOTOB/IEHM MaiOHE3a MOMNOXMTE BCE WHIPEAVEHTbI, 3@ UCKIIOHYEHNEM
pacTUTENLHOTO Macna, B MUKcep. 3aTeM, B npoLecce paboTbl npubopa, HarenTe
Macrio B BOPOHKY W iaiiTe eMy CTeub BHYTpb.

® CMecH, UMetoLLME NIOTHYIO KOHCUCTEHLMIO, HAaNPUMEP, NaLITETb! U COYChl, MOTyT
Hanmnatb Ha CTeHkU. Ecriv cmech crivlukom rycTan, o6aBbTe GorblUe XUAKOCTH.



Mpu pa3menbyeHnm Nbaa fAobasbTe 15 Mn (1 CT. NIOXKKY) BoAbl HA 6 KYGUKOB Nbaa.
Mcnonb3yinTe nmnynbCHbIN perynAaTop.

BHumaHue

Mepen cMelwBaHNEM B MUKCEPE AalTe FOPAYMM XUAKOCTAM OCTbITh: €CIIN KpbILLKa
OKaXXETCA 3aKPbITOW HEMMOTHO, Bbl MOoXeTe 06pbI3raTheA.

[InA npoanexna cpoka cny>6bl M1Kcepa BKoYanTe ero He 6onee Yem Ha 60 cekyHA.
BbiknioyaiiTe MMKcep cpasy >ke nocne Toro, Kak byaeT AOCTUIHYTa Hy>XXHaA
KOHCUCTEHLMA.

He pobasnAnTe npu o6paboTke cneuyn, OHM MOryT NOBPEeaNTb MNACTVKOBbIE AeTau.
Mpnbop He byneT paboTaTb, ECAIM MAKCEP YCTAHOBNEH HEMPaBUmbHO.

He knaguTe cyxue MHrpeaneHTbl B MUKCEP [0 ero BKIoyeHuA. [Mpyn HeobxoammocTn
NopexbTe UX Ha KYCOYKU; CHAMUTE BOPOHKY, @ 3aTem, NMpu BKIIIOHYEHHOM nprbope,
onycKaiTe KyCo4KM Mo o4epeau.

He vicnonb3yinTe MUKCcep B Ka4ecTBe eMKOCTM AN1A XpaHeHnA. OcTaBnAnTe ero mycTbiM
[0 1 MoCne UCMoNb30BaHMA.

Hvikorna He cmewwviBaiiTe Gonee 1,5 N, ANA NEHUCTLIX CMECEN Tyna MOMOYHbIX
KOKTEWNNen 3To 3Ha4YeHne OOMKHO BbITb eLle MeHbLue.

Bbi6op CKOPOCTM MpU pasHbIX onepaumsax

Mpucnocobnenne/Hacaaka | Onepauva CkopocTb
Hox MpuroToBneHve 6UCKBUTOB 1-8
Pactupanue xwvpa B Myke 5-8
[obasneHvie Boabl ANA CMeLLMBaHNA
VHIpeaveHToB AnA caobHoro Tecta 1-5
MpuroToBneHve capLua/nope/nawTeTos 6-8
BabuBanka AnyHble 6enkn 8
Aiiua ¢ caxapom AsA HeXMPHbIX BUCKBUTOB 8
Kpem 5-8
Mpucn. anA 3ameca Tecta | JpoxokeBble cMecu 5-8
[vcku - Hapeska MpoayKTbl C NMOTHOW CTPYKTYpOW
JIoMTVKamu/ TUNa MOPKOBM,
pesaHve/ TBEpbIX CbIPoB 5-8
HapesKa CONOMKO/ MeHee NnoTHble NPoayKTbl TUNa OrypLioB,
HaTUpaHWe Ha Tepke rnommaopoB 1-5
Mpecc anA unTpycosbix | Liutpycosbie 1
FLeHTpobexHasn
COKOBbDhKMMarnka PpyKTbl 1 OBOLLYK 8
Mukcep HerycTble cmMecu Tvna XuaKoro TecTa,
MOJIOHHbIX KOKTennen
Cynbl, COyCbl, NAWTETbI ¥ MaioHe3 8
'yHMBepcanbHas
MenbHUua YHuBepcanbHas 8
"'MUHK-YaLwa YHuBepcanbHas 8

*[OMNONMHUTENbHbIE HacaaKkn

MakcumanbHana npon3BoaAuUTESIbHOCTb

Meco4Hoe TecTo, Myka 340r
[poxokeBoe TecTo, Myka 500 r
TopT 6bICTPOrO NPUrOTOBMEHMA, BCETO 1,5kr
MacHoi dhapLu, Bcero 600 r
CmeLuvBaHmne XnAKOCTel (C MCronb30BaHNEM CreL,. KPbILLKW) 1,5n
BsbuBanka ¢ aoBymA BeHYMKamu 6 6enkos

Mcnonb3oBaHue Hacaaok

[inA onpeaenexnA CKOPOCTU ANA KaX oW Hacaaku CM. Tabnuuy BbiLLe.

HOX/(7) NpucnocobneHve anA 3ameca Tecta

Hox npeactasnAeT coboi Hanbonee yHUBEepCasbHyO
Hacaaky. lNonyyaeman KOHCUCTEHUMA onpeaenAeTcA
NPOAOMKUTENBHOCTBIO BpemeHn obpaboTku. Mpu o6paboTke
6onee NNoTHbIX WHrpeanueHToB ﬂOﬂbSyVITer nMnNynbCHbIM
perynATopom.

Hoxxu ncnonbaytoTeA AnA namesib4eHnA Cbiporo 1
06paboTaHHOro MACa, NPV MPUrOTOBMNEHWUM KOHANTEPCKMX
n3aenuin u3 caobHoro TecTa, AfA OBOLLEV, OPEXOB,
nawTeToB, COYCOB, CYMOB-MIOPe, a TaKXe AJA NOMy4YeHnA
TepTbIX Cyxapen. Ecnu B komnnekTe He npenycMOTpeHo
npucriocobrieHne AnA 3ameca TecTa, TO HOX MOXeT
MCMONb30BaTLCA U ANA [POXOKEBbIX CMECe.

Ecnu e a1o npucrnocobrneHne nMeeTcA B KOMMNeKTe, To
Nonb3yNTECh UMM [N1A NMPUIOTOBNEHUA APOXOKEBBIX CMECEN.
MonesHble coBeTbl

Hox

Mepen 06paboTKON TakMx NPOAYKTOB Kak MACO, XN1eb,
OBOLLW NMOpeXbTe UX Kybrkamy pasmMepoM OKOSO 2 CM.

7
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B3buBanka ¢

Mcnonb3oBaHme B36MBasiKu

-

Kpbiwka
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Hvckn onA Hape3Kn

Cyxoe neyeHbe MOXHO pa3fioMarb Ha KyCo4Ku 1 [o6aBnATb HYepes NoaatoLLyto TPYoKy
B npouecce paboTbl npubopa.

IMpy NPUrOTOBNEHNM NECOYHOrO TECTA UCMONb3YNTE MACo U .M., BblHyTOe
HernocpeaCTBEHHO U3 XONOAUIbHIKA, MOpesaB ero Ha Ky6ukin pasmepom 2 cm.
CneauTe, 4TOObI HOX He MeperpeBascA.

Mpucnocobnexne anA sameca Tecta

PasmecTuTe cyxme MHrpeaneHTbl B Hallke 1 Ao6aBnAiTe XNAKOCTb B npoLecce
paboTbl npubopa. MpoaonkaiiTe Ao Tex Nop noka He obpasyeTcA rmaakuii ynpyrui
KOM TeCcTa, YTO 3aHVMMaeT 06bI4HO

60-90 cekyHA.

MoBTOpHO 3amelunBaThb crieayeT ToNbko pykamu. He pekomeHayeTcA BbiMoNHATL
NOBTOPHOE 3aMeLLVBaHe B Hallke, TaK Kak 3TO MOXET NPMBECTN K HeyCTONYMBON
paboTe kombarHa.

AOBYMA BEH4YNKamMu
(c npuBoaOM)

I'Ipe,qHasHaHeHa TONMbKO AJ1A HErycTbIX CMeCeI?I, Hanpumep,

ANYHbIX 6ENKOB, Kpema, CryLLEHHOro Morioka 1 AnA

B36MBaHWA AL, C CaXxapoM ANA HEXUPHBIX BUCKBUTOB. Mpn

1cnonb3oBaHUy ¢ 6oree NIOTHBIMU CMECAMU MOXET

MPOV301TU MOSIOMKA.

YcTaHoBUTE NPUBOAHOM Bas U HaLLKy Ha CUMOBOW BIOK.
HapexHo BCTaBbTe KaXabl BEHYMK B FOMOBKY C
npvBOAOM @ .

YcTaHoBUTe B36MBasKy, OCTOPOXHO NMOBOpaYuBan ee,
MoKa OHa He OMyCTUTCA Ha NPUBOAHON Bal.

MonoxwuTe Hy>KHble UHTPEAVEHTbI.

YcTaHOBUTE KpbILLKY, CNeaa 3a TeM, YToObl TOpeL, Bana OKa3asiCA B LIEHTPE KPbILLKW.
Bknitounte npubop.

MonesHble coBeTbl

ﬂ,ﬂﬂ nony4yeHnA oNTUMasbHOro pesynbTara Fll7IL|a AOMKHbI UMETb KOMHATHYHO
Temneparypy.

Mpe>xxae Yem B36GMBaTh, y6eanTech, YTO Yallka 1 B3buBanka ABIAIOTCA YUCTbIMU U
HEXXMPHBIMM.

A NpUroToBieHNA
cmecen 60nbloro obbema
Mpy cMewmnBaHWM XXAKOCTEW NONb3yWTeCh CneumanbHom
KPBbILLKON BMECTE C HOXXOM [ASA NPUTOTOBIIEHWA CMecein
60nbLUoro o6bema. ATo No3sonuT Bam yBennumnts
ponyctumbIn o6bem oT 1 1 go 1,5 n, nsbexartb
BbINIECKMBAHWA XWAKOCTU U NMOBLICUTH KA4ECTBO PEe3Kn
HOXa.

YcTaHoBWTE NPUBOAHON Basl M YallKy Ha CUOBON BrOK.
YCTaHOBUTE HOX.

[lo6aBbTe Hy>XXHbIe MHIPEeaVEHTbI.

YcTaHoBUTE KPbILLKY AnA 60MbLUMX 06LEMOB HaA BEPXHEN
4acTblo HOXa, cneaA 3a TeMm, 4Tobbl OHa onMpanack Ha BbICTYN
BHYTPM YalWKNC). Henb3A HapaBnNUBaTb Ha KPbILLKY,
crnenyet AepXxatb ee 3a pyyKy B LIeHTpe.
YCTaHOBUTE KPBbILLKY YalLKV 1 BKIIOHYMTE NpUbop.

MepeBopaunBaemble AMCKU ANA HApe3KK
nomTuKamu/pe3aHua - KpynHaa Hapeska @0, Menkan
Hape3ka )

VicnonbayiiTe CTOPOHy AR pesaHnA npu 06patoTKe CbipoB,
MOPKOBM, KapTOChenA 1 APyrviX NPOAYKTOB aHaNOr4HOMN
CTPYKTYpbI.

VicnionbayiiTe CTOPOHY A/1A HAPe3Ku NIOMTUKaMU Mpu
06patoTKe ChbIPOB, MOPKOBY, KapTodherA, KanycTbl, orypLoB,
Kaba4KoB, CBEKITbl U penyaroro nyka.

BesonacHocTb paboThl

Hukoraa He CHUMaMTe KPbIWKY NpeXae, YeM NPOM30AET NOSTHAaA OCTaHOBKAa
pexyluero aucka.
[iucku ABNAIOTCA O4eHb OCTPbIMU U TPEGYIOT KpaitHe OCTOPOXXKHOro obpallieHun



Vcnonb3oBaHmne pexxyLumx OUCKoB

YcTaHoBMTE NPUBOAHON BaUT M YaLLKY Ha CUIOBOW BI10K.
DNepxach 3a pyyKky @) B LEHTpe, yCTaHOBUTE AWNCK Ha
NPVUBOAHOI Ban Hy>XHO CTOPOHOI BBEPX ().
YcTaHOBUTE KPbILLKY.

BbibepuTe nogatoLLyto TpybKy Hy>KHOro pasmepa. BHyTpu
TONKaTena uMeeTCA ManeHbkaA nogatolwan Tpybka,
KOTOpaA NCMoNb3yeTcA Npy 06paboTKe OTAEeNbHbIX
KOMMOHEHTOB WM TOHKUX UHIPEAVNEHTOB.

[InA ucnonb3oBaHNA MaeHbKOWM NoAatoLLen TpyoKu
cnepyeT CHayana BCTaBWTb OOMbLLOW ToNKaTenb BHYTPb
nogatoLuei Tpyoku.

[inA ncnonb3oBaHKA GONbBLLIOK NopatoLwen TpyoKm -
BOCMOMb3YWTECh 060VMM TONMKaTENAMN COBMECTHO.
MonoxuTe NPoAyKTLI B MOAAIOLLYIO TPYOKY.

BknitounTe nprbop 1 paBHOBMEPHO HaXKMMaTe BHI3 HA TONKaTenb; HUKOrAA He
[ponyckainTe, 4tTobbl Bawu nanbLbl okazanuch B nopatoLLein Tpyoke.

MonesHble coBeTbI

@ Mpecc ana Ll,prCOBbIX

@ koHyc
®@ curo

VMcnonb3oBaHve npecca anAa
LUMNTPYCOBbIX

1

McronbayiiTe cBEXWE NPOAYKTHI.

He pexxbTe NpoayKTbl CAMLIKOM MENKO. 3anofHANTe 60/bLUyio NoAatoLLYHO TRYOKY
paBHOMEPHO MO BCEN LUMPWHE. TeM caMbiM NPefoTBpaLLAeTCA CMELLEHNE NPOAYKTOB B
CTOpPOHy Npy 06paboTke. MOXHO TakyKe UCMOMNb30BaTh MasIEHbKYHO NMOAAIOLLYIO TPYOKY.
|-|pVI ncnonb3oBaHMM AUCKa A4J1A Hape3Kn Knagute UHrpeaueHTbl rOPpU30oHTasbHO.

Mpn Hapeske NOMTUKaMM 1 pe3aHi: NpoAyKTbl, pasmellaemble BepTukanbHo ()
6yayT HapesaHbl 60r1ee KOPOTKUMM KyCOYKaMu, Yem NPOaYyKTbl, pasMellaemble
ropusoHTansHo 9.

B yalike nnm Ha Tapernke nocne 06paboTku BCeraa ocTaeTCA HeBOMbLLIOe KOMMYECTBO
NpOAyKTOB.

MpenHasHayeH AnA BbDKMMaHWA coka 13
LUMTPYCOBbIX OPYKTOB (Hanpumep, anesi-cuHoB,
JMMOHOB, NnaviMa v rpenndpyToB).

YcTaHoBWTE NPUBOAHON Basl U YallKy Ha
CUNOBOWA BMOK.

YcTaHoBWUTE CUTO B YalLlKy, CreaA 3a Tem, YTobbl
pydka cuta 6bina 3admKeupoBaHa B NOMOKEeHUH,
HaxoAALEeMCA CTPOrO Haf, PYHKOM Hawku ().
YCTaHOBUTE KOHYC Haf, NPUMBOAHBLIM BasioM,
BpaLLaA ero 4o Tex Nop, Noka OH He onycTUTCA
10 KoHua BHM3 (D).

PaspexxbTe thpyKTbl nornonam. 3atem BKIOUMTE
nprbop 1 HaXXMMaviTe paspesaHHON MOMOBUHKO
Ha KOHYC.

Mpecc He 6yaeT paboTtaTb, eCnu CUTO He
3ahMKCUpPOBaHO [OMKHbIM 06pasom.
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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.

U3menbumnTenb/menbHuua

OnopoXHUTE KYBLUMH/YALLKY Nepea TeM Kak OTBEPHYTb OT 6510Ka HOXEVA.
BbIMOITE KyBLUMH/YaLLKY pyKamu.

CHUMWTE 1 BLIMOMTE YNITOTHATENBbHOE KOMbLIO.

He poTtparvBaiTech A0 OCTPbIX HOXKEW; MOYNCTUTE WX LLETKOW C ropAYei MblbHOM
BOAOW, @ 3aTeM TLaTesIbHO OMONIOCHUTE B NMPOTOYHON BOAE MOA, KPaHOM.

He onyckaiite 610K ¢ HOXXOM B BoAy.

OcTaBbTe CyLUMTLCA B NMEPEBEPHYTOM MOSNOXKEHUN.

B3buBanka ¢ AByMA BeH4YMKamu (C NpMBoAOM)
OTCoeanHNTE BEHYMKY OT FrOMNIOBKW NPUBOAA, OCTOPOXHO MOTAHYB 3a HUX. BbimonTe
VX B TENJION MblSIbHOM BOAE.

MpoTpyTe rofoBKY MPMBOAA BIAXKHOMN TPAMKOMA, a 3aTEM BbITPUTE €€ HaCyXo.
He onyckaiiTe ronoBky npusoaa B BoAy.

Mpouue getanu
BbimMoliTe pykamu, a 3aTem BbiCyLLMTE.

Kpome aT1oro, nx MOXHO MbiTb B BEPXHEN KOP3MHE NOCYA0MOEYHON MaLUVHBbI.

TexHu4eckoe obenyxmsaHve

3ameHa NOBPEXAEHHOTO LUHYPAa NUTAHNA BLIMONHAETCA, U3 COOBPaKEHMIA
GesonacHocTH, PUPMON Kenwood nrv aBTopr3oBaHHbIM avnepom Kenwood.

B cnyyae 3atpynoHeHuiA npu:
1cnonb3oBaHum npubopa

TEXHUYECKOM OGCI‘Iy)KI/IBaHI/IVI U peMoHTe

O6patliantech B MarasuH, rae 6bin NprobpeTeH KyXOHHbIA KOMOaH.



EAAnvika

Mpiv a1réd Tnv avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV YTTPOCTIVH) O€Aida 61TOU

TAPEXETAI N EIKOVOYPA®NON

AocpaAela

—_

n

Ot Aertideq kat oL diokol eival KOPTEPOL, XPNOLUOTIONOTE

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.

Agaipeite mavta tn Aemnida Kommg nplv BYAAETE TaA TIEPLEXOUEVA ATTO TO

MTTOA.

Mn Balete Ta xé€pla oag 1 AAAa eEapTUATA OTO UMOA TOU eMegepyaaTr) Kat

oTnv kavaTta evo eivat ouvdedepéva OTo peUUa.

2BnoTe TN cuoKeun kal BydAte T anod tnv npida:

O TPV TOMOBETNOETE 1 aPalpEceTe eEapTnUaTa

O HeTa tn Xpnon

O TPV TO KaBaplopa

Moté un xpnowloroleite Ta dAXTUAG 0Ag YIA va OTIPMOEETE TA TPOPIUA OTO

OWARvVa TPoPod0oaiag. XpnooroLeite Mavta Tov whnTrpa/eg TIOU MAPEXETAL.

Mptlv apalp€oete TO KAMAKL ATd TO UTMWA 1) TO UMAEVTEP/UUAO Ao TO pelpa:

O OBNOTE Tn OUOKEUT

O TIEPIUEVETE PEXPL VA OTAPATACOUV EVTEA®G OAA Ta eEapTAHATA/AETOEQ

o Mpooggte va unv EePOwOoeTE TNV Kavata 1) 1o BALO Tou UMAEVTEP ) TOV
MUAO artd Tn povada Aeridag.

ApnoTe Ta (e0TA UYPA VA KPUWDOOUV TIPLV XPNOLUOTIOOETE TO UMAEVTEP -

av dev £XeTe TOMOBETANOEL KAAA TO KAMAKL KAl pUYEL Ba 0ag TTOIAICEL.

Mn xpnoomoLeiTe TO KATIAKL YA VA AEITOUPYNOETE TOV €MeEEEpYaoTn

TPOPIUWY, XPNOLUOTIOLEITE MAVTA TOV eTIIAOYEQ TaXUTNTAg on/off.

H ouokeun 6a maBel BAG6n kal Prmopei va MPOKAAECEl TPAUNATIGHO av O

HnXaviop6g acpaiiong umoBAnBei oe mieon peyaAUtepn amé auth mou

anaireirar.

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 apnrvete 10 MAEOVALOV KAA®DLIO VA KPEUETAL OTNV AKPN TOU TIAYKOU

£pyaciag 1 va akouurnda oe (e0TEG ETILPAVELEG.

Mnv kéavete AavBaopévn xprion Tou eneEepyacTn TPOPIHNWY Kal

XPNOLUOTIOOTE TOV HOVO YA TNV OIKIAKT) XPNon Yla Tnv oroia mpoopifetal.

Mpiv BaAeTe TN CUOKEUR oTNV Tpila

BeBawwbeite 6TL n mapoxn NnAEKTPIKOU PEUNATOG gival 1 idla Omwg auTnA Tou
(paivetal 0To KATW PEPOG TNG CUCKEUNG OQG.

H ouokeur) auth cupBadicel pe Tnv Odnyia g Eupwnaikiq OIKOVOULIKNG
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.

MAUveTe Ta eEaptnuata: BAENe KaBaplouo.

TUAIETE TO KAAWOLO TIOU TIEPLOCEUEL OTO XWPO ATTOBNKEUONG OTO TIIOW HEPOG
TNG OUOKEUNG.

epLypagn

Emne€epyaotng

POROPO®O®EO

KEVTPLKT) povada

QArooTIWPEVOG A&ovag emnegepyaoTr
MUTTWA

KArakt

OWwANvag TPopodoaiag

wONTPEG

UNXAVIOROG acPAALONG
anoBnkeuon kaAwdiou

OlOKOTITNG OTIyHlaiag Aettoupyiag
EmAoyéaq Taxutntag
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Avolyua yeuiopatog
KAarakt

Kavarta

OAKTUALOG Oppayiouartoq
Hovada Korg

GISISISIE)

EruriAeov e€aptuata

Aemida Kormng

e&dpTnua Cuu®UATog

OnmA6g avadeutnpag

QAvaueiktng

SloKOog XovTpou Tpwipatog

diokog AerTou Tpwiparog

AepovooTUQTNG TTOU TTPOCAPUGZETAl OTOV KIVNTAPA
OTGTOUAQ

ClCICISECISIE)

MNpoaipeTikd ESapTApaTa (Av TTOPEXOVTAI PE TOV ETTEEEPYATTH TPOPWV)

Ta e€apTAMATA TTOU avaPEPOVTal TTAPAKATW TTEPIAAPBAVOVTAI OTO TTAKETO
eCaptnudtwy MA280. Na va ayopdoete 1o TTakéTo MA280 ETTIKOIVWVAGCTE E TO
KOTAGTNUO ATTO TO OTT0I0 AYOPACATE TOV ETTEEEPYATTH) TPOPWV.

OioKog KOTIAG g€ TTOAU AETTTA KOPUATIO
Siokog BpuppatiopaTog

HUOAOG

ATTOXUMWTAG

HIKPO PTTWA

KOUTi aTToBrKeUONG BiOKWV KOTTAG

Xprion Tou ene&epyaoTr) TPOPIiHwWV

1 Taipid&re Tnv amooTrwyevn Ao oTn povada Tpopodocios @.

2 Meta tomoBeTtroTe TO MroA. TormoBeTNoTE TN Aar) MPOog Ta Miow Kat
YupioTe To JeELOOTPOPA PEXPL VO aoPaAioel @.

3 TomnoBetrote €va eEaptnua avw anod Tov a&ova Tou eMeEepyacTr) TPOPIUWY.

® [lavtoTe £PAPUOLETE TO PMOA Kal TO €EAPTNUA OTN CUCKEUN TIPLV
TIPOOBECETE TA UAIKA.

4 TormoBetnoTe TO KATIAKL @ - Kal BeBawwbdeite OTL 0 GEovag Tou EMeEePYAOT
BpiokeTal 0TO KEVTPO ATO TO KATIAKL.

® Mn XpNnOIUOTIOIEITE TO KATIAKI YIa va XEIPIOTEITE TOV EMEEEPYATTH,
Xpnhoigomolgite mavra Tov emAoyéa TaxuTnTag on/off.

5 Avoi€te Tn ouokeun Kat eTUAEETE wa TaxutnTa.

® Av 3ev TOTTOBETHOETE CWOTA TO UTOA Kal TO KATIAKI 0 eNMe&epyacTng
TpoQipwv dev 6a AEITOUPYAOEL.

® XPnOLPOTIONOTE TO JLAKOTITN OTLyHlaiag AetToupyiag yia ouvtoua
avakatepara. H otwypaia Asttoupyia 8a Aettoupyei 600 0 dLAKOTTING eivatl
nartnuévog.

6 AvVTIOTPEYTE TNV Maparndavw dladlkacia yla va apalpeceTe TO KAMAKL, Ta
e€0PTHUATA KAl TO UTTOA.

® IBRVETE TMAVTOTE TN CUCKEUN TIPIV APAIPECETE TO KATIAKI.

ZnHavTiko

® O enekepyaotng oag dev eival KATAAANAOG Yla KOTIA 1} AAECUA KOKKWV
KQPE, N Yla HETATPOTN KPUOTAAALKNAG {axapng oe {axapn axvn.

® 'Otav NMPooBETeTE €0AVG 1 APWHA apuydAAou O JelylaTa, anopuyeTe TNV
€MAPN Y€ TO TAACTIKO YLATI Uropei va dnuioupynoet péviga onuadia.

XPNAon Tou UMAEVTEP

TornoBeTnoTE TO dAKTUALO OPpayiopatog (@ otn povada kormg (3.

BidwoTte Tnv kavaTa mavw otn povada KOTnAG.

BdATe ta UAIKA OTNV kavarta.

BdATe To Avolypa yepiopatog mavw OTO KATAKL, Kal YUpioTe To.

AC(AAIOTE TO KAMAKL TTAVW OTNV Kavata £T0L WOTE 1 B€on yla Tov avtixelpa

va gival navw ano m AaBn (yia va EEKAEBWOETE TO KAMAKL, TLECTE TN Aafn

Tou avtixelpa @.)

6 TOTOBETNOTE TO UMAEVTEP OTNV KEVIPLIKA HOVASA KAl YUPIOTE TO Yla va
aopalioel @.

7 EmAEETE pia TaxutnTa 1) XpnotlorooTe To JlaKOTTTn OTlylaiag Aettoupyiag.
ZupBoUAEQ

® ‘Otav PTIaxveTe paylovela, BAATE OAQ TA UAIKA OTO UMAEVTEP EKTOG ard TO
AGdL. MeTd e T cuokeun og Aettoupyia, pi&§te To AGdL amod To dvolyua Kat
Qagr|oTE TO va PEEL.

® Ta naxutepa Peiypata, Onwg .. Ta Maté Kat Ta VI, Mnopei va KOAAicouv

ota Tolwuata. Av eival SUCKOAO va ouveXioETE, TIPOOBEDTE TIEPLOCOTEPO

uypo.

aswNn =



‘Otav tpifete nayo, mpocdbeate 15mis (1 koutaAld oournag) vepd yia 6
mayakia. XpnooTonoTe TO SIAKOTTTN OTiypIaiag Asttoupyiag.

ZnHavTiko

ApnoTte Ta {eoTd UYPA VA KPUDOOUV TIPLV XPNOLUOTIO|OETE TO UMAEVTEP -
av dev £XETE TOMOBETNOEL KOAA TO KATAKL KAl pUYEL Ba 0ag TITOLAICEL.

lNa va dlaopaAioete peyain dldpkela {wNG OTO UMAEVTEP OAG, UNV TO
apriveTe MOTE 0e AetToupyia yia mavw ané 60 deutepdAernta. ZBNOTE TO
HOALG ETITUXETETO ATIOTEAEOUA TIOU BEAETE.

Mnv k6BeTe praxapika - uropei va mpokaAéoouv BAGBN OTO TAACTIKO.

H ouokeur| de Ba Aettoupynoet av To UMAEvTep dev £XeL TOToBeTBel owaoTd.
Mnv ToTOBETEITE OTEYVA UAIKA OTO UMAEVTEP TIPLV TO AEITOUPYTOETE. AV
eival anapaitnto KOYTE TA 0€ KOUUATLA, APAIPECTE TO AVOLYUA YEUIONATOG,
KAl META PE TN OUOKEUN o€ AElToupyia pi§Te Ta KOPPATIA Eva-Eva.

Mn xpnolJoTioLEiTE TO UMAEVTEP WG CUCKEUT) PUAAENG. Oa TpETeL va To
KpaTdate Adel0 TIPLV Kal HETA TN XPron.

Mnv avakaTteUeTe MOTE Maparnavw aroé 1% Aitpa - AtydTepo yia agpata
uypd OTIwG UAKOELK.

EriAoyn taxumnTag yia OAEG TIG AELITOUPYIES

EpyaAcio/egaptnua AsiToupyia Taxotnta
Aenida kot Mapaokeur| KEK 1-8
Tpiyyo BoutUpou OTO AAEUpPL 5-8
[MpooBnkn vepou yla va avakateutouv
Ta UAKKG NG ¢UUNGg 1-5
Korr / moATtoroinon / naté 6—-8
Avadeutnpag Aorpddia auymv 8
Auyd kat {axapn yla arayxa navteonavia | 8
Kpéua 5-8
EpyaAeio Cupwpatog | Miypata Cuung 5-8
Aiokol - korng / ZKANPA TPOPLIUA OTIWG KapoTa,
TPWinaTog / Aertou OKAnpa Tupla 5-8
Koyiparog/ Mo paiakd TpoPIa 6rwg ayyoupla,
BpuppdTiopa TOUATEG -5
AgpovooTiptng Eomepidoeidn
FOTTOXUPWTAG
HUAOG TTOAAQTTALV 8
MrAévtep Mo otyavo avakatepa, m.xX. KOUPKOUTL,
HIAKOEIKG
>ourneg, 0AATOEG, MATe Kal payloveda 8
"XpAoEWV MNa k&Be emegepyaaia 8
FHIKPO PTTWA MNa KGBe emetepyaaia 8

*TTPOQIPETIKG §apTAMATA

MEyIoTEQ XWPNTIKOTNTEG

ZU0un yla UAAO KpouoTag pe Bapog aAeuplou 340 yp.

Z0un pe payld pe Bapog aleuplou 500 vyp.

2UVOALKO BApOog CUUNG KEIK 1,5 KIAO
Koppdtiaopa kpgatog 600 vyp.

YYpo pe dlapopa UAKA 1,5 AT,

AmA6Q avadeuTtnpag 6 aompddia auymwv

Xprion Twv €€apTnUATWYV

BAgéme Tov mapanavw Tivaka yla Ty Taxutnta kdbe eEaptnUaATog

Aerida Kom\g/@ epyaAeio CUUWUATOG

Autni n Aemida eival To Mo XpnoTiko e&aptnua art'
OAa. H upn) Tng tpoPng egaptatatl anod 1o Xpovo
enegepyaciag. MNa 1o XovIpoKouuéva pidpata
XPNOLOTIOINOTE TO JLAKOTTIN "oTiylaiag
Aeltoupyiag”.

XpPNOLOTIOOTE TN AETidA KOG YLa MAPACKEUN KEIK
KAl YAUKQV, Yla KOYIHO wUOU KAl HAYELPEUEVOU
KPEATOG, AQXAVIK®OV, ENPWV KAPTWV, MATE, VIIT,
TOATOMOINON coUTag Kal €Tiong yla va Bpupuartifete
urokoTta Kat Ywui. Mropei eniong va xpnotporomndei
yla piypata ¢Uung pe payta av dev mapexetal To
epyaAeio CuuOUATOG.

XPNOLUOTIOmOTE TO €pYAAE(0 CUUOUATOG Yla Piypata
UE payla.

ZupBouAég

Aenida komAg

Kéyte ta TpdPLua Omnwg To KpEag, To Ywi, Ta
Aaxavikd og KUBoug Twv 2 K. TIpLV Tnv eneepyacia.
Oa mpénel va KOYETE TA UMOKOTA O KOUMATIA KAl va
TA MPOCBECETE OTO CWATIVA TPOPOOOCiag EVM N CUCKEUN AELTOUPYEL.
‘Otav @TIaxveTe YAUKA Xpnolporonote BouTtupo kateuBeiav anod To Yuyeio
o€ KUBOUG TwV 2 K.

MpooéxeTe va Unv apnoeTe TOV MeEEPYAOTN VA AEITOUPYEL TIEPLOCOTEPO
art' OTL TIPETIEL.
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AIMAOG avadeuTtrpag

Xpnron tou avadeutnpa

1

2

Avapueiktng

-

EpyaAeio upwparog

TomoBeTroTe TA OTEYVA UAIKA OTO UMOA Kal TIPOoBE0TE Ta UYpda 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€epyaocTng propei va yivel actabng.

Xpnotuoroleitatl yia eAagpd piypata onwg m.x.
aoTPAdla auywVv, KPEUA, TIAOTEPLWPEVO YAAQ, Kal Yia
XTUMNUA auy®v Kat {axapng yla araxa navieonavia.
Ta BapuTtepa piypata onwg Airmog kat aAeupt 6a Tou
TIPOKAAETOUV BAGRN.

Egpapuoote Tov Gova Kat To UMoA navw otnv
KEVTPIKY) povada.

TormoBeTroTe KABE £EAPTNUA AVAKATEUATOG
EexwpLloTd Navw otnVv KePar ©).

Epapuoote Tov avadeutrpa Yupiovtag Tov TIPOOEKTIKA PEXPL Va
TomoBeTnBei MAvw oTov agova.

MpooBeoTte Ta UAIKA.

KAeiote 10 Kamdkl - BeBaiwbeite OTL TO Akpo Tou A&ova BpiokeTal 0ToO
KEVTPO arod TO KArdkL.

AELTOUPYNOTE TN CUCKEUT).

ZupBouAég

Erutuyxdavete kaAUtepa anoteAéopata étav Ta auya eivat oe Beppokpacia
dwuatiou.

BeBalwbeite 0TI TO PMOA Kal oL avadeutnpeg eival kabapoi kat dev €xouv
UrtoA&ippata anod Airog ptv T0 avakAatepa.

OTav avakateUeTe UYPA XPNOLOTIOOTE TOV
avapeiktn oe ouvduaoud pe Tnv Aemida Komng. 2ag
EMITPEMEL VA AUENOETE TNV IKavoTnTa enegepyaaciaq
uypwv oTo proA ard 1 Aitpa oe 1,5 Aitpa, epmodidel
n dlappon Kat BeATLOVEL TNV arddoaon KOoTmGg TnG
Aemidag.

TormoBeTroTe TOV AEova Kal TO UIoA Tavw oTnv
KEVTPIKY) povada.

TormoBeTroTe TN AEMida KOTAG.

MpooBéote Ta UAKA TIoU Ba avauxBouv.
TomoBeTOTE TOV AVAUEIKTN MAvVW aro Tn AEmida Komng
Kal BeBalwbeite 6TL OTNPIfeTAL OTO MEPIBWPLO HECA OTO
UTOA (©. Mnv mMECETE TOV AVAUEIKTN TTPOG TA KATW,
KPATAOTE TOV améd TNV KeVTPIKA Aaén.

E@papuooTe TO KATAKL KAl AEITOUPYAOTE TN CUOKEUT.

Aiokol koyiuatog / Tpupipatog

AcpdAela

AvTIOTpEPIPOI BioKOI KOYiNATOG/TPIYiHATOG - XOVTPOi
@0, AenrToi @)

Xpnotlyorohote To dioko Tpwiparog yua Tupi, kapota,
MATATeg Kal TPOPIUA MApOUoLag UPNG.
Xpnoluoroote To dloko Koyipatog yua Tupi, kapoTta,
natdreg, Aaxavo, ayyoupl, koAokubakia, mavtiaptla
KAl KpEPMUALA.

Mn ByaleTe OTE TO KATAKI av 3ev £XOUV OTAUATAOCEI
€eVTEAWG o1 SioKo! KOTAG.
KpaTtnoTe Toug 3ioKoug KOTTAG PE TTIPOCOXN - €ival EEAIPETIKA KOPTEPOI.



Xprion Twv dioKwV KOTNQ

1

2

TormoBeTroTe TOV AEova Kal TO UIMOA OTNV KEVTPIKN
povada.

Kpatwvtag tov arod v Kevipikn Aapn @,
TonoBetoTE TO OloKo Mavw oTtov agova Pe TNV
KATAAANAN TAEUPA aroé navw @).

Epapupoote 10 KAMakl.

EmuA&€Te Tov emBuunTO owAnva tpopodoaciag. O
wBNTAPAG TIEPLEXEL £Va UIKPOTEPO CWANVA
TPOoPodociag yia Tnv enegepyacia EEXxwPLOTOV
UAIKQV 1) AETTTOV OUCTATIKQOV. [a va
XPNOLUOTIOINOETE TO UIKPO CWATN VA Tpopodoaiaq -
TOTIOBETNOTE TIPWTA TO HEYAAO WBNTAPA PECA OTO
OwArnva Tpopodoaciag.

[a va XpnoLUoTIoOETE TO HEYAAO CWAN VA
TPOPOd00iag - XPNOLUOTIONOTE KAl Toug dUO wlnTtnpPeg padi.
ToroBeTNOTE TA TPOPLUA OTO CWANVA TPOPODOCiag.

AEITOUPYNOTE TN CUCKEUN KAl TIECTE TA TPOPIUA E TOV wlnTrhpa
OUOLOPOPPA TIPOG TA KATW - BN BageTe MOTE Ta SAXTUAG 0ag 0To GwARva
Tpopodoaiag.

ZupBoUAEQ

XpnoLJomoLoTe pPEoKA UAIKA.

Mnv kéBeTe Ta TPOPUA TIOAU UIKPA. MENIOTE TO HEYAAO CWAT VA
TPpopodociag oxedoV wg eNAvw. AuTo eumodidel Ta TPOPIUA Ao TO va
YALOTPOUV OTO TAAL KATA TNV SlApKeLa TNG KotmG. EVaAAAKTIKG
XPNOLUOTIOOTE TO MIKPO CWARVA TPOPod0aCiag.

‘OTav xpnolporoleite To dioKo KOYiLaTog, TOTIOBETNOTE TA UAIKA
opLovTiwg.

‘Otav KOREeTe 1) TPIRETE: Ta TPOGIUA TIou ToroBeTouvTal kdBeTa (D Byaivouv
MIKPOTEPA arT' OTL TA TPOPLUA TIOU ToTtoBeTOoUVTAL 0pLlovTia @

MeTd 1 Xpron Tou diokou Korm g Ba napapével avta Alyn nmoooTtnta rnou
dev pnopei va xpnotpornoindei oto 8ioKo 1) 0TO UIOA.

(%) /\suovooricpnq

O AgpovooTipTNG XPNOLUOTIOLEITAL YA TO OTUYIUO E0TIEPLOOEBMV, (TT.X.
MOPTOKAALQ, AepovLa, KITPA KAl YKPEMPPOUT).

@ kwvog
® ooupwtpt

Xprion Tou AEUOVOOTIPTN

1

2

TormoBeTroTe TOV AEova Kal TO UIMOA oTnv
KEVTPIKT) Jovada.

ToToBETNHOTE TO COUPWTNPL OTO UTTOA -
BeBawwBeite 6TL N AaBr) Tou coupwTtnPELoU
£Xel aoPaAioel 0Tn owoTr B€0n akpIPWOG
navw and ) Aapn tou uroA @.
TormoBeTroTE TOV KWVO OTOV Agova
YUpiCovTag Tov £wg OTOU PTACEL PEXPL
Kkatw @.

KowTte ta gppouta otn péon. Avayte n
OUOCKEUN Kal TIECTE TA PPOUTA OTOV KWOVO.
O AepovooTipTng 8¢ Oa AsIToupynoEl av TO
ooUpWTNPI SEV £XEI AGPAAIOEI KAVOVIKA.
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®povTida & KABAPLOPOS

S~ N

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.

HUTTAEVTEP/UAOG

AdeldoTe TNV kKavata/to Bago mptv Ta EePOwoeTe anod tn povada g
Aenidag.

MAUveTe OTO X€PL TNV Kavata/to Baco.

ApalpeoTe Kal MAUVETE TO SAKTUALO OPPAYIOPATOG.

Mnv ayyiCete T KOPTEPEG AETIOEG - BoupToioTe TIG pe (eOTN oarouvada
Kal HETA EEMAUVETE TIG OXOAAOTIKA KATw artd tn Bpuon. Mn BubileTe Tn
Hovada Komng oTo vePo.

AQPROTE TO va OTEYVWOEL YUPILOoVTAg TO avaroda.

AmA6g avadeuTthpag

ByaATe Ta XTunnTtpla and tnv kepaln tpaBwvrag Ta anaAd. MAuvete Ta
oe {eoTr oarnouvada.

2KOUTIIOTE TNV KEPAAN Pe Eva uypo mavi, kal petd oteyvaoTe. Mn 8uBigeTe
TNV KEPAAR OTO VEPO.

AAAa pépn

MAUVETE TA e TO XEPL KAL LETA OTEYVMOTE TA KAAQA.

EvaAAaKTIKG pTropouv va TTAUBoUv GTnV TTAvw OoXApa Tou TTAUVTNPiouU
TATWV.

2€PPIG Kal EEUTNPETNON TIEAQTWV

Av 10 KOAWSLO £xel PBapel Ba mpéeTel, yia Adyouqg aopaAeiag, va
avtikataotabei arnd tnv Kenwood 1| évav eE0UCLoB0TNUEVO TEXVIKO TNG
Kenwood.

Av xpeldleote Bonbela pe:

Tn Xprion NG CUCKEUNG 0ag

To 0€pPIG N TIG ETILOKEUEG

EmikowvwvhoTe pe 10 KaTaotnua art' 6rou ayopacaTte Tn CUOKEUT) 0aG.
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