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Portugués

Por favor desdobre as ilustracdées da primeira pagina.

antes de usar o seu aparelho Kenwood
Leia atentamente estas instru¢des e guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

2
3

As laminas e os discos sao afiados. Manusei-os com

cuidado. Quando manusear ou limpar a lamina,

segure-a sempre pela pega @ existente na

extremidade superior e mantenha os dedos

afastados do gume.

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

Mantenha as maos e os utensilios afastados da taca e do liquidificador

enquanto o aparelho estiver ligado a corrente eléctrica.

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

parede:

o antes de instalar ou retirar as pecas

O apods a utilizagdo

o antes das operagdes de limpeza

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

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

Antes de tirar a tampa da taca ou de retirar o liquidificador/moinho da unidade

do motor:

o desligue o aparelho;

o aguarde até o acessorio/as laminas pararem totalmente;

o Tenha cuidado em nao desenroscar o copo do liquidificador ou 0 moinho da
unidade das laminas.

Deixe que os liquidos arrefegam até atingirem a temperatura ambiente antes de

0s colocar no liquidificador.

Nao utilize a tampa para accionar o robd de cozinha, utilize sempre o botéo de

velocidade on/off.

Este aparelho pode ficar danificado e provocar ferimentos se

exercer demasiada forca sobre o mecanismo de entrebloqueio.

Nao utilize acessorios nao autorizados.

Nao deixe o aparelho sem supervisao quando estiver ligado.

Nao utilize o aparelho se estiver danificado. Os aparelhos danificados devem

ser verificados ou reparados: consulte ‘assisténcia técnica’.

Nao deixe que a unidade de alimentacao, o cabo ou a ficha fiquem molhados.

Nao deixe que o cabo fique pendurado ao longo da extremidade de uma mesa

ou bancada ou entre em contacto com superficies quentes.

Nao permita que pessoas idosas ou nao auto suficientes usem o aparelho sem

vigilancia.

Nao deixe criangas usarem ou brincarem com a aparelho.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A Kenwood né&o

se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso

estas instru¢cdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar

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

Este aparelho esta em conformidade com a Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Economica Europeia.

antes de utilizar o aparelho pela primeira vez

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

Lave as pecas de acordo com as instru¢des da secgao ‘limpeza’

Enrole o excesso de cabo na parte posterior do aparelho.

componentes

robd de cozinha

CICICICICICICICICIC)

unidade de alimentacéo
veio accionador amovivel
taca

tampa

tubo de alimentagéo
calcadores

entrebloqueio de seguranga
area de arrumagao do cabo
botao de impulso

botéo de velocidade

liquidificador

@ee®O6

@O0 OOR®IOR

tampa de enchimento
tampa

jarro

anel de vedacéo
unidade de laminas

lamina

utensilio para massa

pinha com duas varetas

cUpula maxi-blend

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

disco de ralar

espremedor de citrinos

moinho

centrifugador de sumos

picadora pequena

suporte dos discos

espatula

utilizar o rob6 de cozinha

-

Instale o veio accionador sobre a unidade do motor @.

2 Em seguida, coloque a taca. Vire o manipulo para a parte posterior e rode-o no

sentido dos ponteiros do reldgio até ficar bloqueado @.

Encaixe um acessorio no veio accionador.

Coloque sempre a taca e 0 acessorio no aparelho antes de adicionar os
ingredientes.

Cologue a tampa @ - certificando-se de que a parte superior do veio accionador
fica alinhada com o centro da tampa.

Nao utilize a tampa para accionar o robd. Utilize sempre o botao
de velocidade on/off.

Ligue o aparelho e seleccione uma velocidade.

O rob6 nao funciona quando a taca e a tampa foram colocadas
incorrectamente.

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

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

Desligue sempre o aparelho antes de retirar a tampa.

importante

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

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

utilizar o liquidificador

O~ w2

Coloque 0 anel de vedacao (4 na unidade de laminas @®).

Fixe o jarro a unidade de laminas.

Coloque os ingredientes no jarro.

Encaixe a tampa de enchimento na tampa e, em seguida, rode-a.

Blogueie a tampa no jarro de forma a posicionar a patilha sobre o manipulo
(para desbloquear a tampa, empurre a patilha @.)

Coloque o liquidificador na unidade de alimentagdo e rode-o para o
bloguear @.

Seleccione uma velocidade ou utilize o botao de impulso.



sugestoes

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

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

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

® Deixe que os liquidos arrefegam até atingirem a temperatura ambiente antes de
os colocar no liquidificador.

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

® Nao utilize especiarias - podem danificar o plastico.

® O aparelho nao funciona quando o liquidificador for colocado incorrectamente.

® N3o introduza ingredientes secos no liquidificador antes de o ligar. Se for
necessario, corte-os em pedagos mais pequenos, retire a tampa de enchimento
e, em seguida, introduza-os um a um com a maquina em funcionamento.

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

® Nao misture mais de 17 litros (2 pts 12 floz) - quantidade inferior para liquidos
cremosos como batidos.

escolher uma velocidade para todas as funcdes

utensilio/acessério | funcao velocidade
lamina Fazer bolos 1-8
Misturar a gordura com farinha 5-8
Adicionar dgua para misturar
ingredientes para bolos 1-5
Cortar/purés/patés 6-8
pinha claras de ovo 8
ovos e aclgar para pao-de-l6 magro 8
natas 5-8
utensilio para massa misturas levedadas 5-8
discos - cortar as rodelas/ | ingredientes consistentes como cenouras,
picar/ queijos duros 5-8
cortar Alimentos moles como pepinos,
tomates 1-5
espremedor de citrinos | Citrinos 1
centrifugador de sumos | Fruta e legumes 8
liquidificador Misturas leves como massas batidas, batidos
Sopas, molhos, patés e maionese 8
moinho Todos os tipos de processamento 8
picadora pequena e faca| Todos os tipos de processamento 8

capacidades maximas

® Peso da massa para biscoitos amanteigados 340 g

® Peso da massa com fermento 500 g

® Peso total para pao-de-16 1,56 Kg

® Peso total para carne picada 600 g

® |iquidos com campéanula 1,5 litros

® Pinha com duas varetas 6 claras de ovo

utilizar os acessorios

consulte a tabela acima para obter as velocidades
adequadas a cada acessorio.

lamina/{) utensilio para massa
Alamina é o acessorio mais versatil. A duragéo do
processamento determina a textura obtida. Para texturas mais
espessas Uutilize 0 botao de impulso.
Utilize a lamina para bolos e biscoitos, picar carne crua e
cozida, vegetais, nozes, patés, pastas, sopas em puré e ralar
biscoitos e pao. Pode também ser utilizada para misturas com
massas levedadas quando o utensflio para massa ndo é
fornecido.

Utilize o utensilio para massa quando utilizar misturas
levedadas.

sugestoes
lamina

® Corte alimentos como carne, pao e vegetais em cubos @
com aproximadamente 2cm/3/4 pol antes de os
processar.

® (Os biscoitos devem ser partidos em pedacos e
adicionados através do tubo de alimentagao com o
aparelho em funcionamento.

® Quando estiver a fazer biscoitos amanteigados, utilize
gordura retirada directamente do frigorifico e cortada em
cubos de 2cm/3/4 pol.

® Tome atencao para ndo cortar os alimentos em demasia.

pinha com duas varetas

utilizar a pinha

1

2

utensilio para massa

Coloque os ingredientes secos na taca e adicione liquido através do tubo de
alimentagdo com o aparelho em funcionamento. Processe até obter uma bola
de massa macia e eléstica. Demora cerca de 60 - 90 segs.

Volte a amassar apenas com as maos. Nao volte a amassar utilizando a taga
pois o robd pode ficar instavel.

Utilize para misturas leves como, por exemplo, claras
de ovo, natas, leite e pé ou bater ovos e aglcar para
obtencéo de massas magras tipo pao-de-16. Misturas
mais pesadas como gordura e farinha podem danificar
o utensilio.

Instale o veio accionador e a taga na unidade de
alimentagao.

Encaixe correctamente cada vareta na cabeca
accionadora ®.

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

Adicione os ingredientes.

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

Ligue o aparelho.

sugestoes

Para obter resultados 6ptimos, utilize ovos a temperatura ambiente.
Certifique-se de que a taca e as varetas estéo limpas e ndo tém gordura
agarrada.

cupula maxi-blend

5

discos de cortar as rodelas/picar

seguranca

Utilize a cupula maxi-blend juntamente com a lamina
para misturar liquidos. A capacidade de processamento
de liquidos aumenta de 1 litros para 1,5 litros, as fugas
sao eliminadas e os resultados de corte da lamina sao
melhorados.

Instale o veio accionador e a taga na unidade de
alimentagao.

Coloque a lamina.

Adicione os ingredientes a processar.

Instale a cupula sobre a parte superior da lamina,
certificando-se de que fica correctamente encaixada
na saliéncia existente no interior da taca ©. Ndo faca
pressiao sobre a cupula. Segure-a pela pega
central.

Coloque a tampa e ligue o aparelho.

discos de cortar as rodelas/picar reversiveis -
grosso @), fino @)

Utilize o lado de picar para queijo, cenouras, batatas e
alimentos de textura semelhante.

Utilize o lado de cortar as rodelas para queijo, batatas,
couve, pepino, curgetes, beterraba e cebolas.

disco de cortar (estilo palha) fino @

Utilize para cortar: batatas fritas tipo palha ingredientes
consistentes para saladas, guarni¢gdes, guisados e
salteados (por exemplo, cenoura, nabo, curgetes e
pepino).

disco de ralar @

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

S0 retire a tampa depois de o disco de corte
parar totalmente.

Manuseie cuidadosamente os discos de
corte - sao extremamente afiados




utilizar os discos de cortar

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

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

3 Cologue a tampa.

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

Para utilizar o tubo de alimentagao pequeno,
introduza primeiro o calcador grande no tubo de
alimentacéo.

Para utilizar o tubo de alimentacdo grande, utilize os
dois calcadores em conjunto.

5 Introduza os alimentos no tubo de alimentagao.

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

sugestoes

® Utilize ingredientes frescos

® Nao corte os alimentos em pedagos demasiado pequenos. Encha
praticamente toda a largura do tubo de alimentacao. Isto evita que os
alimentos escorreguem lateraimente durante o processamento. Pode também
utilizar o tubo de alimentagao pequeno.

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

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

® Terminado o processamento, encontrarda sempre restos no disco ou na taga.

espremedor de citrinos

Utilize o espremedor de citrinos para obter
0 sumo de citrinos

(por exemplo, laranjas, limdes, limas e
toranjas).

@ cone
®@ passador

utilizar o espremedor de
citrinos

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

2 Coloque o passador na taga - certificando-
se de que o manipulo do passador fica
bloqueado numa posigao directamente
acima do manipulo da taga (.

3 Cologue o cone sobre 0 veio accionador,
rodando-o até descer totalmente (D

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

® O espremedor de citrinos niao funciona quando o passador for
colocado incorrectamente.

@ moinho
Utilize o moinho para picar ervas aromaticas e frutos secos e 3
para moer graos de café. Q
@ unidade das laminas @
@ anel vedante
® boido

tampa de polvilhar

IR

® Nunca instale a unidade das laminas na sua maquina

sem o copo instalado.

Nunca desenrosque 0 copo enquanto 0 moinho de especiarias

estiver instalado na maquina.

® Nao toque nas laminas afiadas. Mantenha a unidade das
laminas afastada das criangas. ®—

® Nunca retire 0 moinho de especiarias até as laminas
terem parado completamente.

importante

® Para garantir uma longa vida Util do seu moinho, nunca o deixe
funcionar por mais de 30 segundos. Desligue-o logo que @
consiga a consisténcia certa.

® Nao utilize a maquina com especiarias — podem danificar o
plastico.

® A maquina nao funcionara se 0 moinho estiver incorrectamente
instalado.

® Utilize apenas com ingredientes secos.

utilizagdo do moinho

Deite os ingredientes no recipiente. Nao encha mais de meio.
Coloque o anel vedante na unidade das laminas.

Vire a unidade das laminas ao contrario. Coloque-a dentro do recipiente, com
as laminas para baixo.

Enrosque a unidade das laminas no recipiente até estar bem apertada.
Coloque 0 moinho na base e enrosque para prender.

Ligue a velocidade maxima ou utilize o pulsador.

Depois de moer, pode substituir a unidade das laminas pela tampa para
polvilhar e polvilhar os alimentos.

A tampa para polvilhar ndo é impermeéavel ao ar.

sugestoes
® Obtera melhores resultados se picar as ervas aromaticas quando limpas e
secas.

~NOo oA wn =

centrifugador de sumos

Utilize o centrifugador de sumos para fazer sumo de

frutas e legumes firmes. @
@ empurrador
® tampa
® filtro
@ taca interior @—
utilizacao do centrifugador de sumos
1 Instale o veio accionador e a taga na unidade do ®
motor.
2 Encaixe o filtro na taca interior @.
3 Instale a taga interior na taga da maquina ® .
4 Coloque a tampa do acessorio na taga e rode-a até

travar e até o tubo de alimentacao ficar acima da
pega O .

5 Corte os alimentos em bocados pequenos que
caibam no tubo de alimentacao.

6 Ligue o aparelho e exerga pressao uniforme sobre os
alimentos com o empurrador — nunca introduza os
dedos no tubo de alimentacao. Processe bem os
alimentos antes de adicionar mais.

7 Apos adicionar o ultimo bocado, deixe a maquina
funcionar mais 20 segundos para extrair todo o sumo do
filtro.
importante

® Se a maquina vibrar, desligue-a e despeje o filtro (A
maquina vibrara se a polpa ficar desigualmente distribuida).

® Processe pequenas quantidades de cada vez (450 g no maximo) e despeje
regularmente o filtro e a taca interior.

® Antes de processar, retire carogos e sementes (por exemplo, de pimento,
melao e ameixa) e peles duras (por exemplo, de meléo e ananas). Nao precisa
de pelar ou retirar as sementes de macgas e peras.




sugestoes

Utilize fruta e legumes firmes e frescos.

O sumo dos citrinos sera amargo e espumoso devido ao processamento
conjunto da sua casca e pele branca. Utilize antes o espremedor de citrinos
para este efeito.

@ picadora pequena

@ lamina da picadora pequena
@ picadora pequena

para utilizar a picadora
pequena

1

2

manutencao e limpeza

Utilize a picadora pequena para picar ervas
aromaticas e processar pequenas quantidades
de ingredientes, como carne, cebola,
maionese, legumes, purés, molhos e comida
para bebé.

Coloque o veio accionador e a taga na
unidade de alimentacao.

Instale a picadora pequena — certificando-se
de que as estrias no interior do tubo de
alimentagdo da picadora pequena ficam
alinhadas com as ranhuras no tubo de
alimentag&o principal @ .

Coloque a lamina sobre o veio accionador (@) .
Adicione os ingredientes a serem
processados.

Coloque a tampa e ligue o aparelho.

seguranca
Nunca remova a tampa antes da lamina ter
parado por completo.

A lamina é muito afiada — manuseie-a sempre
com cuidado.

importante

N&o processe especiarias — podem danificar o plastico.

N&o processe alimentos duros como graos de café, cubos de gelo ou
chocolate — estes podem danificar a lamina.

sugestoes
Obtera melhores resultados se picar as ervas aromaticas quando limpas e
secas.

Adicione sempre um pouco de liquido quando misturar ingredientes
cozinhados para fazer comida para bebé.

Corte alimentos como carne, péo e legumes em cubos com
aproximadamente 1-2 cm antes de 0s processar.

Ao fazer maionese adicione o dleo através do tubo de
alimentacao.

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

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

Guarde os discos de cortar as rodelas/picar no suporte
de discos fornecido @ .

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

unidade de alimentacao

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

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

liquidificador/moinho

Despeje o copo do liquidificador, ou o copo do moinho, antes de os
desenroscar da unidade das laminas.

Lave o copo do liquidificador e o copo do moinho a mao.

Retire e lave o anel de vedacéo.

Nao toque nas laminas afiadas - escove-as com agua quente e detergente e,
em seguida, enxague em agua corrente. Nao coloque a unidade de
laminas dentro de agua.

Deixe-a secar, colocando-a ao contrario.

pinha com duas varetas

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

® | impe a cabeca accionadora com um pano humedecido e, em seguida,
seque-a. Nao coloque a cabeca accionadora dentro de agua.

as restantes pecas

® |ave-as a mao e, em seguida, seque-as.

® Alternativamente, podem ser lavadas na prateleira superior da sua maquina de
lavar loica.

assisténcia e suporte ao cliente

® Se 0 cabo ficar danificado, tera de ser substituido pela Kenwood ou por um
centro de assisténcia técnica autorizado da Kenwood por motivos de
seguranca.

Se necessitar de ajuda para:

® Utilizar o aparelho

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



Espanol

Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

antes de utilizar su aparato Kenwood

® | ea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder utilizarlas en el
futuro.

® Quite todo el embalaje y las etiquetas.

seguridad

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

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

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

® Apague y desconecte el aparato:
o antes de montar o desmontar cualquier componente
o después del uso
o antes de limpiarlo

® Nunca utilice los dedos para empuijar los alimentos en el tubo de entrada.
Utilice siempre el embutidor que se suministra con el aparato.

® Antes de quitar la tapadera del bol, o la licuadora/moalinillo de la unidad de
potencia:
o desenchufe el aparato;
o espere hasta que los accesorios/cuchillas se hayan parado totalmente;
o Tenga cuidado de no desenroscar la jarra de la licuadora o el malinillo de la

unidad de cuchillas.

® Deje enfriar todos los liquidos a temperatura ambiente antes de introducirlos en
la licuadora.

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

® Este aparato se estropeara y puede producir lesiones si el

mecanismo de enclavamiento se ve sometido a una fuerza

excesiva.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

Nunca deje este aparato desatendido.

Nunca utilice un aparato dafiado. Haga que lo revisen o reparen: vea ‘servicio’.

Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el enchufe.

No deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de la mesa o zona de

trabajo ni esté en contacto con superficies calientes.

No deje que utilicen la parrilla personas con algun problema que les pueda

dificultar el manejo de este tipo de aparatos sin supervision de otra persona.

® No deje que los nifios utilicen o jueguen con el aparato.

® Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico al que esté destinado.
Kenwood no se hara cargo de responsabilidad alguna si el aparato se somete a
un uso inadecuado 0 si no se siguen estas instrucciones.

antes de enchufar el robot de cocina

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

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

antes de utilizar el robot de cocina por primera vez

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

2 Lave las piezas: vea ‘limpieza’.

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

elementos principales
robot de cocina

bloque motor

eje de transmision desmontable
bol

tapa

tubo de entrada

embutidores

enclavamiento de seguridad
guardacable

pulsador

control de velocidad
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licuadora

@ tapdn de llenado
® tapa

® jarra

anillo sellante
®

unidad de la cuchilla

accesorios adicionales

cuchilla

herramienta para amasar
batidor doble

cubierta de mezclado méaximo
disco rebanador/troceador grueso
disco rebanador/troceador fino
disco picador fino (estilo juliana)
disco rallador

exprimidor de citricos

molinillo

licuadora

mini bol procesador

caja para guardar los discos
espatula

para utilizar el robot de cocina

Acople el eje desmontable sobre la unidad de potencia @.

2 Encaje el bol. Cologque el mango hacia atras y girelo en el sentido de las agujas
del reloj hasta que se acople en su lugar @.

3 Coloque el accesorio elegido sobre el eje de transmision.

® Ajuste bien el bol y los accesorios en la maqguina antes de afadir cualquier
ingrediente.

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

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

5 Encienda el aparato y seleccione una velocidad.

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

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

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

® Desenchufe siempre el aparato antes de retirar la tapa.

@O0 OO ®
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importante

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

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

uso de la licuadora

Encaje el anillo sellante @) en la unidad de corte @).

Enrosque la jarra en la unidad de corte.

Ponga los ingredientes en la jarra.

Coloque el tapén de llenado en la tapa y girelo.

Coloque la tapa sobre la jarra de forma que la lenglieta quede sobre el mango

(para desbloguear la tapa, empuie la lengleta @.)

Coloque la licuadora sobre el bloque motor y girela para bloguearla @.

Seleccione una velocidad o utilice el pulsador.

consejos

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

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

® Al triturar hielo aflada 1 cucharada sopera (15 mis) de agua por cada 6 cubitos.

Utilice el pulsador.

o~ ownN =
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importante

® Deje enfriar todos los liquidos a temperatura ambiente antes de introducirlos en
la licuadora.

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

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

® [ aparato no funcionara si la licuadora no esta encajada correctamente.

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

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

® Nunca mezcle cantidades superiores a 17 (un litro y medio); la cantidad debe
ser menor para liquidos espumosos, como los batidos a base de leche.

velocidad adecuada a cada funcion

herramienta/accesorio| funcién velocidad
cuchilla Masa para tartas 1-8
Mezclar manteca con harina 5-8
Afadir agua para combinar
ingredientes para pasta quebrada 1-5
Picar/triturar/hacer patés 6-8
montar Claras de huevo 8
Claras de huevo y azlcar para merengues 8
Nata 5-8
herramienta para amasar | Masas con levadura 5-8
discos - rebanadores/ | Alimentos consistentes, como zanahorias,
troceadores/ quesos duros 5-8
picadores Alimentos mas blandos, como pepinos,
tomates 1-5
exprimidor de citricos Frutas citricas 1
exprimidor centrifugo Frutas y verduras 8
licuadora Mezclas mas ligeras,
como batidos de fruta, de leche
Sopas, salsas, paté y mayonesa 8
molinillo de especias Procesa todo 8
mini bol y cuchillo Procesa todo 8
capacidades maximas
® Peso de la harina para pasta con corteza de pan 340 g
® Peso de la harina para masa con levadura 500 g
® Peso total para bizcocho de elaboracion en un solo paso 1,56 Kg
® Peso total de carne para picar 600 g
® | jquidos con cubierta 1,5 litros
® Batidor doble 6 claras de huevo

uso de los accesorios

vea en la tabla anterior la velocidad adecuada a cada
accesorio.

cuchilla de corte/@ herramienta para amasar
La cuchilla de corte es el accesorio mas versatil de todos.
La textura obtenida depende del tiempo de elaboracion.
Para obtener texturas méas gruesas, utilice el pulsador de
control.
Utilice la cuchilla de corte para elaborar masas para tartas y
pasteles, picar carne cruda y cocinada, verduras, frutos
Secos, patés, purés, salsas, hacer masa quebrada y rallar
galletas y pan. También puede utilizarla para hacer masas
con levadura si el aparato que ha adquirido carece de la
herramienta para amasar.

Para masas con levadura utilice la herramienta para amasar.

consejos
cuchilla @
® Antes de procesar alimentos como carne, pan o
verduras, cortelos en cubos de 2 cm aproximadamente.
® Corte las galletas en trozos e introduzcalos por el tubo
de entrada mientras la maquina esté en marcha.
® Para hacer masa quebrada, utilice manteca recién
sacada de la nevera y cortada en cubos de 2 cm.
® Tenga cuidado de no exceder el tiempo de proceso.

herramienta para amasar

Coloque los ingredientes secos en el bol y afada liquido por el tubo de entrada
con el aparato en funcionamiento. Procese los ingredientes hasta obtener una
bola de masa elastica y suave; el proceso suele tardar de 60 a 90 segundos.

El reamasado o la forma deben hacerse a mano solamente. No es aconsejable
reamasar o dar forma en el bol, ya que esta operacion podria afectar a la
estabilidad del aparato.

batidor doble

uso del batidor

N —

cubierta de mezclado maximo
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discos rebanadores/troceadores

seguridad

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

Acople el eje de transmision y el bol en el bloque motor.
Inserte cada varilla hasta el fondo en el cabezal ©® .
Ajuste el batidor girandolo con cuidado hasta que
encaje en el eje de transmision.

Afada los ingredientes.

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

Encienda el aparato.

consejos

Para obtener los mejores resultados, los huevos deben estar a temperatura
ambiente.

Antes de utilizar el bol y las varillas asegurese de que estan limpios y sin restos
de grasa.

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

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

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

Anada los ingredientes.

Ajuste la cubierta en la parte superior de la cuchilla
asegurandose de que encaja correctamente

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

Encaje la cubierta y encienda el aparato.

discos rebanadores/troceadores reversibles:
grueso @, fino @)

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

disco picador fino (estilo juliana) @

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

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

No retire nunca la tapa hasta que los discos
de corte se hayan parado completemante.
Maneje los discos de corte con mucho
cuidado; estan muy afilados.



para utilizar los discos de corte

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

2 Sujetandolo por la parte central @), coloque el disco en
el eje de transmision con el lado apropiado en la parte
superior ©).

3 Ajuste la tapa.

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

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

5 Coloque los alimentos en el tubo de entrada.

6 Encienda el aparato y empuje cada trozo firmemente con el embutidor; nunca
meta los dedos en el tubo de entrada.

consejos

® Utilice productos frescos

® No corte la comida en trozos demasiado pequefios. Llene el tubo de entrada
casi hasta arriba. Asi evitara que la comida se deslice hacia los lados al
procesarla. De forma alternativa, utilice el tubo de entrada pequefo.

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

® Al rebanar o trocear: coloque los alimentos en sentido vertical (), asi obtendra
rebanadas y cortes mas cortos que si los dispone horizontaimente @

® Después de utilizar una cuchilla de corte, siempre quedaran pequefias
cantidades de desperdicios en el disco o en el bol.

exprimidor de citricos

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

@ cono
® colador

para utilizar el exprimidor de
citricos

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

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

3 Coloque el cono sobre el gje de transmision
y girelo hasta que caiga hasta el fondo ().

4 Corte la fruta en mitades. Encienda el
aparato y presione la fruta sobre el cono.

® El exprimidor de citricos no
funcionara si el colador no esta
colocado correctamente.

@ molinillo
Utilice el molinillo para moler hierbas, nueces y granos de café.
@ unidad de cuchillas ®
@ anillo de cierre
® jarra
@ tapadera rociadera
seguridad
® Nunca acople la unidad de cuchillas al aparato sin estar la jarra

para usar el molinillo
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puesta.

Nunca desenrosque el tarro mientras el multimolinillo esté
colocado en el aparato.

No toque las cuchillas afiladas. Mantenga la unidad de
cuchillas fuera del alance de los nifos.

Nunca quite el multimolinillo hasta que las cuchillas se hayan
detenido completamente.

importante

Para que el molinillo dure mas, no lo tenga en marcha mas de
30 segundos. Apaguelo tan pronto como haya conseguido la
consistencia apropiada.

No procese especias ya que pueden dafiar el plastico.

El aparato no funcionara si el molinillo no esta bien colocado.

Utilicelo exclusivamente para ingredientes secos.

Introduzca los ingredientes en el tarro, sin llenarlo mas de la mitad.
Coloque el aro de sellado en la unidad de cuchillas.

Gire la unidad de cuchillas al revés e introdizcala en el tarro, con las cuchillas
hacia abajo.

Enrosque la unidad de cuchillas en el tarro, apretandola con las manos.
Coloque el molinillo en la unidad de potencia y girelo para bloquearlo.
Ponga el aparato a la velocidad méaxima o utilice el mando de impulsos.
Una vez molidos los alimentos, puede sustituir la unidad de cuchillas por la
tapa para sazonar y condimentar la comida.

La tapa para sazonar no es hermética.

consejos

Las hierbas se muelen mejor cuando estan limpias y secas.

licuadora

®e

como utilizar la licuadora

1

2
3
4

Utilice la licuadora para hacer zumos de verduras y frutas
frescas y en su punto.

empujador de alimentos ®
tapadera
colador
bol interno

Coloque el eje motor y el bol sobre la unidad de
potencia.

Fije el colador en el bol interno Q.

Coloque el bol interno en el bol procesador ® .
Coloque la tapadera sobre el bol, girela hasta que se
quede fija y el tubo de alimentacion quede encima del
mango (D .

Corte los alimentos en trozos pequefos para que entren
en el tubo de alimentacion.

Encienda y empuije los alimentos uniformemente con el
empujador — nunca meta los dedos en el tubo de
alimentacioén. Procese bien los alimentos antes de
afadir mas.

Después de afadir el ultimo trozo, deje el aparato en
marcha durante 20 segundos mas para que salga todo el
zumo del colador.

importante

Si el procesador vibra, apague el aparato y vacie el colador (el procesador vibra
si no se distribuye uniformemente la pulpa).

Procese los alimentos en cantidades pequenas (450 g méaximo) y vacie el
colador y el bol interno periddicamente.

Antes de procesar los alimentos, quite los huesos y las semillas (p. €]. pimiento,
melon, ciruela) y las pieles duras (p. €. meldn, pifa). No necesita pelar o quitar
el corazén de las manzanas o de las peras.

—
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consejos

Utilice verduras vy frutas frescas y en su punto.

Los zumos de citricos saldran amargos y con espuma ya que también se
proceso la piel y la médula. Utilice el exprimidor para zumos citricos en vez de
la licuadora.

@ mini bol procesador

Utilice el mini bol procesador para trocear hierbas y procesar ingredientes en
cantidades pequefas, por €j.: carne, cebolla, frutos secos, mayonesa,
verduras, purés, salsas y papilla.

@ cuchillas del mini procesador
@ mini bol procesador

uso del mini bol procesador

1
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Acople el eje motor y el bol a la unidad de
potencia.

Acople el mini bol procesador asegurandose
de que los rebordes del interior de la parte
saliente del mini bol queden alineados con las
ranuras de la parte saliente principal @ .
Situe las cuchillas sobre el eje motor () .
Afada los ingredientes que va a procesar.
Ponga la tapadera y encienda el aparato.

seguridad

Nunca quite la tapadera hasta que las cuchillas
se hayan detenido totalmente.

Las cuchillas estan muy afiladas; manéjelas
siempre con cuidado.

importante

No procese especias, ya que podrian dafar el
plastico.

No procese alimentos duros como granos de
café, cubitos de hielo o chocolate, ya que
podrian dafiar las cuchillas.

consejos

Las hierbas se trocean mejor cuando estan
limpias y secas.

Anada siempre un poco de liquido al mezclar
ingredientes cocinados para hacer papilla.
Trocee alimentos como carne, pan y verduras en dados de 1-2 cm
aproximadamente antes de procesarlos.

Al mezclar la mayonesa, afiada el aceite por el tubo de alimentacion.

cuidado y limpieza
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Apague y desconecte siempre el aparato antes de
proceder a su limpieza.

Maneje las cuchillas y los discos de corte con sumo
cuidado; estan muy afilados.

Guarde los discos rebanadores/troceadores en la caja
que se suministra con el aparato @ .

Algunos alimentos pueden manchar el plastico. Esto es
algo totalmente normal y no causa ningin dano en el
plastico ni afecta al sabor de los alimentos. Para eliminar
las manchas, frote el plastico con un pafo suave mojado
en aceite vegetal.

bloque motor

Limpielo con un trapo humedo y séquelo a continuacion. Asegurese de que el
area de enclavamiento no muestra restos de comida.

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

licuadora/molinillo

Vacie la jarra/vaso antes de desenroscar de la unidad de cuchillas.

Lave la jarra/vaso a mano.

Retire y lave el anillo sellante.

No toque las cuchillas: lavelas con agua y jabon, aclarelas a fondo bajo el grifo.
No sumerja la unidad de la cuchilla en el agua.

Poéngala boca abajo y déjela secar.

batidor doble

® Retire las varillas del cabezal tirando de ellas suavemente hacia abajo. Lavelas
con agua caliente y jabon.

® | impie el cabezal con un pafio himedo y séquelo a continuacion. No
sumerja el cabezal en agua.

otras piezas
® | dvelas a mano y séquelas completamente.
® De forma alternativa, pueden lavarse en la bandeja superior del lavavajillas.

servicio y atencion al cliente

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

Si necesita ayuda para:
® Utilizar el aparato
® Obtener servicio, piezas de recambio o reparaciones,
péngase en contacto con el establecimiento en el que adquirié este aparato.



Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce
Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar icin saklayin.
Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin guvenlik.

emniyet

Bicaklar ve diskler ¢ok keskin olduklar icin tutarken dikkatli

olun. Bigag tasirken ve temizlerken daima @) ust

tarafindaki keskin olmayan tutma yerinden kavrayin.

Kaseyi bosaltmadan énce daima bigagi ¢ikartin.

Cihaz elektrige bagl oldugu sirece ellerinizi ve mutfak aletlerini kaseye ve

sivilagtirici kabina sokmayin.

Asagida sayilan islemleri ancak cihazi kapattiktan ve fisini ¢cektikten sonra

yapin:

o parca takmadan ya da sékmeden énce

o kullanimdan sonra

o temizlemeden 6nce

Yiyecekleri asla parmaklarinizla gida girisinden asagi itmeyin. Bu is igin

mutlaka gida iticisini/lerini kullanin.

Canagin kapagini agmadan ya da sivilastiriciy/6gitiictiyt gli¢ tabanindan

¢ikarmadan 6nce:

o cihazi kapatin;

o tm pargalarin/bigaklarin tamamen durmasini bekleyin;

o Sivilastiricinin slrahisini ya da 6guttictyu bicak biriminden ayirmamaya
dikkat ediniz.

Sivilari sivilastiriciya yerlestirmeden dnce oda sicakligina gelmelerini

saglayiniz.

Cihazi calistirmak icin kapak yerine daima ag/kapat hiz ayar digmesini

kullanin.

Kilit mekanizmasina asiri gliic uygulanmasi durumunda cihaz hasar

gorebilir ve yaralanmalara neden olabilir.

Bu cihaz, kiiguk ¢ocuklar ya da hasta kisilerin gézetim digi kullanimina uygun

degildir.

Cihaza uygun olmayan parcalar kullanmayin.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyin.

Cihaz galisirken basindan ayriimayin.

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

‘servis’.

Cihazin motor kismi, elektrik kablosu ya da elektrik fisinin 1slanmamasina

6zen gbsterin.

Elektrik kablosunun masa/tezgah kenarlarindan sarkmasini ya da sicak

ylzeylere temas etmesini 6nleyin.

Mutfak robotunuzu amag disi kullanmayin. Bu cihaz yalnizca evde kullanim

icin uygundur.

cihazi elektrige baglamadan énce

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

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

ilk kullanimdan énce

Plastik bicak kiliflari dahil tim ambalaj parcalarini ¢ikartin. Dikkatli olun:
Bicaklar cok keskindir. Bu kiliflar yalnizca Uretim ve nakliyat sirasinda
bicaklar korumak lizere takilmistir ve atilabilir.

Parcalarin yikanmasi, bknz. ‘temizlik’

Elektrik kablosunun fazla gelen kismini cihazin igine itin.

parcalar

mutfak robotu

®O
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motor kismi
cikartilabilir tahrik mili
¢anak

kapak

gida girisi

gida iticileri

guvenlik kilidi

kablo haznesi
calistirma digmesi
hiz kontrolu
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sivilastiric
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doldurma kapag!
kapak

kap

conta halkasi
bigak birimi

bigak

hamur yogurucusu

ikili ¢irpici

buyuk karistirma kapagi

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

narenciye sikacag!

oguticu

sert meyve ve sebze sikacagi

mini robot haznesi

disk muhafaza kutusu

spatula

mutfak robotunun kullanimi

1 Cikarilabilir mili glic birimine takiniz @.
2 Simdi kaseyi yerine takin. Kaseyi, kolu arkada olacak sekilde yerlestirin ve
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yerine oturana kadar saat yéniinde cevirin @.

Tahrik miline bir ek pargasi takin.

Kaseye malzeme koymadan 6nce daima kase ve ek pargayi cihaza takin.
Kapag! takin @ - Tahrik milinin Gst kisminin kapagin ortasina yerlesmesine
dikkat edin.

Cihazi calistirmak icin kapak yerine ac¢/kapat hiz ayar diigmesini kullanin.
Cihazi ¢alistirip ¢alisma hizini segin.

Cihaz, kase ve kapak tam yerine oturmadiginda calismaz.

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

Kapagi, parcalari ve kaseyi sékmek icin yukaridaki islemi islemi ters sirayla
yaratan.

Kapag! sokmeden énce cihazi daima kapatin.

6nemli

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

Kase icindeki karisima badem 6zi ya da tatlandirici eklerken bunlarin plastik
pargalara degmesini 6nleyin. Aksi halde kalici lekeler olusabilir.

sivilastiricinin kullanimi
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Conta halkasini (9 bigakbirimine @ takin.

Kabi bigak birimi Uzerine sabitleyin.

Malzemenizi kaba yerlestirin.

Doldurma kapagini kapaga takip gevirin.

Doldurma kapagini, ¢ikinti, kolun zerine gelecek sekilde kaba takin (kapagi
sokmek i¢in gikintiyr @ itin).

Sivilastirici kabini motor kismina takin ve gevirerek yerine oturtun @.

Cihazi galistirmak igin bir hiz segin ya da galistirma digmesine basin.

oneriler

Mayonez hazirlarken, yag disindaki tim malzemeleri sivilastiriciya dékin.
Yag, cihaz galisirken doldurma kapagina doldurun. Yag, buradana yavasca
kabin igine sizar.

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



® Buz kirarken, kip seklinde 6 buz pargasi icin 15 ml (1 tath kasigr) su ekleyin.
Buz kirmak i¢in ¢alistirma digmesini kullanin.
onemli

® Sivilari sivilastiriciya yerlestirmeden 6nce oda sicakligina gelmelerini
saglayiniz.

® Syvilastiricinin uzun 6murld olmasini saglamak igin 60 saniyeden daha uzun
calistirmayin. Karisiminiz dogru kivama gelir gelmez, cihazi kapatin.

® Cihazinizda baharat islemeyin - Baharatlar plastik kisimlara zarar verebilir.

® Cihaz, sivilastirici yerine tam oturmadiginda ¢alismaz.

® Syvilastiriclyr calistirmadan énce icine kuru malzemeler koymayin. Gerekirse
bu malzemeleri kiigik pargalar halinde kesin, doldurma kapagini ¢ikartin ve
cihaz galisirken birer birer kabin icine atin.

® Syvilastiriclyl, muhafaza kabi olarak kullanmayin. Sivilastirici kabi
kullanimdan 6nce ve sonra bos olmaldir.

® 1/ litre lzerinde malzeme karistirmayin - Milkshake gibi képukll sivilar icin
bu miktar daha az olmal.

degisik islemler icin hiz secimi

alet/ek parca islem hiz
bicak Kek yapimi 1-8
Yag ile un karistirma 5-8

Hamur isleri malzemelerinin

karistiriimasi igin su ekleme 1-5

Dograma/ezme/pate 6-8
girpici yumurta aki 8

yagsiz gevrekler icin yumurta ve seker 8

krema 5-8
hamur yogurucu mayal karisimlar 1-2
diskler - dilimleme/ Sert gidalar: Orn. havug
rendeleme/ sert peynirler 5-8
dilimleme Yumusak gidalar: Orn. salatalik,

domates 1-5
narenciye sikacagl Turuncgiller 1
meyve sikacagi Meyve ve sebzeler 8

sivilastirici Az kivamh sivilar, 6rn.
g6zleme hamuru, milkshake
corba, sos, pate ve mayonez 8
coklu o6guticu Tim islemler 8
mini hazne ve bicak Tum islemler 8
azami kapasiteler
® Gevrek hamur agirlig 340 gr
® Mayali hamur agirhig 500 gr
® Pandispanya toplam agrl. 1,5 Kg
® Et dograma toplam agrl. 600 gr
® Kapak parcasi ile birlike sivi 1,5 litre
® kil girpici 6 yumurta aki

ek parcalarin kullanimi

parcalar icin kullanilacak hizlar yukaridaki tablo belirtilmistir.

bicak/@ hamur aleti
Bicak, ek parcalar arasinda en genis kullanim alani olandir.
Cihazin galisma stiresi islenen gidanin kivamini belirler.
Daha koyu kivamlar i¢in ¢alistirma diigmesini kullanin.
Bicagi, kek ve hamur isleri hazirlamak, ¢ig ya da
pismis et, sebze, findik, pate ve katik dogramak, gorba
malzemesi ezmek ve kati kraker/ekmek dgutmek icin
kullanin. Bigagr ayrica hamur yogurucu yerine mayali
hamur karigimlari igin kullanabilirsiniz.
Mayali hamur karisimlari igin hamur yogurucusunu kullanin.
oneriler
bicak @

® Et, ekmek, sebze gibi gidalari islemeden énce 2 cm’lik
kipler halinde kesin.

® Biskuviler parcalar halinde kirilarak cihaz ¢alisirken
gida girisinden asagi atilmalidir.

® Unlu gidalar hazirlarken dogrudan buz dolabindan
aldiginiz yagi 2 cm’lik kipler halinde keserek kullanin.

® islemi gereginden fazla uzatmayin.

hamur yogurucusu

® Kuru malzemeleri kaseye yerlestirin ve cihaz calisirken siviyi gida girigsinden
dékin. Cihazi, diz ve elastik kivamli bir hamur topu olusana kadar 60 - 90
saniye calistirin.

® Hamuru yeniden yogurmak icin kaseyi kullanmayin. Aksi halde mutfak robotu
kararsiz hale gelebilir.

ikili cirpici
Bu aleti, yalnizca 6rn. yumurta aki, krema, st gibi
hafif karisimlar ve yagsiz gevrek hamuru igin yumurta
ve seker cirpmak Uzere kullanin. Yag ve un gibi agir
karisimlar bu alete zarar verir.

cirpicinin kullanimi

1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.

2 Cirpicilari, tahrik milinin bagligina takin(@.

3 Cirpici takimini dikkatli bir sekilde gevirerek tahrk
miline oturtun.

4 Malzemeleri ekleyin.

5 Kapag! takin - mil ucunun kapagin ortasina
oturmasina dikkat edin.

6 Cihazi galistinin.

oneriler

® En iyi sonucu elde etmek igin oda sicakliginda yumurta kullanin.

® Kase ve cirpicinin, ¢irpma isleminden 6nce temiz ve yagsiz olmasina dikkat
edin.

buyik karistirma kapagi
Sivi karistirirken, bicakl blylk karistirma kapagini —®
kullanin. Bu kapak ile cihazin sivi hacim kapasitesi 1
litreye’den 1,5 litreye ¢ikartilabilir, sizma énlenir ve
bicagin dograma basarimi artirilabilir.

Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.
Bigag: takin.

islenecek gidalari ekleyin.

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

5 Kiglk kapagi takip cihazi ¢alistirin.

AWM=

dilimleme/rendeleme diskleri

Cift tarafli dilimleme/rendeleme diskleri - kalin @9,
ince @)

Diskin rendeleme tarafini peynir, havug, patates ve
benzer kivamli gidalar igin kullanin.

Diskin kesme tarafini peynir, havug, patates, lahana,
salatalik, korjet, salgam ve sogan igin kullanin.

ince (Julienne tarzi) dograma diski u @

Kullanim alani: Julienne tarzi patates kizartmasi icin
patates; Salata, garnitlr, casserole ve kizartmalar (érn.
havug, swede, korjet, salatalik) kati malzemeler
kesmek igin.

Cok ince rendeleme diski @

Patates graten icin Parmesan peyniri ve patates
rendelemek igin.

emniyet

® Kapagi, kesme diski tamamen durmadan kesinlikle
acmayin.
® Cok keskin olan kesme disklerini dikkatle tasiyin



kesme bicaklarinin kullanimi

—_

Tahrik milini ve kaseyi motor kismina takin.

2 Diski, ortasindaki tutma yerinden kavrayarak dogru yzi
yukariya bakacak sekilde @ tahrik miline takin ®.

3 Simdi kapagdi takin.

4 Kullanmak istediginiz gida girisini segin. Gida iticisi, 6zel
ya da ince malzemeler icin kiiglk bir gida girisi igerir.
Kiguk gida girisini kullanmak icin énce blyik gida
iticisini gida girisi icine yerlestirin.

Buyuk gida girisini kullanmak igin her iki iticiyi birlikte
kullanin.

5 Gidayi, gida girisine yerlestirin.

6 Cihazi ¢alistirin ve gidalar dizenli bir sekilde itin -

kesinlikle parmaklarinizi gida girisinden iceri

sokmayin.

oneriler
® taze gidalar kullanin

® Gidalan ¢ok kiglk kesmeyin. Gidalari, biylk gida girisinde enlemesine doldurun.

Bu sekilde gidalar islenirken yanlardan kaymaz. Bunun yerine ki¢lk gida girisini
de kullanabilirsiniz.

® Dograma diskini kullanirken gidalari yatay yerlestirin.

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

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

narenciye sikacagi

Narenciye sikacagini, turuncgillerin (6rn.
portakal, limon ve greyfruyt) suyunu sikmak
icin kullanilir.

@ koni
@ slzgeg

narenciye sikacaginin
kullanimi

1 Tahrik mili ve kaseyi motor kismina takin.

2 Siizgeci kaseye yerlestirin - Stizge¢ kolunun,
kase kolunun hemen Ustiine oturmasina dikkat
ediin @.

3 Koniyi, tahrik milinin Ustiine yerlestirin ve
oturana kadar gevirin (.

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

® Narenciye sikacagl, slizgec tam olarak
yerine oturmadan calismayacaktir.
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® odguticl
Ogttictiyt otlar kiymak, kuru yemis ve cekirdek kahve
6gutmek icin kullaniniz.

@ bicak birimi

@ sizdirmaz halka

® kavanoz

@ sicrama 6nleme kapagi

emniyet

® Sirahiyi takmadan énce bigak birimini higbir zaman
oguttclye takmayiniz.

® Coklu 6gutlicu aygita takili oldugu zaman hicbir bicimde
kavanozu cikarmayiniz.

® Bicaklar cok keskindir. Bu yuizden bicaklara elinizle
dokunmayiniz ve cocuklari denetim altinda tutunuz.

® Bicaklarin calismasi tamamen durmadan coklu 6gittclyd
yerinden ¢ikarmayiniz.
onemli uyarilar

e (Ogiitiictiniin calisma dmriinii uzatmak icin aygiti stirekli
olarak 30 saniyeden fazla calistirmayiniz. Ogittiigtiniiz
yiyecek istediginiz kivama gelince, aygiti durdurunuz.

® Aygitin plastik kismina zarar verebilecedi icin baharatlari
oguticide 6gutmeyiniz.

o (Ogiitiicti diizglin olarak takilmadigr takdirde aygit calismaz.
Degirmeni yalnizca kuru icerikleri 6gitmek icin kullaniniz.

degirmenin kullanimi

1 Ogiteceginiz icerikleri kavanoza koyunuz. Kavanozu yalnizca yarisina
kadar doldurunuz.

2 Conta halkasini bicak birimine takiniz.

3 Bicgak birimini ters ceviriniz. Bicaklar asagdi gelecek bicimde bicak birimini
kavanoza dogru indiriniz.

4 Bicak birimini tamamen yerine sikica oturuncaya kadar cevirerek kavanoza
takiniz.

5 Degirmeni cevirerek guc birimine sikica takiniz.

6 Azami hizi ya da titresim kumandasini kullaniniz.

7 Ogiitme islemini tamamladiktan sonra bicaklari gikartiniz ve delikli kapagi
yerine takiniz. Daha sonra 6guttiginaz icerikleri delikli kapaktan
serpebilirsiniz.

® Delikli kapak hava sizdirmaz niteliklidir.
faydali bilgiler

® Otlar kiymadan 6nce yikayiniz ve kurulayiniz.

sert meyve ve sebze sikacagi

Sert meyve sikacagini ve sebze suyu sikmak igin
kullaniniz.

itici

kapak

suizgeg

ic canak

®Oe0

sert meyve ve sebze sikacaginin
kullanimi

1 Devinim milini ve ¢anagi gl¢ birimine takiniz.

2 Sulzgeci i¢ canaga yerlestirip tutturunuz Q.

3 i¢ canag yiyecek isleyiciye yerlestiriniz ®

4 Ek pargay! yerine iyice oturuncaya kadar canaga
takiniz ve besleme borusunu sapin tzerine
yerlestiriniz () .

5 Ogiteceginiz yiyecekleri besleme borusuna sigacak
bicimde kiiguk parcalar halinde kesiniz.

6 Aygiti calistiriniz ve yiyecekleri iticiyle duizenli olarak
besleme borusuna itiniz. Parmaklarinizi higbir
bicimde besleme borusuna sokmayiniz. Daha fazla
yiyecek itmeden &nce ilk attiginiz yiyeceklerin iyice
6gutuldugunden emin olunuz.

7 Ogiitiicliye son parga yiyecegi attiktan sonra
slizgecteki tim suyu c¢ikarmak icin aygiti 20 saniye daha calistiriniz.




onemli bilgiler

Yiyecek igleyici titresim yapmaya baslarsa, aygiti durdurunuz ve slizgeci
temizleyiniz (meyve ya da sebzenin etli kisimlari 6gdtlclde esit olarak
dagiimazsa, yiyecek isleyici titresmeye baslar).

Her islemde en ¢ok 450gr yiyecek sikiniz. Her sikmadan sonra slizgeci ve i¢
canag! temizleyiniz.

Meyve ve sebzeleri sikmadan énce c¢ekirdeklerini (6rn. biber, kavun, erik
vbg.) ¢ikariniz ve sert kabuklu olanlarin (6rn. kavun, ananas vbg.) kabuklarini
soyunuz.

faydal bilgiler

Sert ve taze sebze ve meyve kullaniniz.

Meyve ve sebzelerin kabuklari ve saplari da sikildig i¢in elde edilen sebze
ya da meyve suyu acimsi ve kdpukll olabilir. Bu tir meyve ve sebzeler igin
meyve sikacagini kullaniniz.

@ mini robot haznesi

@ mini robot kesici bigagdi
(@ mini robot haznesi

mini robot haznesinin
kullanimi

1

Mini robot haznesini kullanarak yesillikleri
dograyin ve kiguk miktarlarda malzemeler
hazirlayin; érnegin, et, sogan, kuruyemis,
mayonez, sebze, pire, sos ve bebek
mamasi.

Dondirme gévdesini ve hazneyi gig
Unitesine oturtun.

Mini haznenin bacasinin i¢ tarafindaki yivleri
ana bacadaki yuvalarla hizalayarak mini robot
haznesini yerlestirin @) .

Kesici bigagdi, dondirme govdesine yerlestirin
OF

Hazirlanacak malzemeyi ekleyin.

Kapag yerlestirin ve cihazi calistirin.

giivenlik

Kesici bigaklar tamamen durmadan asla
kapagi gikarmayin.

Kesici bigaklar ¢ok keskindir — daima dikkatle
tutun.

onemli

Robotunuzu baharat hazirlamak igin kullanmayin — baharatlar, plastige zarar
verebilir.

Kahve taneleri, buz parcalari ya da ¢ikolata gibi sert gidalari robotunuzda
kullanmayin — bu tir gidalar bigaklara zarar verebilir.

ipuclan

Yesillikler en iyi temiz ve kuru iken dogranir.

Bebek mamasi hazirlamak igin, pismis malzemeleri karistirirken daima az
miktarda sivi ekleyin.

Et, ekmek, sebze gibi gidalari robotunuzda hazirlamadan 6nce yaklasik 1-2
cm buyukligunde kip seklinde kesin.

Mayonez hazirlarken, yagi yiyecek ekleme borusundan ilave edin.

bakim ve temizlik

Temizlige baglamadan énce daima cihazi kapatip fisini
prizden ¢ekin.

Bigaklar ¢ok keskindir. Takip ¢ikartirken ok dikkatli
davranin.

Dilimleme/rendeleme disklerini verilen muhafaza
kutusunda muhafaza edin @ .

Bazi gidalar, plastigin rengini degistirecektir. Bu durum
normaldir. Plastige zarar gelmez ve yiyeceklerinizin
tadini etkilemez. Biraz sivi bitkisel yag strulmus bir bez
ile ovarak bu durumu giderebilirsiniz.
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motor Kismi

® Nemli bir bez ile silerek kurutun. Kilit alaninda gida artiklari bulunmamasina
dikkat edin.

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

sivilastiric /6gitiicu

Canag /surahiyi bigak biriminden ¢ikarmadan 6nce temizleyiniz.

Canag /surahiyi elle yikayiniz.

Conta halkasini ¢ikartip yikayin.

Gok keskin olan bigaklara dokunmayin. Bigaklari bir firca ve sabulu sicak su
ile temizleyin ve akan su ile iyice durulayin. Bicak birimini suya batirmayin.
5 Bigak birimini ters ¢evirerek kurumaya birakin.

AW =

ikili cirpici

® Cirpicilari, hafifce cekerek tahrik basligindan ayirin ve sabunlu sicak su ile
yikayin.

® Tahrik bashgini nemli bir bez ile silip kurutun. Tahrik bashigini suya
batirmayin.

tim diger parcalar
® Elle yikayip kurutun.
® Ya da aygitin parcalarini bulasik makinesinin Ust rafinda yikayabilirsiniz.

yetkili servis ve masteri hizmetleri

® Arizal elektrik kablolari glivenlik nedeniyle degistiriimelidir. Bunun icin
Kenwood ya da yetkili bir Kenwood servisine bagvurabilirsiniz.

Cihazinizin,

® kullanimi

® bakimi ya da onarimi ile ilgili yardim almak igin
cihazi satin aldiginiz magazaya basvurun.



Cesky

Pred ctenim rozlozte predni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood
Prectéte si peclivé pokyny v této pfiruce a uschoveijte ji pro budouci pouziti.
Odstrarite veskery obalovy material a nalepky.

bezpecnostni zasady

NozZe a kotouce jsou velmi ostré, zachazejte s nimi opatrné.

Sekaci n(z drzte pfi pouZivani i CiSténi vZdy za drzadlo @

nahofe, s ostfim smérem od sebe.

Sekaci ndz vzdy nejdfive vyjméte z pracovni nadoby, teprve

pak ji vyprazdnéte.

Do pracovni nadoby a nadoby mixéru nesahejte a nevkladejte nacini, pokud je

ptivodni kabel spotfebice v zasuvce.

Vypnéte a vytahnéte ze zasuvky:

o pred nasazovanim nebo snimanim dild

O po pouziti

o pred cisténim

Potraviny nikdy netlacte do plniciho hrdla prsty. Vzdy pouzivejte pfilozené

péchovace.

Pfed sundanim vika z pracovni nadoby nebo z mixéru, nebo pred demontazi

mixéru/mlynku z hnaci jednotky:

o spotiebi€ vypnéte;

o pockeijte, az se nasazené doplriky/noze Uplné zastavi;

o Davejte pozor, abyste neodSroubovali nadobu mixéru nebo mlynek od
sekacich nozu.

Pred vloZenim do mixéru nechte vSechny tekutiny vychladnout na pokojovou

teplotu.

K ovladani kuchyriského robota nepouzivejte viko, ale vzdy jen

vypinaé/regulator otacek.

Je-li spojovaci mechanismus vystaven nepfiméfené sile, miize dojit

k poSkozeni spotfebite a zranéni obsluhy.

Nepouzivejte prislusenstvi neschvalené vyrobcem.

Nikdy nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

Poskozeny spotebi¢ nepouzivejte. Dejte jej prohlédnout nebo opravit — viz

,Servis'.

Pohonna jednotka, pfivodni kabel a zastréka nesméji pfijit do styku s vodou.

Nenechavejte pfivodni kabel volné viset pres okraj stolu nebo pracovni plochy,

nebo se dotykat horkych ploch.

Nemocni a jinak oslabeni lidé smi spotfebi¢ pouzivat pouze pod dohledem.

S timto zarizenim si nesmi hrat ani je pouzivat déti.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Spoleénost Kenwood

vylu€uje veskerou odpovédnost v pfipadé, ze zafizeni bylo nespravné

pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

nez spotfebi¢ zapojite do zasuvky

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

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

pred prvnim pouzitim

Noze zbavte vSech obald, véetné plastovych krytl ostfi. Pozor, noze jsou
velmi ostré. Obalovy material vyhodte, chrani noze pouze béhem vyroby

a prepravy.

Jednotlivé dily omyijte, viz ,Cisténi“

Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, sto¢te ho do prostoru v zadni ¢asti spotiebice.

legenda

kuchyrisky robot

ClClCICICICICICICIC)

pohonna jednotka
vyjimatelna hnaci hridel
pracovni misa

viko

plnici hrdlo

péchovace

ochrana proti pfetizeni
prostor pro pfivodni kabel
pulsni spina¢

regulator otacek
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mixér

@ee®O

uzaveér plniciho otvoru
viko

nadoba mixéru
tésnici krouzek
néstavec mixéru

doplnkové prislusenstvi

BEONONSNONCESISERISISEIGESES)

sekaci nGz

hnétag tésta

Sleha¢ se dvéma metlami

maxi kryt

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

kotou¢ na velmi jemné strouhani

lis na citrusové ovoce

mlynek

odstiedivka stav

minirobot

krabice na kotouce

stérka

jak pouzivat kuchynsky robot

Nasadte vyjimatelnou hfidel na motorovou ¢ast @.

Pak nadobu nasadte. Drzadlo nasmérujte dozadu a otocte vpravo, az nadoba
zapadne @.

Na hfidel nasadte zvolené pfisluSenstvi.

Vzdy nejprve nasadte nadobu a zvolené pfisluSenstvi, teprve pak pfidavejte
prisady.

Nasad'te viko @ - zkontrolujte, zda je horni ¢ast hfidele umisténa ve stfedu
vika.

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

Zapnéte a zvolte rychlost.

Jestlize jsou nadoba nebo viko Spatné nasazené, robot se nespusti.
Chcete-li robot spustit jen na okamzik, pouzijte pulsni spinaé. Pulsni spina¢ je
sepnuty tak dlouho, dokud je packa stisknuta.

Pfi snimani pracovni nadoby, vika a pfislusenstvi postupujte opacné.

Pfed sejmutim vika robot vzdy vypnéte.

upozornéni

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

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

jak pouzivat mixér

a b~ O =

(o))

Tésnici krouzek (4 nasadte na nastavec mixéru ().

Nadobu mixéru nasroubujte na nastavec mixéru.

Do nadoby vlozte pozadované prisady.

Do vika zasurite uzaveér plniciho otvoru a pootocte.

Viko zajistéte posunutim vystupku nad drzadlo (viko Ize opét uvolnit stisknutim
vystupku @).

Mixér nasad'te na pohonnou jednotku a pooto¢enim zajistéte @.

Zvolte rychlost nebo pouzijte pulsni spinac.

tipy

Pfi vyrobé majonézy dejte do mixéru vSechny piisady kromé oleje. Olej pridavejte
pozvolna za chodu tak, aby se se smési spojil.



® Husté smési, napf pastiky a pomazanky, je nékdy nutné stirat se stén nadoby. ® Nenechavejte smés zpracovavat pfilis dlouho.
Takovou smés muze byt jednodussi zfedit. hnéta¢ tésta

® P¥i drceni ledu pridejte na kazdych 6 ledovych kostek 15 ml (1 pol. 1zici) vody. ® Suché prisady vlozte do nadoby a za chodu pirilijte zbyvajici tekuté prisady.
Pouzijte pulsni spinac. Nechte zpracovavat asi 60-90 vtefin, az ze smési vznikne hladky poddajny

kus tésta oblych tvard.

upozornéni ® Dalsi hnéteni provadéjte pouze ruéné. DalSi hnéteni v nadobé se

® Pred vloZenim do mixéru nechte vSechny tekutiny vychladnout na pokojovou nedoporucuje, protoze robot by se mohl pfevrhnout.
teplotu.

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

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

® Jestlize je mixér Spatné nasazeny, robot se nespusti.

® Pred zapnutim do nadoby nepfidavejte suché pfisady. Podle potieby je tuk s moukou by Sleha¢ poskodily.
pokrajejte na kousky; vyjméte uzavér plniciho hrdla a za chodu je po jednom . v v v
pridavejte plnicim hrdlem. ]ak pouzwat Slehac

® Nadobu mixéru vzdy vyprazdnéte. Pfed pouzitim i po pouziti by méla byt Cista. 1

® Nikdy nemixujte vice nez 1% litru tekutiny - pokud se pfi mixovani tvofi péna 2
(napt. u mléénych koktejld), tak jesté méné. 3

Sleha¢ se dvéma metlami
Pouzivejte pouze na fid$i smési, napt. vaje¢né bilky,
smetanu, suSené mléko, a ke Slehani vajec a cukru na
do piskotového tésta bez tuku. Hustsi smési obsahujici

Na pohonnou jednotku nasadte hnaci hiidel a nadobu.
Obé metly zasurite pevné do hlavice Slehace © .
Slehag nasadite pomalym otagenim, az do hnaci
hiidele zapadne.

volba rychlosti podle funkce 4 Do nadoby pridejte pFisady.

. 5 Nasadte viko - dbejte na to, aby zakonéeni hfidele
nastroj/dopingk funkce rychlost smétovalo do stredu vika.
sekaci niz Priprava dortu 1-8 6 Zapnéte.
Spojeni tuku s moukou 5-8 .
Vmichani vody wy o S -
piisady do tésta 1_5 : ;GHGEJSIC"'I \{ysledku dos.ahnete,.pouzu’ete-ll vgjvce povk?J.ov,e teplgty. .
Rozsekani/rozmixovani/pastiky 6-8 ‘ed Slehanim zkontrolujte, zda jsou nadoba i Slehac Cisté a nejsou na nich
$lehad vajeéné bilky 8 zbytky tuku.
vejce a cukr do piskotovych tést bez tuku 8 :
smetana 5-8 VmaXI kryt . . PR .
et et kynuteé testo 5_8 Pri zpracovav??l 'tekutvlnvpouz.wejte sekaci ngz s 'maX|
kotouce - platkovaci/ Suroviny pevné konzistence - mrkey, krytgm. Umozngje 2vetsit ? b.jemoyf)u kap?c!tu nadoby
strouhaci/ tvrdé syry 5_8 z1 ||'.tru na 1,5 Iltr’u, zabtanUJe vyliti a zvySuje
krajeci Potraviny mékéi konzistence - okurk efektivnost sekacino noze.
J y Y,
rajéata 1-5 1 Na pohonnou jednotku nasad'te hnaci hfidel a nadobu.
lis na citrusové plody | Citrusové ovoce 1 2 Nasadte nastavec se sekacim nozem.
odstredivka stav ovoce a zelenina 8 3 Pridejte pfisady podle potteby.
mixér leh¢i smési: lité tésto, mlécné koktejly 4 Nasadte kryt na nastavec se sekacim nozem a
Polévky, omacky, pastika a majonéza 8 presvédéte se, zda drzi pevné na vnitfnim okraji
univerzalni mlynek univerzalni 8 nadoby © . Na kryt netladte, drte ho za Gchytku
minirobot a kraje¢ univerzalni 8 uprostied.

5 Nasadte viko a zapnéte.
maximalni mnozstvi

® Vaha mouky do tésta na kiehké pecivo 340 g p|a’_tkovac|'/strouhac|' kotouce

® Vaha mouky do kynutého tésta 500 g

® Celkova vaha jednoduchého pigkotového dortu 1,5 kg oboustranné platkovaci/strouhaci kotouce - na hrubo
® Celkova vaha masa k mleti 600 g @, na jemno @

® Tekuté smési s pouzitim krytu 1,5 litru Strouhaci stranu pouzivejte na syry, mrkey, brambory a
® Slehad s dvéma metlami

6 vajecnych bilkl potraviny podobné konzistence.

Platkovaci stranu pouzivejte na syry, mrkey, brambory,
brukev, okurku, cuketu, ¢ervenou fepu a cibuli.

jemny kréjeci kotoug @

Pouzive ke krajeni: brambor pro jemné hranolky;
surovin pevné konzistence do salatl, ozdob,
zapékanych a michanych jidel (napf. mrkve, tufinu,
cukety, okurky).

jak pouzivat pfislusenstvi

rychlost pro kazdy doplnék viz tabulku vyse.

sekaci n(z/@) hnétac tésta

uplatnéni. Doba zpracovani ma vliv na dosazenou

konzistenci. Chcete-li si dosahnout hrubsi konzistence, kotoud nalvelml |emn’e strouhénf &
pouzifte pulsni spina. Ke strouhani parmezanu a brambor do bramborovych
knedlikd.

Sekaci ndz pouziite na pecivo a kolace, k sekani
syrového a vateného masa, zeleniny, ofechd, k
pripravé pastik, pomazanek, krémovych polévek
a k vyrobé strouhanky z peciva a chleba. Neni-li
soucasti vybavy hnéta¢, mlzete pouzit sekaci niz i k
ptipravé kynutého tésta.
Hnéta¢ se pouziva na kynuté tésto.
tipy
sekaci niz
® Maso, chléb a zeleninu pokrajejte asi na 2cm kousky.
® Pecivo nakrajené na kousky vhazujte do plniciho hrdla
za chodu.
® Pripravujete-li tésto, nakrajejte jesté tuhy tuk z chladni¢ky na 2cm kostky.

bezpec¢nostni zasady

® Nikdy nesnimejte viko pred Gplnym zastavenim
feznych kotouc.

® S feznymi kotoudi zachézejte opatrné, jsou velmi
ostré.
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jak pouzivat fezné kotouce @ mlynek

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci htidel a
nadobu.

2 Kotou¢ uchopte za Uchytku uprostied @ a nasadte
na hfidel spravnou stranou nahoru ©).

3 Nasadte viko.

4 Zvolte plnici hrdlo vhodné velikosti. Péchova¢
obsahuje mensi plnici hrdlo ke zpracovani
jednotlivych kouskd nebo surovin mensiho prameéru.
Mensi plnici hrdlo vytvorite zasunutim velkého
péchovace do plniciho hrdla. Na velké plnici hrdlo
pouziite spole¢né oba péchovace.

5 Do hrdla zasunte to, co chcete zpracovat.

6 Zapnéte a rovhomérné tlacte péchovacem
- nikdy nestrkeijte do plniciho hrdla prsty.

Mlynek pouzivejte k sekéni zeleného kofeni a ke mleti
ofechu a kavovych zrn.

nozova jednotka
tésnici krouzek
dzban

viko s vysypkou

®Oe

bezpecnostni zasady

® Sekaci noze nesmite upevnit na hnaci jednotku bez
namontované nadoby.

® Nadobku neodSroubovavejte, pokud je mlynek nasazen na
hnaci jednotce.

® Nedotykejte se ostfi sekacich nozu. Sekaci jednotku

tipy skladujte mimo dosah déti.
® Pouzivejte Cerstvé suroviny ® Miynek z hnaci jednotky nesundavejte, dokud se sekaci
® Suroviny nekrajejte na pfili§ malé kousky. Plnici hrdlo by se mélo zaplnit co noze zcela nezastavi.
nejvice do Sifky. Suroviny pak pfi zpracovani neujizdéji na stranu. Nékdy je dulezité
leps$i pouzit malé plnici hrdlo. ® Zivotnost mlynku prodiouzite, kdyZ ho nenechéte béZet bez
® Pouzijete-li krajeci kotou¢, vkladejte suroviny vodorovné. preruseni déle nez 30 vtefin. Mlynek vypnéte okamzite,
® P¥i krajeni na platky nebo strouhéni: svisle umisténé suroviny ® se zpracuii jakmile doséhnete pozadované jemnosti.
na krat$i kousky a vodorovné umisténé suroviny @ na delsi. ® Nemixujte tvrda koreni, mohla by poskodit umélou hmotu.
® Po kazdém pouziti kotoucd zlstane na kotouci nebo v nadobé trochu ® Kuchyrisky strojek se nerozbéhne, pokud na ném mlynek
nezpracovanych surovin. neni spravné upevnén.

® Pouzivejte pouze suché komponenty.

pouziti mlynku

1 Vlozte komponenty do nadobky. Nadobku zaplfite maximalné do poloviny.
2 Vlozte tésnéni do noZové jednotky.

3 Obratte noZzovou jednotku dnem vzhUru. V této poloze ji umistéte na
nadobku.

Nasroubuijte ji na nadobku a dobfe utahnéte.

Umistéte mlynek na pohonnou jednotku a upevnéte jej pootocenim.
Spustte na maximalni rychlost nebo pouziite pulzovaci funkce.

Po skonceni mleti mizete noZovou jednotku nahradit vikem s vysypkou.
Viko s vysypkou neni neprody$né utésnéné.

poznamky

® Zeleni kofeni musi byt pfed sekanim ¢isté a suché.

odstfedivka stav

e N O O b

. . , Odsttedivka $tav slouzi k vyrobé Stav z tvrdého
lis na citrusové plody ovoce a zeleniny.

Slouzi k lisovani $tav z citrusovych plod @ tlagidlo ©
(napt pomeranéd, citrond, limet ® Vviko
a grapefruitd). ® sitko

® kuzel @ vnitini miska

@ sito postup pouziti odstfedivky Stav

1 Na hnaci jednotku upevnéte hnaci hfidel a misku.

2 Do vnitfni misky upevnéte sitko a zajistéte ho v ni ().

3 Vnitfni misku vlozte do pracovni nadoby strojku ®) .

4 Viko odstiedivky nasadte na pracovni nadobu, otocte s
nim, az se uzamkne a plnici hrdlo se ocitne pfimo nad

jak pouzivat lis na citrusy

1 Na pohonnou jednotku nasadte hnaci
hiidel a nadobu.

2 Na nadobu nasadte sitko. Pfesvédcte se, drzadlem pracovni nadoby. (D). @——
zdla je drzadl? sitka zasazeno v poloze 5 Ovoce &i zeleninu nakrajejte tak, aby se vesly do
ptimo nad drzadlem nadoby (@. plniciho hrdla.

3 Nasadte kuzel otacivym pohybem na hnaci
h¥idel, az zapadne na doraz .

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

® Jestlize sitko Spatné nasadite, lis na citrusy 7
nebude fungovat.

6 Strojek spustte a ovoce ¢i zeleninu tlagidlem postupné
stlacuijte - do plniciho hrdla nikdy nestrkeijte prsty. Varku
nejprve celou zpracujte, potom teprve pfidavejte dalsi
kousky.

Po zpracovani posledni varky nechte strojek bézet asi
20 sekund naprazdno, ¢imz dosahnete odstfedéni stav i
ze sitka
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dulezité

Pokud strojek zaéne Ze pfi pouziti odstfedivky vibrovat, vypnéte ho a vycistéte
sitko. (Vibrovani strojku z je zptsobeno nerovnomérnym rozlozenim duziny.)
Zpracovaveijte najednou jen mald mnozstvi ovoce ¢i zeleniny (maximalné 450
g) a sitko a vnitfni misku pravidelné vyprazdriuijte.

Pfed zpracovavanim musite odstranit pecky/jadra (napf. u papriky, melounu,
Svestek) i tvrdou slupku (napf meloun, ananas). Jablka a hrusky neni
zapottebi loupat ani vypeckovat.

rady

Pouzivejte ¢erstvé ovoce a zeleninu.

Odstfedivka Stav dokaze zpracovat citrusové ovoce, ale vysledny dZus bude
hotky, kvili velkému mnozstvi duziny ve §tavé. K tomuto ucelu proto
pouziveijte lis na citrusové plody.

@ minirobot

@ kraje¢ minirobota
(@ nadoba minirobota

pouzivani s nadobou
minirobota

1

2

N

Minirobot slouzi ke krajeni bylin a ke
zpracovavani malych mnozstvi surovin, jako
napfiklad masa, cibule, ofechd, majonézy,
zeleniny, pomazanek, omacek a détské
VyZivy.

Nasadte hnaci osu a nadobu na hnaci
jednotku.

Nasadte nadobu minirobota tak, aby byla
Zebra uvnitf duté osy nadoby zarovnana s
drazkami na hlavni duté ose @) .
Nasadte kraje¢ na hnaci osu (n) .

Vlozte suroviny, které chcete zpracovat.
Nasadte viko a zapnéte zafizeni.

bezpecnost

Viko snimejte vzdy az poté, co se kraje¢
zcela zastavi.

Krajec je velice ostry — vzdy s nim
manipulujte opatrné.

dilezité

V zafizeni nezpracovavejte koreni, které muze poskodit plastové ¢asti.
Nezpracovavejte tvrdé potraviny, jako napfiklad kavova zrnka, kostky ledu
nebo ¢okoladu, které mohou poskodit noze.

tipy

Byliny se nejlépe krajeji Cisté a suché.

PFi mixovani varenych surovin pro détskou vyzivu vzdy pfidejte trochu
tekutiny.

Pred zpracovanim nakrajejte potraviny jako maso, pecivo nebo zeleninu na
kostky cca 1 -2 cm (1,2 — 3,4 in).

PFi pfipravé majonézy pridejte do plniciho uzavéru olej.

udrzba a ¢isténi

Pred ¢isténim robot vzdy vypnéte a pfivodni kabel
vytdhnéte ze zasuvky.

S nozi a kotouci zachazejte opatrné, jsou velmi ostré.
Platkovaci/strouhaci kotouce ukladejte do pfilozené
krabice @ .

L4 Nékteré potraviny z
barevného odstinu plastickych hmot. Jde o béZnou véc,
plasticky material se tim neposkodi a chut jidel zGstane
stejna. Zbarveni je mozné odstranit hadfikem
navlhéenym v rostlinném oleji.

pohonna jednotka

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

Je-li pfivodni kabel pfili§ dlouhy, sto¢te ho do prostoru na zadni strané
spotrebice.
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mixér/mlynek

1 Nadobu mixéru/mlynku nejprve vyprazdnéte, a pak ji vySroubujte ze sekacich
nozu.

2 Nadobu mixéru/mlynku umyijte v ruce.

3 Vyjméte a omyjte tésnici krouzek.

4 Nedotykejte se ostrych nozu - oéistéte je kartdckem v horké vodé s mycim
prostiedkem a pak je pod tekouci vodou fadné oplachnéte. Nastavec mixéru
neponofiujte do vody.

5 Preklopte a nechte oschnout.

Slehad se dvéma metlami

® Metly opatrné vysurite z hlavice Slehace. Omyjte je v teplé vodé s mycim
prostiedkem.

® Hilavici $lehace otfete vihnkym hadfikem a osuste. Hlavici Sleha¢e neponofujte
do vody.

ostatni dily
® Umyjte v ruce, pak osuste.
® | ze je umyvat také v horni pfihradce my¢ky nadobi.

servis a péce o zakaznika

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

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



Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwszg strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

® Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je na wypadek potrzeby
skorzystania z nich przysztosci.

® \Wyjmij wszystkie materiaty pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

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

® Przed opréznieniem miski zawsze wyjmowaé ostrze.

® Gdy urzadzenie jest podtgczone do zasilania, nie wktada¢ rak do miski ani do
miksera.

® \Wyigczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke:
o przed dotgczeniem lub wyjeciem jakiej$ czesci
O po uzyciu
o przed czyszczeniem

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

® Przed zdjeciem pokrywki z miski lub zdjeciem miksera/mtynka z korpusu z
silnikiem:
o wylgczy¢ urzadzenie;
o poczekaé, az wszystkie elementy /ostrza catkowicie sig zatrzymaja;
o Uwazaj, aby nie odkreci¢ dzbanka miksera lub mtynka od zespotu ostrzy.

® Przed dodaniem cieczy do rozdrabniarki poczeka¢, az ostygnie do
temperatury pokojowe;j.

® Do wigczania i wytgczania urzadzenia nie nalezy uzywaé pokrywki, tylko
regulatora predkosci.

® Urzadzenie to moze ulec uszkodzeniu i spowodowaé obrazenia, jeéli
mechanizm blokujacy zostanie narazony na dziatanie nadmiernej sity.

® Nie nalezy uzywac niedozwolonego wyposazenia.

® Nie pozostawia¢ wiaczonego urzadzenia bez dozoru.

® Nigdy nie uzywaé uszkodzonego urzadzenia. Oddac je do sprawdzenia lub
naprawy: patrz ‘serwis’

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

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

® Nie pozwala¢ na korzystanie z urzadzenia bez nadzoru przez niedotezne
osoby.

® Dzieciom nie wolno uzywaé urzadzenia ani bawi¢ sie nim.

® Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Firma
Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego
korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania niniejszych instrukgji.
przed podigczeniem urzadzenia

® Upewni¢ sie, ze napiecie sieci jest takie samo jak podane na spodzie
urzadzenia.

® Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa UE 89/336/EEC.

przed uzyciem urzgdzenia po raz pierwszy

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

2 Umy¢ czesci (patrz “czyszczenie”).

3 Nadmiar kabla umiesci¢ z tytu urzadzenia.

wykaz czesci

malakser

korpus

wyjmowalny watek napedzajacy
miska

pokrywka

podajnik

popychacze

blokada bezpieczenstwa
miejsce na kabel

przycisk pracy impulsowej
regulator predkosci

POROPO®®OO
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mikser

zatyczka otworu do napetniania
pokrywka

dzbanek

uszczelka

podstawa z nozami
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néz

narzedzie do zagniatania ciasta

trzepaczka podwdjna z przektadnia

ostona maxi-blend

tarcza do grubych plasterkéw /siekania zgrubnego
tarcza do cienkich plasterkéw /siekania na drobno
tarcza do siekania cienkich frytek (styl Julienne)
tarcza drobna

wyciskacz do cytrusow

mtynek

sokowiréwka

miska mini-malaksera

pudetko na tarcze

szpatutka

@09 CRROR®

jak uzywaé malaksera

1 Zamocowac odigczalny trzonek do zespotu napedowego @.

2 Umiesci¢ miske raczka do tytu i przekreci¢ zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, az si¢ zablokuje @.

3 Zalozy¢ na watek wybrane narzedzie.

® Zawsze przed wiozeniem sktadnikow umiesci¢ miske i narzedzie na
urzadzeniu.

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

® Nie nalezy uzywac¢ pokrywki do wigczania wytgczania urzadzenia; uzywaé
tylko regulatora predkosci.

5 Wigczy¢ urzadzenie i wybra¢ predkosé.

® Urzadzenie nie bedzie dziata¢, gdy miska i pokrywka nie sg dobrze zalozone.

® Przycisku pracy impulsowej nalezy uzywac w krotkich seriach. Dziata on tak
diugo, jak dtugo dzwignia jest przytrzymywana.

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

® Przed zdjeciem pokrywki wylaczy¢ urzadzenie.
wazne

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

® Dodajgc esencje migdatowa lub inne aromaty nalezy uwazac, aby nie dotykaty
czesci plastikowych, gdyz moga powodowac¢ jego trwate zabarwienie.

jak uzywaé miksera

1 Zalozy¢ uszczelke (4 na podstawe z nozem ().

2 Przykreci¢ dzbanek do podstawy z nozem.

3 Wiozy¢ sktadniki do dzbanka.

4 Wiozy¢ zatyczke otworu do napetniania do pokrywki i przekrecic.

5 Zatozyé pokrywke na dzbanek tak, aby wystep znalazt sie nad raczka (aby
odblokowa¢ pokrywke, nalezy nacisna¢ wystep @.

6 Umiesci¢ mikser na korpusie i przekreci¢ go do zablokowania si¢ @.

7 Wybra¢ predko$¢ lub uzy¢ przycisku pracy impulsowej.

wskazéwki

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

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

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



wazne

® Przed dodaniem cieczy do rozdrabniarki poczekac, az ostygnie do
temperatury pokojowej.

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

® Nie przetwarza¢ przypraw — moga zniszczy¢ plastik.

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

® Przed wiaczeniem miksera nie wktada¢ suchych sktadnikéw. Jesli to konieczne,

nalezy pocia¢ je na drobne kawatki, zdja¢ zatyczke do napetniania i przy
wigczonym urzadzeniu wrzucaé je kolejno.

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

® Nigdy nie przetwarza¢ wigcej niz 1,5 | — mniej w przypadku ptynéw, na ktérych
tworzy sie piana, np. napojéw z mleka.

wybor predkosci dla poszczegdlnych funkcji

narzedzie /wyposaz. funkcja predkosé
néz przygotowywanie ciasta 1-8
ucieranie tluszczu z maka 5-8
dodawanie wody do potaczenia
sktadnikéw ciasta 1-5
siekanie/puree/pasztety 6-8
trzepaczka biatka 8
jajka i cukier do biszkoptéw bez tluszczu | 8
Smietana 5-8
narzedzie do ciasta ciasta drozdzowe 5-8
tarcze - plasterki/ twarde sktadniki, np. marchewka,
siekanie/ twarde sery 5-8
krojenie frytek miekkie sktadniki, np. ogorki
pomidory 1-5
wyciskacz do cytruséw | owoce cytrusowe 1
sokowiréwka owoce i warzywa 8
mikser rzadkie mieszanki, np. ciasto ubijane,
napoje z mleka, zupy, sosy, pasztety
i majonez 8
multimlynek calosc przerébki 8
Miska mini-malaksera | Wszystkie zastosowania 8
i zespot nozy tngcych

maksymalna pojemno$¢

® Kruche ciasto waga 340¢g

® Ciasto drozdzowe waga 500 g

® ciasto (cato$¢) waga 1,5 kg
® mieso siekane (cato$¢) waga 600 g
® plyn z ostong 1,51

® podwdjna trzepaczka 6 biatek

jak uzywa¢ dodatkowego wyposazenia

patrz tabela z predkosciami dla kazdego narzedzia powyzej

ndz/@ narzedzie do wyrabiania
ciasta

N6z jest narzedziem najbardziej wszechstronnym ze ®
wszystkich. Konsystencja po przerobie bedzie zalezata
od dtugosci czasu obrobki.
Aby otrzymac twardszg konsystencje, nalezy uzywac
przycisku pracy impulsowej.
Noza mozna uzywa¢ do przygotowywania ciast,
siekania surowego i goto-wanego migsa, warzyw,
orzechéw, pasztetéw, soséw, rozdrabniania zup, a takze
do kruszenia biszkoptéw i suchego chleba. Jesli w
zestawie nie ma zatgczonego narzedzia do wyrabiania
ciasta, mozna uzy¢ do tego celu noza.

®7

Do wyrabiania ciasta drozdzowego uzywac
specjalnego narzedzia.

wskaz6wki
néz

® Przed przetwarzaniem pociaé migso, chleb, warzywa na kostki o wielkosci ok.
2cm (3/4 cala).

® Biszkopty potamac¢ na kawatki i dodawa¢, gdy urzadzenie pracuje.

® Przy przygotowywaniu ciasta dodawac¢ ttuszcz wprost z lodoéwki pokrojony na
2-cm kostki.

® Uwazac, aby nie przetwarzaé¢ zbyt diugo.
narzedzie do ciasta

® Umiesci¢ suche sktadniki w misce i poprzez podajnik doda¢ ptyny podczas
pracy urzadzenia. Przetwarza¢ az do otrzymania gtadkiej elastycznej kuli (60-
90 sekund).

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

trzepaczka podwdijna z
przektadnig

Nalezy uzywac jej tylko do lekkich mieszanek, jak
biatka, $mietana, mleko zageszczone i do ubijania
jajek z cukrem do biszkoptéw bez ttuszczu. Ciezsze
mieszanki, jak ttuszcz i maka, moga zniszczyé
trzepaczke.

jak uzywacé trzepaczki

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Oba bijaki wtozy¢ dobrze do gtowicy napedzajacej ©.

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

4 Doda¢ sktadniki.

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

6 Wiaczy¢ urzadzenie.
wskaz6wki

® Najlepsze rezultaty mozna osiagnaé¢ wtedy, gdy jajka maja temperature
pokojowa.

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

ostona maxi-blend —®
Podczas mieszania ptynéw nalezy uzywac wraz z

objetosci ptynu z 1 1 do 1,5 |, zapobiega wylewaniu sie \\—//

nozem ostony maxi-blend. Pozwala to na zwigkszenie
ptynéw i poprawia wydajnosé noza.

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Przymocowa¢ noz.

3 Wiozy¢ sktadniki, ktére majg by¢ przetwarzane.

4 Zatozyé¢ ostone nad nozem i oprze¢ ja na wystepie
wewnatrz miski ©. Nie naciskaé na ostone,
przytrzymywac jg za Srodkowy uchwyt.

5 Zatozyé pokrywke i wigczy¢ urzadzenie.

tarcze krojgce/siekajace

tarcze obustronne krojace /siekajace — grube @
cienkie @

Strony siekajacej nalezy uzywac do seréw, marchewki,
ziemniakéw i zywnosci o podobnej konsystencii.
Strony krojacej nalezy uzywac¢ do seréw, marchewki,
ziemniakow, kapusty, ogorkéw, cukini, buraczkéw i
cebuli.

tarcza do drobnego siekania (styl Julienne) @

Stuzy do siekania: ziemniakéw na frytki (francuski styl
Julienne), twardych sktadnikéw do satatek, do
dekorowania potraw, zapiekanek oraz do siekania
warzyw (np. marchewki, rzepy, cukini, ogérkow).
Tarcza drobna @

Do tarcia parmezanu i ziemniakéw na knedle.

bezpieczenstwo

® Nigdy nie zdejmowa¢ pokrywki zanim tarcza tngca nie
zatrzyma sig catkowicie.

® Obchodzié sig ostroznie z tarczami, gdyz sg bardzo
ostre.




jak uzywac tarczy tngcych

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na korpusie.

2 Trzymajac tarcze za srodkowy uchwyt @umiesci¢ ja  ©
na watku odpowiednig strong do géry @

3 Zatozyé pokrywke.

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

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

5 Wiozy¢ do podajnika zywnosé.

6 Wigczy¢ urzadzenie i ptynnie popychaé zywnos¢ —
nigdy nie wklada¢ do podajnika palcow.

wskazéwki

® Uzywac $wiezych sktadnikéw

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

® Przy uzywaniu tarczy siekajacej nalezy umiesci¢ sktadniki poziomo.

® Przy krojeniu lub siekaniu zywno$¢ wiozona pionowo @ daje mniejsze kawatki
niz zywnos$¢ utozona poziomo ().

® Zawsze po przetwarzaniu pozostanie pewna ilo$¢ odpadéw na tarczy lub w
misce.

wyciskacz do cytruséw

Nalezy uzywac go do wyciskania soku z
owocow cytrusowych, np. z pomaranczy,
cytryn, limonek i grejpfrutéw.

@ stozek
@ sitko

jak uzywaé wyciskacza do
cytrusow

1 Umiesci¢ watek napedzajacy i miske na
korpusie.

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

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

4 Przecia¢ owoc na potowe. Wiaczy¢
urzadzenie i przyciska¢ potéwke owocu do
stozka.

® Wyciskacz do owocoéw nie bedzie dziatat,
jesli sitko nie jest dobrze zatozone.
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@ miynek

Uzywaj mtynka do mielenia przypraw ziotowych,
orzechéw i kawy.

zespot nozy
uszczelka

stoik

wieczko z sitkiem

®Oe

bezpieczenstwo

® Nigdy nie zaktadaj zespotu ostrzy na korpus bez zatozonego
stoika.

® Nigdy nie odkrecaj stoika, gdy miynek jest zatozony na
korpusie.

® Nie dotykaj ostrych brzeszczotéw. Trzymaj zespoét ostrzy z(@)—

dala od dzieci. ‘ )

® Nigdy nie zdejmuj multi-mtynka, dopoki ostrza nie zatrzymajg

sie catkowicie.
uwaga

® Aby zapewni¢ sobie dtugoletnie uzytkowanie mtynka, nigdy
nie wigczaj go na diuzej, niz 30 sekund. Wytgcz natychmiast
po uzyskaniu zadanej konsystencji.

® Nie przerabiaj przypraw korzennych, gdyz mogg one
uszkodzi¢ tworzywo sztuczne.

® Urzadzenie sie nie wigczy, jesli mtynek bedzie niewtasciwie zatozony.

® Uzywaj wytgcznie do produktéw suchych.

jak uzywac¢ mtynka

W16z sktadniki do stoika napetniajac nie wigcej, niz do potowy.
Zatoz gumowg uszczelke w zespole ostrzy.
Obroc¢ zespét ostrzy spodem do gory. Wtoz go do stoika, ostrzami do dotu.
Nakre¢ podstawke na stoik, dobrze dociagajac w palcach.
Zatoz mtynek na korpusie z silnikiem i obré¢, aby go zabezpieczyc.
Zatgcz predkos¢ maksymalng, wzglednie uzywaj pracy impulsowej.
Po zmieleniu na miejsce zespotu ostrzy mozna zatozy¢ wieczko z sitkiem i
posypywac ze stoika,
® Wieczko z sitkiem nie jest hermetycznie szczelne.
wskazowki
® Przyprawy ziotowe najlepiej si¢ mielg, gdy sg czyste i
suche.

~NOoO s WN -

sokowirdowka

Uzywaj sokowirdwki do wyciskania soku z owocow
twardych i warzyw.

popychacz
pokrywa

sitko

miska wewnetrzna

®Oe0

jak uzywacé sokowirowki

1 Zatdz watek napedowy i miske na korpus z silnikiem.

Zablokuj sitko w misce wewnetrznej (D) .

Witz miske wewnetrzng do miski malaksera ) .

Zatéz pokrywe sokowirdwki na miske i obré¢, az sie

zarygluje; rura podajgca powinna sig znalez¢ nad

rekojescig O .

5 Pokréj surowiec na mate kawalki, ktére sie zmieszczg w
rurze podajgce;j.

6 Wiacz i rbwnomiernie spychaj surowiec w dét postugujac
sie popychaczem - nigdy nie wktadaj palcéw do rury podajacej. Zepchnij do
konca jedna porcje przed wiozeniem nastepne;j.

7 Po wiozeniu ostatniego kawatka trzymaj sokowirdwke wiaczong jeszcze przez
20 sekund, aby wycisnaé¢ sok z masy na sitku.
uwaga

® Jesli sokowirdwka wpada w drgania, to wytacz i oproznij sitko (malakser
bedzie wibrowat, jesli pulpa na sitku nierbwnomiernie sie roztozy).

® Przerabiaj niewielkie ilosci na raz (co najwyzej 45 dag) i regularnie oprézniaj
sitko i miske wewnetrzna.

AN



® Przed przerdbka usun pestki i nasiona (np. ze sliwek, stodkiej papryki i
melona) oraz twardg skoérke (np. melon, ananas). Nie jest konieczne obieranie
jabtek lub gruszek.
wskazéwki

® Uzywaj jedrnych, Swiezych owocéw i jarzyn.

® Soki z owocow cytrusowych beda gorzkie i spienione, poniewaz beda réwniez
wyciskane soki ze skorki i z waty pod spodem. Zamiast sokowirowki uzywaj
sokownicy do cytrusow.

@ miska mini-malaksera

Miska mini-malaksera stuzy do siekania zi6t i
przetwarzania niewielkich ilosci sktadnikéw,
takich jak mieso, cebula, orzechy, majonez,
warzywa, puree, sosy i pokarm dla
niemowlat.

@ zespot nozy tngcych miski mini-malaksera
@ miska mini-malaksera

jak uzywac miski mini-
malaksera

1 Zatozy¢ watek napedzajacy i miske na zespot
napedowy.

2 Zatozy¢ miske mini-malaksera, uwazajac, aby
zebra wewnatrz kominka mniejszej miski
weszty w wyciecia kominka duzej miski @) .

3 Zatozy¢ zespot nozy tngcych na watek
napgdowy (n) .

4 Doda¢ sktadniki do przetworzenia.

5 Zatozy¢ pokrywe i wtgczy¢ mikser.

bezpieczenstwo

® Nigdy nie demontowac pokrywy zanim ostrza
nie przestang wirowac.

® Ostrza zespotu nozy tnacych sg bardzo ostre,
dlatego nalezy zawsze obchodzi¢ sig z nimi
ze szczegdlng ostroznoscia.

wazne

® Nie miksowac przypraw korzennych, gdyz spowodujg one uszkodzenie
plastikowej powierzchni.

® Nie miksowa¢ twardych produktéw, takich jak ziarna kawy, kostki lodu lub
czekolady, gdyz mogg one spowodowac uszkodzenie ostrzy.

wskazowki

® Ziota najlepiej mle¢, gdy sa czyste i suche.

® Podczas miksowania ugotowanych sktadnikéw w celu sporzadzenia pokarmu
dla niemowlat nalezy zawsze doda¢ niewielkg ilo$¢ ptynu.

® Przed rozpoczgciem mielenia takie produkty, jak mieso, chleb i warzywa,
nalezy pokroi¢ w kostke o boku okoto 1-2 cm.

® Podczas przygotowywania majonezu dodac olej przez podajnik.

pielegnacja i czyszczenie

® Zawsze przed czyszczeniem nalezy wytgczaé
urzadzenie i wyjmowaé wtyczke.

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

® Tarcze krojgce /siekajace przechowywac w zatgczonym
pudetku @,

® Niektore rodzaje zywnosci moga barwi¢ plastik. Jest to
normalne zjawisko i nie ma wptywu na plastik ani na
smak potrawy. Aby usuna¢ zabarwienie, przetrze¢
plastik szmatkg zamoczong w oleju roslinnym.
korpus z silnikiem

® Wytrze¢ wilgotng szmatka i osuszy¢. Na blokadzie zabezpieczajacej nie
moga znajdowacé sie resztki zywnosci.

® Nadmiar kabla nalezy umiesci¢ z tytu urzadzenia.
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mikser/miynek

Przed odkreceniem od zespotu ostrzy opréznij dzbanek/stoik.

Zmywaj recznie dzbanek/stoik.

Wya¢ i umy¢ uszczelke.

Nie dotykac¢ ostrych nozy — wyczysci¢ je szczoteczka w goracej wodzie z

ptynem, a nastepnie optukaé pod biezaca woda. Nie zanurzaé podstawy z

nozem w wodzie.

5 Potozy¢ je odwrécone, aby wyschty.
trzepaczka

® Wyijac bijaki z glowicy delikatnie je pociagajac. Umy¢ je w cieptej wodzie z
ptynem.

® Przetrze¢ glowice wilgotng szmatka i osuszyc¢. Nie zanurzaé jej w wodzie.
inne czesci

® Umy¢ recznie i osuszyc.

® Alternatywnie mozna je zmywac na gornej potce zmywarki do naczyn.

A wWN =

serwis i obstuga klienta

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

Jesli potrzebna jest pomoc w sprawie:
® Korzystania z urzgdzenia
® Serwisu lub naprawy

Nalezy skontaktowa¢ sie ze sklepem, w ktérym urzadzenie zostato
zakupione.



Magyar

Az hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathatok - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az oldalt

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és &rizze meg késébbi
felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét!

biztonsag

2
3

Legyen 6vatos: a késpengék és a vagolapok nagyon
élesek. A késpengét mindig fent a tengelynél

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

A kever6edény kilritése el6tt mindig vegye ki a késpengét.
Amig a készllék feszliltség alatt van, ne tegyen semmit, illetve ne nyuljon
kézzel a kever6edénybe vagy a Iékészitébe.

Kapcsolja ki a késziiléket, és huzza ki a csatlakozédugaszt:

o az alkatrészek behelyezése vagy kiemelése el6tt,

o hasznalat utan,

o tisztitas el6tt.

Soha ne az ujjaival, hanem mindig a tartozékként mellékelt
tomdéruaddal/tdmbrudakkal nyomja at az alapanyagot az adagolétolcséren.

A kever6-edény fedelének levétele elétt, illetve mielétt a turmixolét/daralot
leveszi a meghajtd egységrél:

o kapcsolja ki a késziléket;

o varjon addig, amig a tartozék/pengék mozgasa telijesen megsziinik;

o Ugyeljen arra, hogy a turmixolé/daralé edényt ne csavarja le a forgokésrél.
Hagyjon minden folyadékot szobahomérsékletre hulni, mielott a turmixba
helyezné.

Soha ne a fed6vel, hanem mindig a be/ki sebességszabalyozéval kapcsolja a
készlléket.

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

Csak engedélyezett tartozékot hasznaljon.

A bekapcsolt robotgépet ne hagyja feliigyelet nélkl.

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

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

Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne Iégjon le az asztal vagy
munkafellilet szélérél, és ne érintkezzék forré felllettel.

Fizikai tAmogatasra szorulok (idések, betegek) csak felligyelet mellett
hasznaljak a késziléket.

Ne engedje gyermekeknek a készilék hasznalatat vagy a készulékkel valo
jatszadozast!

A késziiléket csak a rendeltetésének megfelelé haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a késziléket nem rendeltetésszeriien
hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem tartjak be.

a késziilék bekapcsolasa el6tt

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

Ez a készilék megfelel az Eurdépai Gazdasagi Kézosség 89/336/EGK sz.
iranyelvének.

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

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

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

jelmagyarazat

alapkészulék

ClClCICICICICICICIC)

géptest

levehetd hajtotengely

keveré edény

fed6

adagolotdlcsér

tdmdrudak

biztonsagi reteszel6 szerkezet
halézati vezeték taroldja
impulzuskapcsolé
sebességszabalyozo
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zarédugo
fed6

korsé
tomitégyrd
pengecsoport

tovabbi tartozékok
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késpenge

tésztakeveré

habveré

mixer terel6lap

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

reszelblap

citrusfacsaro

daralo

gyumélcscentrifuga

mini bura

laptarolé doboz

kislapat

robotgép hasznalata

Alevehet6 tengelyt rogzitse a meghajté egységre @.

Ezutan igazitsa meg a keveréedényt, majd annak fogojat a készulék hatlapja
felé téve rogziilésig forgassa az éramutatd jarasanak megfelel iranyaban @.
Valasszon ki egy tartozékot, és rogzitse azt a hajtétengelyre.

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

A fedét @ ugy tegye fel, hogy a hajtétengely csucsa a fedd kdzepébe cstsszon.
Soha ne a fedével, hanem mindig a be/ki sebességszabalyozéval
kapcsolja a késziiléket.

Kapcsolja be a késziiléket, és valassza meg a sebességet.

A keverdéedény és a fedé nem megfelel6 illesztése esetén a késziilék
nem lizemel.

A révid mixelésekhez hasznalja az impulzuskapcsolét, amit végig lenyomva
kell tartania.

Afedd, a tartozékok és a keveréedény eltavolitasat forditott sorrendben kell
végeznie.

A fedé levétele el6tt mindig kapcsolja ki a késziiléket.

fontos

A robotgép nem alkalmas kavészemek apritasara vagy daralasara, illetve
porcukor kristalycukorbdl valo eléallitasara.

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

lekészité hasznalata

lllessze a tomitégydirit @ a pengecsoportra ().

A korso6t csavarja ra a pengecsoportra.

Tegye bele az 6sszetevéket a korsoba.

Helyezze be a fed6be, majd forditsa el a zarédugot.

Ugy rogzitse a korsoéra a feddt, hogy annak kiallé nyelvecskéje a fogé folé
keruljon (a fed6 zarjanak oldasahoz nyomja meg a nyelvecskét @.)
Helyezze a 1ékészitét a géptestre, és elforgatva rogzitse @.

Vélasszon ki egy sebességfokozatot, vagy hasznalja az impulzuskapcsolot.
otletek

Majonéz készitésekor az olaj kivételével tegyen bele minden hozzavaloét a
lékészitébe, majd az olajat toltse be a bekapcsolt késziilék feddjének
zarodugojaba, és hagyja lecsorogni.



Elképzelhetd, hogy a sirl keverékeket (pl. pastétomok) le kell kaparni.

Sziikség esetén adjon még hozza folyadékot.

® Jég apritasakor adagoljon be vizet (minden 6 jégkockara 15 ml). Hasznalja az
impulzuskapcsolot.
fontos

® Hagyjon minden folyadékot szobahomérsékletre hulni, mielott a turmixba
helyezné.

® A lékészité hosszu élettartamat ugy biztosithatja, hogy soha nem jaratja
egyszerre 60 masodpercnél hosszabb ideig, és hogy a kivant allag elérésekor
azonnal kikapcsolja.

® Ne tegyen fliszereket a készllékbe, mert ezek karosithatjak a mlianyagot.

® Ha a lékészitd nincs jol a helyén, akkor a késziilék nem mikodik.

® Bekapcsolas el6tt ne tegyen szaraz hozzavalokat a Iékészitébe. Sziikség
esetén vagja azokat darabokra, vegye ki a zarodugét, majd - a készllék
jaratasa kézben - egyenként dobadlja be azokat.

® Tilos a lékészitét tarolasi célokra hasznalni: a Iékészitének hasznalat el6tt és
utan tresnek kell lennie.

® Soha ne mixeljen 1'- liternél nagyobb mennyiségl habos folyadékot (pl. turmix).

a funkcionak megfelel6 sebesség megvalasztasa

adapter/tartozék funkcio ?;L):zsasteg-
késpenge Tortakészités 1-8
Liszt eldolgozasa zsirral 5-8
Tészta hozzavalodinak
Osszegyurasa vizzel 1-5
Apritas/purékészités/pastétomok 6-8
habverd Tojasfehérje 8
Tojas és cukor zsirnélkili tésztaalaphoz 8
Krém 5-8
tésztakeverd Kelt tészta keverékek 5-8
szeletel6lapok/ Kemény élelmiszerek (pl. sargarépa,
reszel6lapok/ kemény sajtok) 5-8
apritélapok Lagyabb élelmiszerek (pl. uborka,
paradicsom 1-5
citrusfacsaré Citrusfélék 1
citrusfacsaro Gyumolcs és zoldségek 8
lékészitd Higabb keverékek (pl. hig tésztak, turmixok
Levesek, martasok, pastétom és majonéz | 8
univerzalis daralé Feldolgozas 8
mini bura & kés Feldolgozas 8

a robotgéppel feldolgoz

haté maximalis mennyiségek

® Linzertészta (lisztmennyiség) 340 g

® Kelt tészta (lisztmennyiség) 500 g

® Tortalap tésztéja (telies mennyiség) 1,5 kg

® Husdarabolas (teljes mennyiség) 600 g

® Folyadék (terelSlappal) 1,5 liter

® Habverés 6 tojasfehérje

a tartozékok hasznalata

Az egyes tartozékoknal alkalmazott sebességfokozatot lasd a fenti tablazatban.

késpenge/@) tésztakeverd

Az dsszes tartozék kozll a kés hasznalhat6 a legtdbb

feladathoz. A feldolgozott anyag allaga a feldolgozasi

id6 hosszatol fiigg. A durvabb szerkezet(i anyagok
feldolgozasahoz hasznalja az impulzuskapcsolot.

A késpenge hasznalhato torta- és stiteménykészitéshez,
nyers és f6tt hus, zoldségfélék és dioé apritasahoz,
pastétomokhoz, martasokhoz, purékhez és levesekhez,

valamint zsemlemorzsa

készitéséhez szaraz kenyérbdl

vagy zsemlébdl. Tésztakeverd hianyaban kelt tészta

keverékekhez is igénybe vehetd.

A tésztakeverd kelt tészta keverékekhez hasznalatos.

otletek
késpenge

® A hust, kenyeret és zoldségféléket feldolgozas el6tt
vagja kb. 2 cm-es kockakra.

® A szaraz zsemlét tordelje darabokra, és mikodés kdozben helyezze be az
adagolotdlcséren keresztil.

® Siteménykészitéskor kdzvetlendl hiitébdl kivett, 2 cm-es kockakra vagott

margarint hasznaljon.
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® Vigyazzon, nehogy tul sokaig végezze a feldolgozast.
tésztakeveré

® Tegye bele a szaraz hozzavalokat a kever6edénybe, majd a folyadékot a
készllék jaratasa kdzben toltse be az adagolétolcséren keresztil. A tészta
rugalmas golyova valasaig végezze a keverést (60-90 mp).

® Az atgyurast kézzel végezze, de lehetbleg ne a kever6edényben, mert ezaltal
karosodhat a késztilék.

habver6

A habverét csak hig keverékekhez hasznalja (pl.
tojasfehérje, krém, sdritett tej, tojas és cukor zsir
nélkuli tésztaalaphoz), mert a sirilbb keverékek (pl.
zsir és liszt) tonkreteszik.

a habver6 hasznalata

lllessze a hajtétengelyt és a kever6edényt a géptestre.
Nyomja be jl a két verépalcat a hajtofejbe ©.
Ovatosan forgatva illessze helyére a habverét.
Adagolja be a hozzavalokat.

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

6 Kapcsolja be a készlléket.

(S SV S

otletek
® A legjobb eredményt akkor kapja, ha a felhasznalt tojasok szobahémérsékletiiek.
® Ellendrizze, hogy a keveréedény és a habverd tiszta és zsirmentes-e.

mixer terel6lap
Folyadékok keverése esetén a késpengét a mixer
terel6lappal hasznalja, mert ezaltal 1 literre 1,5 literre
novelhet6 a mixelt anyag mennyisége, elkertilheté a
szivargas, és javithaté a penge aprité teljesitménye.

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

Adagolja be a hozzavalokat.

lllessze a terel6lapot a penge folé ugy, hogy az a
kever6edény bels6é peremére fekidjon fel ©. Tilos a
terelélap lenyomasa: azt mindig a kozépsé
fogantyunal szabad csak megfogni.

5 lllessze helyére a fedét, és kapcsolja be a késziiléket.

A OWON -

szeletel6/reszelSlapok

megfordithaté szeletel6/reszelélapok - vastag @),
vékony @)

A lapok reszel6 oldalat sajtokhoz, répahoz, burgonyahoz
és mas, hasonlé allagu éleimiszerekhez hasznalja.

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

finom apritélemez @

A lemezzel hasabokra vaghatja a siitnivalé burgonyat,
tovabba salaték, koretek és raguk hozzavaloit (pl.
répa, patisszon, cukkini, uborka) aprithatja fel.
reszeldlap @

Parmezan sajt és knédlihez val6 burgonya
lereszeléséhez.

biztonsag

® Soha ne vegye le a fed6t addig, amig a vagélemez
teljesen meg nem allit.

® Rendkiviil 6vatosan banjon a vagélemezekkel,
mert azok nagyon élesek.



a vagdlemezek hasznalata

1

lllessze a hajtétengelyt és a keveréedényt a
géptestre.

A lemezt k6zéps6 fogantytjanal @ tartva helyezze a
kivant oldallal felfelé a hajtotengelyre ®.

lllessze helyére a fed6t.

Valassza ki a kivant méretli adagoloétolcsért. A tomdérad-
ban egy kisebb méretii adagoloétolcsér is talalhato, ami
az aprobb hozzavalok feldolgozasahoz hasznalhato.

A kis adagolétolcsér hasznalatakor el6bb helyezze
be a nagy tomérudat az adagolo6toicsérbe.

A nagy adagolétolcsér hasznalatakor a két
tdmérudat egyszerre hasznalja.

Tegye be a hozzavalokat az adagolo6tolcsérbe. —
Kapcsolja be a készlléket, és a tdméruddal nyomkodja le a hozzavalokat.
Soha ne tegye az ujjat az adagolétdlcsérbe.

otletek

Friss hozzavaldkat hasznaljon.

Ne vagja tdl apréra a hozzavaldkat. Toltse ki teliesen a nagy adagolotolcsért,
mert igy megakadalyozhatja, hogy a feldolgozas soran az élelmiszerdarabkak
oldalt kicsusszanak. Sziikség esetén hasznalja a kis adagolotolcsért.

Az apritolap hasznalata esetén a hozzavaldkat vizszintesen helyezze el.
Szeletelés vagy reszelés: a robotgép a fiiggslegesen Delhelyezett darabokat
rovidebb, a vizszintesen (g elhelyezett darabokat hosszabb szeletekre vagja.
A feldolgozast kovetéen a lapon vagy a keveréedényben mindig lesz némi
maradék.

citrusfacsaro

® kap
®@ szlrd

a citrusfacsaro hasznalata

1

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

lllessze a hajtotengelyt és a keveréedényt
a géptestre.

lllessze be a sz(ir6t a keveréedénybe
lgyelve arra, hogy a sz(ré fogdja kdzvetlendl
a kever6edény fogoja ® folétt legyen.
Helyezze ra, majd forgatva huzza ra
teljesen a kupot a hajtotengelyre @.
Végja félbe a gyimdlcsét, majd kapcsolja
be a robotgépet, és nyomja ra a
gyumolcsét a kupra.

A citrusfacsaré addig nem miikaodik,
amig a sz(iré nincs jol a helyén.
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A daral¢ flszerek, dié és kavé 6rlésére egyarant
hasznalhato.

daralo kés
tomité gydrd
daral6 edény
fedél, szorofejjel

iztonsag

A daralé edény nélkil soha ne szerelje fel a forgokést a
robotgépre.

Amig a daral6 a robotgépen van, ne csavarja le a daralé
edényt.

Ugyeljen arra, hogy ne érjen a daralé kés éleihez. A daralo
kést mindig gyermekektdl elzarva tarolja.
A daralét csak akkor vegye le a robotgéprél, ha a daralé kés
forgasa teljesen leallt.

fontos megjegyzések

A motor kimélése érdekében soha ne hasznalja a daralot
egyhuzamban 30 masodpercnél tovabb. Ha elérte a kivant
allagot, azonnal allitsa le a készuléket.

A fliszerek karosithatjak a készulék mianyagat, ezért
feldolgozasukat kerdlni kell.

Ha a daralot helytelendl szereli fel a robotgépre, a motor nem indul el.
A daralét csak szaraz dsszetevék feldolgozasara hasznalja.

daral6é hasznalata

A feldolgozandé ételt tegye a daralé edénybe. Az edényt legfeljebb félig
toéltse meg.

Helyezze a témit6 gydrit a daralé kés aljzataba.

A daralé kést forditsa fejjel lefelé, és illessze a darald edény széjara ugy,
hogy a kés az edénybe érjen.

Csavarja az aljzatot az edényre, és kézzel szoritsa meg.

llessze a daralét a meghajtd egységre, és forditsa el addig, amig régzdl.
Kapcsolja a robotgépet maximalis sebességre vagy hasznalja a révid Gizem
gombot.

Ha elkészilt a daralassal, vegye le a darald kést, és helyezze fel a fedelet:
az elkészllt port kozvetlenll a daralobdl szérhatja az ételre.

A fedél nem zar légmentesen.

néhany jé tanacs

A fliszerndvényeket lehetéleg tisztan és szarazon daralja.

gyumdlcscentrifuga
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A gylimodlcscentrifugaval kemény husu gyimolcsokbdl
és zOldségekbdl készithet ivolevet. ®
témérad
fedél
sz(ird
belsd edény

gyumodlcscentrifuga hasznalata

llessze a meghajté tengelyt és a kever6-edényt a
géptestre.

Rogzitse a szlir6t a belsé edénybe (.

Helyezze a belsé edényt a keveré-edénybe .
Helyezze a specialis gyiimolcscentrifuga-fedelet a
keveré-edényre. Forditsa el ugy, hogy a fedél az
edényre rogziljon és a toltégarat az edény fogantyuja
felé nézzen (D .

A feldolgozandé ételt vagja akkora darabokra, hogy
beférjenek a téltégaratba.

Kapcsolja be a robotgép motorjat, és a zoldség ill.
gylimolcsdarabokat a toméraddal egyenletesen nyomja
le a téltégaraton. Soha ne nytiljon kézzel a
toltégaratba! Varja meg, amig a gép feldolgozza a
darabokat, és csak azutan tegyen Ujabb adagot a
toltégaratba.




Az utols6 adag feldolgozasa utan még kb. 20 masodpercig jarassa a motort,
hogy a szlrében maradt 1€ is kifolyjon.

fontos megjegyzések

Ha centrifugalas kdzben a készullék remegni kezd, kapcsolja ki a motort, és
Uritse ki a sz(rét. (A remegést a szlirében egyenetlendl felhalmozddd pép
okozza.)

Egyszerre mindig csak kis mennyiségeket (max. 450 g) dolgozzon fel, és
kdzben rendszeresen Uritse ki a sz(rét és a belsé edényt.

A feldolgozas el6tt a magokat (pl. szilva, paprika, dinnye) és a vastag kilsé
héjat (pl. dinnye, ananasz) tavolitsa el. Az alma és korte a mosason kivil
mas el6készitést nem igényel.

néhany joé tanacs

A centrifugalashoz mindig kemény husu, friss gyimolcsét, ill. zoldséget
hasznaljon.

Citrusféléknél a hamozas utan is megmarado belsé fehér héj miatt a kinyert
|é keser( és habos lesz. Javasoljuk, hogy a centrifuga helyett hasznaljon
citrusfacsarot.

@ mini bura

@ mini késpenge
@ mini bura

a mini bura hasznalata

1

A mini bura fliszernévények dsszeapritasara
és kis mennyiségu alapanyagok, mint példaul
has, hagyma, magvak, majonéz, zéldségek,
purék, szészok és bébiétel 0sszekeverésére
alkalmas.

lllessze a meghajtd tengelyt és a burat az
elektromos egységre.

lllessze fel a mini burat - a mini bura
belsejében talalhatd bordazatnak illeszkednie
kell a kozéps6 csébordazatahoz @ .
Helyezze a késpengét a meghajté tengely
folé () .

Rakja be az dsszekeverendd alapanyagokat.
Helyezze fel a fed6t és kapcsolja be a
készuléket.

biztonsag

Ne vegye le a fed6t, mig a késpenge teljesen
meg nem allt.

A késpenge nagyon éles — mindig kell6
elévigyazatossaggal nyuljon hozza.

fontos

Ne turmixoljon fliszereket, mert kart tehetnek a méanyag boritasban.

Ne turmixoljon kemény alapanyagokat, mint példaul kavébabot, jégkockakat
vagy csokoladét, mert kart tehetnek a késpengében.

javaslatok

Flszerndvényeket akkor javallott apritani, amikor a turmixgép tiszta és
szaraz.

Bébiétel 6sszekeverésekor, ha elére elkészitett alapanyagokat is hasznal,
akkor mindig adjon hozza egy kis folyadékot is.

A turmixolas megkezdése elétt a hust, a kenyeret és a zoldségeket vagja fel
korulbelul 1-2 cm-es (1/2 — 3/4 in) kockakra.

Majonéz készitésekor az olajat a toltényilason keresztil adagolja.
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apolas és tisztitas

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

A késpengék és a vagolapok rendkivil élesek, ezért
ezekkel nagyfoku koriltekintéssel kell banni.

A szeletel6/reszel6lapokat tartsa a tartozékként adott
tarol6 dobozban (3.

Bizonyos élelmiszerek hatasara a miianyag
elszinezédhet. Ez teljesen normalis jelenség, ami nem
karositja a mianyagot, illetve nem befolyasolja az
élelmiszerek izét. Az ilyen elszinezédések novényi
olajba martott ruhadarabbal dérzsélve tavolithatéok el.

géptest

El6bb nedves ruhaval térélje at, majd torélje szarazra. Ugyeljen arra, hogy a
reteszelé mechanizmus teriiletén ne legyenek élelmiszermaradékok.

A halézati csatlakoz6 vezeték felesleges részét a készulék hatlapjaban
kialakitott helyen tarolja.

turmixolé/daralé

Miel6tt a turmixold/daralé edényt lecsavarja a forgdkésrél, mindig ontse ki az
edény tartalmat.

A turmixold/daralé edényt kézzel mosogassa el.

Vegye le és mossa meg a tomitégy(ir(it.

Ne nyljon az éles pengékhez. Forrdé szappanos viz segitségével kefélje
tisztara, majd csap ala tartva oblitse at alaposan azokat. Tilos a
pengecsoportot vizbe meriteni.

Lefele forditva hagyja megszaradni.

habveré

A ver6palcakat enyhe hizogatassal emelje ki a hajtéfejbdl, majd meleg
szappanos vizben mosogassa el.

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

egyéb alkatrészek
Ezeket kézzel mosogassa el, majd térdlje szarazra.
Az alkatrészek mosogatogépben is tisztithatok (a felsé polcon).

szerviz és Ugyfélszolgalat

Ha a hélozati vezeték megsérll, akkor azt biztonsagi okok miatt csak a
Kenwood vagy egy hivatalos Kenwood markaszerviz cserélheti ki.

Amennyiben segitségére van sziiksége:

A készllék haszndlataval kapcsolatban; vagy

A készlilék szervizelése vagy javitasa céljabdl
Keresse fel azt az uzletet, ahol a robotgépet vasarolta.
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Pycckun

CM. unniocTpauuun Ha nepegHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3oBaHuem anekTponpubopa Kenwood
BHUMaTENbHO NPOYTUTE N COXPaHUTE 3Ty UHCTPYKLIMIO.
Pacnakyinte nsgenue n CHAMUTE BCE YNaKOBOYHbIE SIPSIbIKM.

€30MacHOCTb paﬁOTbI

Mcrnonbayemble HOXM U AUCKU ABMAIOTCA 04EHb OCTPbIMM; MpK

obpaLleHn C HAMU ceayeT CobntoaaTh KPanHiow

0CTOpPOXXHOCTb. Mpu paboTe 1 YMCTKe Beerga Aep)KUTe HOX

3a py4Ky @ cBepXy, Kak MOXXHO Aariblue OT PeXXyLuen

KPOMKW.

Bcerga cHumanTe HOX nepes, TeM, Kak HanomnHATb YallKy.

CobntopaiiTe 0OCTOPOXHOCTb MPU BKITKOYEHHBIX KOMBAHE 1 MUKCEpe: Henb3A

BbINOMHATL B HAX Kakue-nmbo onepaumy pykamu unm KyXoHHbIM

NPUHALNEXHOCTAMM.

BbikntoyanTe nprbop 1 0TCOEAVHANTE €ro OT CETU B CNEAYIOWMX CryHanX:

O nepep yCTaHOBKOW M CHATUEM KaKux-nbo vacTten

O Mocrne MCMonbL30BaHNA

O nepep YNCTKON

Hvikoraa He npoTankvBaniTe NpoayKThbl B NMOAAtOLLEN TPYOKe C MOMOLLbIO

nanbLes. Becerga nonb3yntech AnA 3TOW Lenu cneuyansHo npunaraemMbiM

TOonKarenem(AmMu).

Mepen Tem Kak CHATb KPbILKY C Yalin UM 0TCOEAUHUTb

n3MenbyuTenb/MenbHULY OT 6roka aneKTpoaBuraTens:

O BbIKNOYMTE NpUBOP;

O [OXAMTECh, YTODbI BCE ABMXKYLLMECA AETaSIU/HOXM OCTAHOBUIUCH.

o [NpocnenuTte 3a TeM, 4TOObI CNy4YaiHO He BbIBEPHYTb KYBLUWH
N3MENbYUTENA NN MENbHULY 13 6noKa HOXEN.

Mepen Tem kak 3anuTb XUAKOCTV B FOMOreHU3aTop AanTe UM oCTbITb A0

KOMHaTHOW TemnepaTypsbl.

Hukorga He NONb3yMTECh KPbILWKOW AS1A yNpaBneHnA kombaiHoM, Bceraa

vcnonb3ynTe AnA 3TON Lenu PerynaTop CKOPOCTU.

He nosBonsiite 4eTsIM U MHBanuaam rnofib3oBaTthbCsi npubopom 6e3

npucmoTpa.

He nosBonsiiTe AeTM NONb30BaTLCS UNU UrpaTb C NPUGOPOM.

3TOT GbITOBOW 3neKTponpubop paspeLLaeTcsi UCNoNb30BaTh TOMBLKO MO ero

npsiMoMy HasHayeHuo. Komnanusa Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTH,

ecnu Npubop Mcnonb3yeTcs He Mo Ha3HaYeHUIo UM He B COOTBETCTBUN C

[AHHOW MHCTPYKLMEN.

BospeiicTBue Ha 651I0KMPOBOYHbIA MEXaHU3M C U3NTULLHUM YCUNMEM MOXKET
npuBecTu K nosiomke npubopa u K TpaBme.

Hwkoraa He nonb3yTech Hacaakamy, HenpeayCMOTPEHHbIMY ANA AaHHOrO
npubopa.

Hwukoraa He ocTaBnAlTe BKIIKOYEHHBIN Nprbop 6e3 HabntoaeHA.

Hukorga He nonb3ynTech HercnpaBHbIM Npubopom. Mprbop AomkeH bbITh
NPOBEPEH 1 OTPEMOHTUPOBAH, CM. pa3aen “TexHnyeckoe obcnyxxvBaHune”
Hwvkoraa He ponyckanTte nonaaaHnA Bnarv Ha CUNOBOW 60K, LLIHYP UK BUSIKY.
CnepuTe 3a TeMm, 4TOObI LUHYP He CBELUMBASICA C KpaA CToNa U He KacascA
ropAYMX NOBEPXHOCTEN.

Mepen NoaKNIOHEHUEM K 911EKTPOCETH

Y6eamTech, YTO HamNpAXXeHUe B CETU COOTBETCTBYET HaNPAXEHMIO, yKazaHHOMY
Ha HWXKHel cTopoHe npubopa.

[anHbii nprubop cootseTcTByeT AnpekTuse EQC 89/336/EEC.

Mepen nepBbiM UCNONb30OBaHUEM

CHUMUTE BCIO YMaKoBKY, BKIOYaA MIAaCTUKOBbIE 3aLUMTHbIE MOKPbITUA Ha HOXE.
ByabTe 0CTOPOXHbI, MOCKOSbKY HOXXM O4YEeHb OCTpble. HeT HeobXxoaMMOoCTY
XPaHUTb 3TN MOKPLITUA, OHW NpeaHa3HaYeHbl TONbKO AMA 3aWmThl HOKel B
npoLiecce U3roToBNEHWA Npubopa v NPy TPaHCNOPTUPOBKE.

BbimoliTe Bce petanu, cm. pasgen “Yxoa 3a npuéopom”

BcTaBbTe U3NMLLHIO YacTb LHYpa B a3, PacrofiOKeHHbIN Ha 3aAHEen CTOPOHe
npubopa.

O603Ha4eHusa
KombanH

BEEAPO®OOO

cunoBon 610K

CBHEMHbI MPUBOAHON Ban

vawa

KpblLKa

nogatoLan Tpybka

TONKarenu

npenoxpaHuTenbHasa 6oKMpoBKa
nas AnA WwHypa

MIMMYIBCHBIA PErynATop
perynaTop cKopocTh
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@ BOpoOHKa
@ Kpblwka

® KyBLMH
YMNOTHATENBHOE KOMbLIO
@ 6noK ¢ HOKOM

JlononHuTenbHble HacaaKu

HOX
npucriocobreHne AnA 3ameca Tecta

B36MBanka ¢ AByMA BEHYKamm (C NpvBOAOM)

KpbILLKa, UCToNb3yeMan NPy NPUroTOBMEHNN cMeceit 60MbLLoro obbema
[VCK AN1A Hape3Ku NoMTuKamu/rpy6oro pesanmsa

[VCK 1A HAape3Ky TOHKUMU IOMTUKaMU/MeNKoro pesaHusa

AMCK ANA Hape3Kky TOHKOW CONIOMKOMN

[VCK-Tepka

npecc ¢ NPYBOAOM ANA LUTPYCOBbIX

MenbHuua

LleHTpobe>xkHaA CoKoBbKUManka

MWHU-YaLla KyXOHHOro kombaiiHa

KOHTENHep AnA XpaHeHWA AMCKOB

nonarka

@BR®OOOOOROOI®A®R®

Kak nonb3oBatbCcA KyXOHHbIM KOM6aNHOM

1 YctaHoBMTe CbeMHBIV Ban Ha 6ok anektpoasuratens @.

2 YcraHoBuTe HaluKy. [ocTaBbTe ee Tak, YTobbl pyyka bbina c3aau, U NoBEpHUTE Mo
4acoBoW CTpenke A0 ukcaumm @.

3 YcTaHOBWTE HY>XXHYIO HacaaKy Ha NMPUBOAHON Basl.

L] Yawka n HeoﬁXO,ClI/IMaH Hacaaka [OOIMKHbI yCTaHaBMBaTbCA Ha npvlﬁop A0 TOro, Kak
6ynyT nobasneHbl NPOayKTbl.

4 YcTaHoBWTE KpbILLKY @), CreaA 3a Tem, YTobbl BEPXHAA YacTb MPYBOAHOMO Bana
oKazanach B LIEHTPe KPbILLKW.

® Hukoraa He nonb3yWTeCh KPbIWKON ANA ynpaBneHnA KombaiHom, Bceraa
ucnonb3yiTe ANA 3TOI Lienu perynaTop CKOPoCTH.

5 BkntounTe npnbop n BbIbepUTe CKOPOCTD.

@ [py HeNpaBUIBLHOM YCTaHOBKE HalKyM U KPbIWKKU KoM6aiiH He 6yaeT pa6oTatb.

@ [11A BKNIOYEHMA NPrBopa Ha KOPOTKIE NPOMEXKYTKI BPEMEHI NCIoNb3yiTe

UMNYIbCHbIV perynATop. Mpubop GyneT paboTaTtb 40 TEX NOp, NMOKa OCTaeTCA HaXaTbiM

pblyar perynaTopa.

6 [oBTOpPWTE OMMCaHHYIO BbiLLE MpoLeaypy B 06paTHOM MopsAAKe AMA TOro, YTOBbI CHATL

KPbILLKY, HACaAKWN W HaLLKy.
@ Bcerpa BbiKJIIOYaiiTe NPUGOP Nepes CHATMEM KPbILIKM.

BHumaHue
® KowmbaiiH He MOXKET UCMONb30BATLCA AJ1A TOro, YTOBbI M3MenbYaTh UM MOMOTh
KodpeliHble 3epHa UM ANA NPeBpaLLEHNA CaxapHOro Necka B caxapHyto nyapy.
@ [Mpy nO6aBREHNN MUHAANBHON 3CCEHLMN MK MPUMPaBbl K CMECAM CTapaiTech
n3beratb KOHTaKTa C NNacTUKOBbLIMU AETaNAMY, TaK Kak 3TO MOXET NPUBECTMN K
CTOVIKOMY OKpaLLMBAHMIO.

Kak nonb3oBaTbCA MUKCEPOM

YCTaHOBUTE YNNOTHUTENBHOE KOMbLIO (4) B 610K € HOXOM ().

MpUKpyTUTE KYBLUWH K BIIOKY C HOXKOM.

MonoxuTe Hy>KHble UHIPEAVEHTbI B KYBLUMH.

BcTaBbTe BOPOHKY B KPBbILLKY, 3aTeM NMoBEpHUTE ee.

3admkempyiiTe KpbiLLKY Ha KyBLUMHE Tak, YTobbl YLLIKO ANA NasbLia Okasasnoch Haj
py4koi ([nA Toro 4To6bl 0CBOGOANTL KPBbILLIKY, HAXKMUTE Ha YLLKO @).)

MocTaBbTe MUKCEP Ha CMOBOW 610K U MOBEPHWTE, YTOObLI 3adMKCUpoBaTh ero @.
7 BblbepuTte CKOPOCTb MW BOCMOMNbL3YATECHh UMMYSBLCHBIM PErynATOPOM.

g~ W=

(o]

MonesHble coBeTbl

® [Ipn NPUroTOBNEHNM MaioHE3a NONOXWTE BCE UHIPEONEHTDI, 32 UCKITOYEHNEM
pacTuUTenbHOro Macna, B MUKcep. 3atem, B npouecce paboTkl mpnbopa, Hanente
Macro B BOPOHKY U AaiiTe eMy CTeUb BHYTPb.

® CwmecH, MMetoLLMe NITOTHYHO KOHCUCTEHLMIO, HanpyMep, NawTeTbl 1 COoyCbl, MOTyT
HanunaTb Ha CTeHKW. Ecnn cmeck cnmwkom ryctan, obasbTe 60MbLUe XUAKOCTU.



® [Ipun pa3menbyeHumn nbaa gobasbte 15 M (1 CT. NOXKY) BoAbI HA 6 KyOMKOB Nbaa.
Vicrnonb3yiTe UMnynbCHbIA perynaTop.
BHumaHue

® [lepen TeM Kak 3anuTb XWAKOCTU B FOMOreHM3aTop Aante UM oCTbITb A0
KOMHaTHOW Temneparypsbl.

® [InA npoaneHnA cpoka cny>bbl MUKcepa BKItovaiiTe ero He 6onee Yem Ha 60 CekyHA,.
BhbikntouanTe M1kcep cpasy >xe rnocne Toro, Kak byaeT AOCTUrHyTa Hy>XHaA
KOHCUCTEHLMA.

® He nobasnAnTe npy 06paboTKe crieLmmn, OH MOTYT NMOBPEaUTL NNacTUKOBbIE AeTaNN.

® [pubop He 6yaeT paboTaTb, €CNN MUKCEP YCTaHOBMEH HEMPaBUIbHO.

® He knaguTe cyxue UHIPEAVEHTbI B MUKCEP [0 ero BKItoYeHuA. [Mpy HeobxoammocTn
MopeXxbTe UX Ha KYCOYKU; CHAMUTE BOPOHKY, @ 3aTeMm, Npu BKIIIO4EHHOM npubope,
onyckanTe Kycouky Nno ovepeau.

® He nCronb3ynTe MUKCEP B Ka4eCcTBe EMKOCTM AnA XpaHeHnA. OcTaBnAnTe ero nycTbiM
[0 V1 MOCNE MCMONb30BaHWA.

® Hukorga He cmewmBanTe 6onee 1,5 N, ANA NEHUCTLIX CMECEN TVMa MOSOYHBIX
KOKTEWNen 3To 3Ha4eHme JOMKHO ObiTh elle MeHbLLE.

Bbi6op CKOPOCTM MpU pasHbIX onepaumsax

Mpucnocobnenne/Hacaaka | OnepaunaA CkopocTb
Hox MpuroTtoBnexne GuUCKBUTOB 1-8
Pactupanue >xwpa B Myke 5-8
[lobaBneHvie Boabl ANA CMeLLMBaHWA
VHIPeaVeHTOB AnA CA0BHOro Tecta 1-5
MpuroTtoBnexve chaplua/miope/naluTeToB 6-8
Babusanka AnyHble 6enkn 8
Aiiua ¢ caxapom AnA HeXMPHbIX BUCKBUTOB 8
Kpem 5-8
Mpucn. onA 3ameca Tecta | JpoxokeBble cMecu 5-8
[ncku - Hapeska MpoayKTbl C NNOTHOW CTPYKTYpOi
nioMTUKamn/ TUNA MOPKOBM,
pesaHve/ TBEpablX CbIpOB 5-8
HapesKa COMOMKOA Metee nnoTHble NpoayKTbl TUMNa OrypLioB,
noMnaopoB 1-5
Mpecc anA uiTtpycosbix | Liutpycosble 1
LeHTpobexHast
COKOBbDKMManka PPYKTbI M OBOLLM 8
Mwukcep HerycTble cmMecn Tna XXnaKoro TecTa,
MOJIOHHbIX KOKTennen
Cynbl, COyCbl, NAWTETbI ¥ MaioHe3 8
yHVBepcarnbHas
MernbHuLa YHuBepcasnbHas 8
MWHU-YaLLa U HOX Bce Buapl 06paboTku NpoayKToB 8
MakcumarnbHaA Npovu3BoaAUTENbHOCTb
® [lecoyHoe TeCTo, Myka 340r
® [Ipo)oKeBoe TeCTo, Myka 500r
® TopT 6bICTPOrO NMPUrOTOBNEHUA, BCErO 1,5 kr
® MaAcHoi chapLu, Bcero 600 r
©® CwmeluvBaH1e XXnAKOCTel (C MCnonb30BaHNEM CrieL,. KPbILLIKW) 1,5n
® B36uBanka ¢ AByMA BEeHY/KaMM 6 6enkoB

Mcnonb3oBaHue Hacaaok

[inA onpenenexHvA CKOPOCTW ANA KaXKAoW HacaaKn CM. Tabnuuy
BblLLE.

HOX/(i7) npucnocobnexHve ans
3amMeca TecTta

Hox npeactasnAeT cobon Hanbonee yHuBepcasbHyo
Hacapky. Mony4aeman KOHCUCTEHLWA onpeaenaAeTca
NPOAOIMKNTENBEHOCTLIO BpeMeHn 06paboTku. [MNpn obpaboTke
6oree NMOTHBIX MHIPEAVEHTOB MOMb3YWTECH UMMYIBCHBIM
PErynATOpOM.
Hoxu MCNonb3yrTCA AJ1A N3MeSibYeHUA CbIporo 1
06paboTaHHOTO MACA, NPX NPUIOTOBMIEHNM KOHANTEPCKUX
n3aenuin us coobHoro TecTta, AN1A OBOLLEW, OPEXOB, @
naLTeToB, COyCOB, CYMOB-TIOPe, a TaKxXe 1A Nony4eHnA
TEPTbIX Cyxapei. ECriv B KOMMNEKTe He NpeaycMOTPEHO
npucnocobnexne AnA 3amMeca TecTa, TO HOXK MOXET
MCMONb30BaThCA U 1A APOXOKEBBIX CMECEN.

®

Ecnu e 910 npucnocobrneHne nMeeTcA B KOMMNEKTe, To
Morb3yNTECh UMW [J1A MPUrOTOBIIEHUA APOXOKEBbLIX CMECEN.
MonesHble coBeTbl
Hox
® [lepen 06paboTKOM TaKuX NPOAYKTOB Kak MACO, X11e6, OBOLLM NMOPEXbTe UX Kybukamm
pa3MepoM OKOmOo 2 CM.

Cyxoe neyeHbe MOXHO pa3fioMaTb Ha KyCOo4KU 1 [o6aBnATL Yepes NoaatoLLyto TPYOoKy
B npouecce paboTbl npubopa.

IMpyv NPUrOTOBEHNM NECOYHOTO TECTa VCMONb3YNTE MACo U .M., BbIHyTOe
HernocpesCcTBEHHO U3 XONOAWIbHUKA, NMope3aB ero Ha KyGrky pasmMepoM 2 CM.
CneawTe, 4TO6bI HOX HE NeperpeBasIcA.

MpucnocobneHne anA sameca Tecta

PasmecTuTe cyxve MHrpeaneHThbl B Hallike 1 Jo6aBnAiTe XNOKOCTb B npoLecce
paboTbl nprbopa. MpoponkaiiTe A0 Tex Nop noka He obpasyeTcaA rmaakuii ynpyrum
KOM TecTa, YTO 3aHMMaeT 06bI4HO

60-90 cekyHa.

MoBTOpPHO 3ameLLMBaTh CrieayeT TONbko pykamu. He pekomeHayeTcA BbiMonHATbL
MOBTOPHOE 3aMelUnBaHNe B Yallke, Tak KaK 3TO MOXET MPUBECTU K HEYCTOMYNBO
paboTe kombarHa.

BsbvBarnka ¢ oByMA BeH4YMKamu

Mcnonb3oBaHme B36UBaSIKK

Kpbiwka

A ON =

5

(c npuBoaOM)
MpenHa3HayYeHa TOMbKO ANA HErycTbIX CMeCcen, Harmpuvep,
ANYHbIX 6eNKOB, Kpema, CryLLeHHOro Morioka 1 And
B36VBaHWA AWL, C caxapoM 1A HEXVPHBIX GUCKBUTOB. Mpn
1crnonb3oBaHUy ¢ 6onee MIOTHBIMU CMECAMU MOXET
NPOV30MATM MOSOMKA.

YcTaHoBMTE NPUBOAHOW B U HaLLKY Ha CMITOBOW BI10K.
HapexHo BcTaBbTe KaXkablii BEHYMK B rOMOBKY C
npvieofoM(®) .

YcTaHoBKTe B36MBasIKy, OCTOPOXHO NMOBOpaYvBan ee,
roKa oHa He OMyCTUTCA Ha NPUBOAHON Bas.

MonoxuTe Hy>HbIE HPEAVEHTbI.

YcTaHoBUTE KPbILLKY, CeaA 3a Tem, YTobbl TOpeL, Basia OKasasiCA B LIEHTPE KPbILLKW.
BknitounTe npubop.

MonesHblie coBeTbl

,UJ‘IH nony4yeHnA oNTUManbHOro pesynbTata HI?ILla AO0/MKHbI UMETb KOMHATHYHO
Temneparypy.

Mpe>xae Yem B36GMBaTh, ybeamnTech, YTo Yallka v B3brBanka ABIAIOTCA YUCTbIMU 1
HEXMPHbIMU.

A NpUroToBJ1IeHNA
cMeceu 60nbLLOoro obbema

Mpy cMewnBaHWM XXMAKOCTEW MONMb3yWTECh CreumanbHOm

KPbILLKO BMECTE C HOXKOM [ANA NPUrOTOBIIEHWA CMEecein

6onbLuoro o6bema. ATo No3BoNUT Bam yBENMUMTL AONYCTUMBINA

obbem ot 1 n go 1,5 n, n3bexkartb BbINNECKUBAHWA XXUAKOCTUA U

MOBbICUTb KA4EeCTBO PE3KM HOXA.

YCTaHOBUTE NPUBOAHOW Ba U YaLLKy Ha CUIOBOM B10K.
YcTaHoBUTE HOX.

[lo6aBbTe Hy>XHble MHIPEAVEHTbI.

YcTaHoBUTE KpbILWKY AnA 60MblUnX 06bEMOB Ha, BEpXHen
4acTblO HOXA, CrieaA 3a TeM, H4Tobbl OHa onMpanack Ha BbICTYN
BHYTpY Yalkv ©). Henb3A HapaBnMBaTh Ha KPbILLKY,
crnepyeT AepXkaTb ee 3a Py4Ky B LIEHTpe.
YCTaHOBUTE KPbILLKY YaLKu 1 BKIIOHYMTE Nprbop.

[nckun onAa Hapeskn

MepeBopaunBaemble AUCKU ASIA HAPE3KU
FIoMTUKanw/pe3aHun - KpynHas Hapeska @0, menkas
HapesKa (2)

VcnonbayiTe CTOPOHY ANnA pe3aHnA npy 06paboTke CbIpoB,
MOPKOBW, KapTochenaA v Apyrvx NpoyKTOB aHaNor14How
CTPYKTYpbI.

Vcnonb3yiiTe CTOPOHY AN1A HAPE3KN NIOMTUKaM1 Npu
06paboTke CbIPOB, MOPKOBW, KapTogenA, KamycTbl, OrypLioB,
kaba4koB, CBEKIIbl U penyartoro nyka.

[McK AnA Hape3KKu CONIOMKOWA (29

Mcnonb3ayeTcA AnA Hape3kn TOHKOW CONoMKol kapTodens,
TBEpPAbIX MHIPEAVEHTOB [NA CanartoB, rapHUPOB, 3anekaHoK
1 T.N. (Hanp1MMep, MOPKOBb, OPIOKBA, Kabayku, orypLibl).
Ouck-Tepka 29

[InA HaTvipaHKg cbipa TUNa napMesaH 1 kaptodens AnA
KreLek.

BesonacHocTb paboTbl

® Hukoraa He CHUMaMTe KPbILWKY Npexxae, YeMm NPon3onaeT NnosnHaA ocTaHoBKa

pexyuiero aucka.

® [lucku ABMAIOTCA O4eHb OCTPbIMM M TPeBYIOT KpaliHe OCTOPOXXHOIo o6palLeHuA



Vcnonb3oBaHune pexxyLumx ONCKOB

YcTaHoBMTE NMPUBOAHON Basl M YallKy Ha CUIOBON BI0K.
[epxach 3a pyuky @ B LEHTpe, ycTaHOBUTE AVCK Ha
MPVBOAHO BaJT HyXHOM CTOPOHON BBEpX (©).
YCTaHOBUTE KPbILLIKY.

BbibepyTe nogatoLLyto TpybKy Hy>KHOro pasmepa. BHyTpu
TOnKaTena UMeeTCA ManeHbkaA nogatolan Tpybka,
KOTOpaA UCMoNb3yeTcA Npy 06paboTKe OTAeNMbHbIX
KOMMOHEHTOB VNN TOHKUX UHIPEAVNEHTOB.

[InA ucnonb3oBaHNA MaseHbKON NoaatoLLein TpyoKu
cnepyeT CHayarna BCTaBWTb OOMbLLON ToNKaTenb BHYTPb
noaatoLLen TpyoKku.

JinA ucnonb3oBaHyA GONBLLIOKA NoaatoLwen TpyoKm -
BOCMOMb3YWTECh 060VMY TONMKATENAMU COBMECTHO.
MonoxwuTe NPoAyKTbI B MOAAIOLLYIO TPYOKY.

Bknitounte nprbop 1 paBHOBMEPHO HaXKMMaWTe BHI3 HA TONKaTenNb; HUKOrAA He
[ponyckaiTe, 4Tobbl Bawu nanbLbl oka3anuch B nopatoLLein Tpyoke.

MonesHble coBeTbI

McrionbayiiTe cBEXME NPOAYKTHI.

He pexxbTe NpoayKTbl CAMLIKOM MeNKO. 3anornHANTe 60MbLUYI0 NOAAIOLLYIO TPYOKY
paBHOMEPHO MO BCEN LUMPWHE. TeM camMbiM NPefoTBpaLLaeTCA CMELLEHVE NPOAYKTOB B
CTOPOHY Mpy 06paboTke. MOXHO TakKe UCMOMb30BaTh MaIEHbKYIO MOAAtOLLYIO TPYOKY.
anI MCMOMb30BaHUM OANCKa OANA HAPEe3KN KnaauTe NHIpeaveHTbl rOPU30OHTasbHO.

lMpn Hapeske NOMTVKaMM1 1 pe3aHik: NpoayKTbI, pa3vellaemble BepTukanbHo ()
6yayT Hape3aHbl 601ee KOPOTKUMM KyCOHKaMu, Yem NpOoaYyKTbl, pasMellaemble
TOPU3OHTANLHO (J).

B yalke nnm Ha Tapernke nocne 06paboTku BCeraa octaeTcA HebOoMbLIOe KONMMYECTBO
NPOaYKTOB.

[Mpecc onAa uMTpycoBbIX

MpenHasHaueH AnA BbDKMMaHWA COKa U3 LIMTPYCOBbIX (PPYKTOB (HanpuMep,
anesibCMHOB, JIMMOHOB, Navima 1 rperndpyTos).

@ KoHyc
® cuto

Vcnonb3oBaHue npecca anA
LMTPYCOBbIX

1

YcTaHoBMTE NPUBOAHON Basl M YalLKy Ha CUIOBON
6noK.

YcTaHoBUTE CUTO B YallKy, CniefA 3a TeM, YTobbl
pyyKa cuTta 6bina 3adrKcrpoBaHa B MOMOXeHUH,
HaxOAALLEMCA CTPOrO Haf, Py4Koi Yawku().
YCTaHoBWUTE KOHYC Haj NPUBOAHBLIM BasioM, Bpallan
€ro 10 Tex rop, NMoKa OH He OMyCTUTCA 0 KOHLA
BHM3 (D).

PaspexxbTe ¢hpyKTbl mononam. 3atem BKOUMTE
np1bop 1 HaXXUMaNTe paspe3aHHON NONIOBMHKOM Ha
KOHYC.

Mpecc He 6yaet paboTaTb, €CNK CUTO HE
3achmkcupoBaHo AOMKHbIM 06pa3om.

28

@ MenbHuUa

Mcnonb3ayeTca AnA pa3marnbiBaHuA Tpas, OPEXOB 1 KOENHbIX 3epeH

HOX

YNNOTHUTENbHOE KOMnbLO

Yauwa

KpbILKa C oTBepCcTnem Ansa paQ6pr3FI/IBaHI/Iﬂ

®ee06

BesonacHocTb paboThbl

® Hukoraa He ycTaHaBnMBaliTe Ha MalumHy 650K Hoxel 6e3 @7
A

3aKpeneHHOro Ha HeM KyBLUMHA.

® 3anpelyaeTtcs cHUMaTb BaHKy, ecnv Ha mMaluvHe ycTaHoBreHa
yHUBepcarnbHas MenbHuLa.

® He potparvBanTecb 40 OCTPbIX KDOMOK HOXeEW. XpaHuTe
HOXeBoI 6ok B HeJOCTYNHOM Anst AeTel MecTe.

® 3anpeLyaeTcs CHUMaTb YHUBEPCanbHYO MeNbHULLY A0 NOMHOM
OCTaHOBKW HOXEW.
BaxHasa uHdopmaums

® [InAa obecneyvyeHnA AnMTEeNbHOrO cpoka Crny>6bl MenbHULbI,
HUKoraa He BKIYanTe ee bonee Yem Ha 30 c. BbIKﬂDHaI‘ZTe@i
MesbHULY Cpasy >ke Nnocre TOoro, Kak MonyYnTe Hy>KHYIo
KOHCUCTEHLIMIO. \_)

® Bo nsbexaHne NoOBPexXAeHNs NNacTMaccoBbiX YacTen
pasmanblBaTb CreLuu s3anpeLiaeTcs.

® Ecnv MenbHMUA yCTaHOBNEHA HEMpaBuIIbHO, TO MallMHa He
6ynet paboTarb.

® |lcnonb3yeTcsi TONbKO AN pasMarnbiBaHUS CYXUX MHIPEANEHTOB.

Kak nonb3oBaTbCsa MefbHULEN

MomecTnTe MHrpeaneHTbl B 6aHKy. He 3anonHsanTe 6aHKy 6onbLue Yem HanonoBumHYy.
YcTaHOBWTE YNNOTHUTENBHOE KOMbLO Ha HOXEBOM Brok.

MepeBepHUTE HOXEBOI GMOK U NOMecTUTE ero B 6aHKy Ne3BusiMU BHI3.
YcTaHOBWTE HOXEBOW 6ok Ha BaHKy 1 3aTAHUTE OT PyKU.

YcTaHoBWTe MerbHULY Ha Briok anekTpoABuraTens u NnoBepHUTe ukcaTop.
BkniounTe Ha MakcMManbHOV CKOPOCTY UK UCMONb3YNTe NMMYbCHBIA PEXUM.
Mocne pa3manbiBaHNA NPOAYKTa MOXHO 3aMEHWUTb HOXEBOW BNOoK Ha KpbILLKY C

No b wWwN -

CEeTKOW U yaanuTb pa3MonoThlii NPOAYKT BCTPSIXMBAHMEM.
® KpbllwKa C CETKON He SIBNAETCA repMeTUYHON.

CoBeTbl
® Jlyywe nepemanblBatOTCA YACTbIE U CyXue TpaBbl.

LieHTpobexxHaA CoKoBbIXMMAarkKa

Mcnonb3yinTe LeHTPOBEXKHYIO COKOBBIXUMANKY AnA
nosy4YeHnA coka u3 TBepabix (HPyKTOB 1 OBOLLEN.

npoTasnkuearesnb
KpblLLKa

ceTyaTbi huUnbTP
BHYTPEHHAA vawa

®Oe

Kak nonb3oBaTbCcA LEHTPOOEXKHOMN
COKOBbI>XUMankomu

1 YcTtaHoBMTe Bedywwmii Ban v vawy Ha 6nok
anekTpoaBuratens.
2 3adukcupyinTe ceTyaTbii PUNLTP BO BHYTPEHHEN Yalue

3 YcTaHOBWTE BHYTPEHHIOIO Hallly B Yally KyXOHHOW
vawmtbl ®).

4 HapeHbTe Ha Yally KpbILIKY, TOBEpHUTE ee Tak, YTobbl
OHa 3alleNikHynach 1 nogatowan Tpybka cena Ha pyuky
O.

5 [opexbTe NPoAyKTbl Ha MENKne KyCcouku, YTobbl OHM
MOFMN BXOAUTb B MOAAIOLLYIO TPYOKY.

6 BkniounTe MaluvHy, 1 paBHOMEPHO NpoTankmBanTe
Hape3aHHble NPoAYKTbl BHA3 C MOMOLLbIO NpoTankuBaTensa
- HUKOrAa ucnonb3yiTe NanbLbl ANA NPOTaNKUBaHUA
nuwm B nopatoulyto TpyoKy. Mepen Tem Kak 3arpy3anTb HOBYIO MOPLMIO,
MOMHOCTbIO 06paboTanTe yXKe 3arpy>eHHyto.

7 Tocne 3arpy3ku nocneaHero Kycoyka javTe malvHe nopaboTaTth ewe 20 c,
4TOObI M3BMIEYb BECb COK U3 ceTHaToro unbTpa.




BaxxHaa uHdopmaumna

Ecnun KyxoHHaA malimHa BUGPUPYET, BbIKIIOYMTE €€ 1 OMOPOXKHUTE ceTHaTbiv
hunbTp. (KyxoHHas malumHa BUbpMpyeT, ecn MAKOTb pacrnpeneneHa HepaBHOMEPHO).
BbinonHAnTe 3arpy3ky npoaykTta HebonbwmMmu nopunammn (He 6onee 450 1), n
perynApHO ONOPOXHANTE ceTHaTbIN (OULTP M BHYTPEHHIOK Yallly.

Mepen o6paboTkoi NpoayKTa yaanuTe KOCTOYKM U ceMeYkU (HanpumMep, neped,
[bIHA, CIMBA) U XXECTKYIO KOXYpY (Hanpumep, AblHA, aHaHac). He Hy>kHO ounwwatb
OT KOXYPbI 1 yAaNATb cepAaleBnHy ABMOK 1 rpyLu.

CoserTbl

Mcnonb3yinTe TBEpAble, CBEXWE (OPYKTbl N OBOLLN.

CoK UnTpycOoBbIX ByAeT ropbKUM W BCMEHEHHbIM M3-3a TOrO, YTO NPK NONyYeHUn
coka Takxxe obpabarbiBaeTCA MAKOTb M KOCTOYKM Nnofos.. MNonb3ynTech
COKOBbDKUMASKON ANA UMTPYCOBbIX.

@ MMWHM-YaLla KyXOHHOro kombarnHa

() HOX MMHU-YALLW KyXOHHOro kombGaiHa
(@ MUHK-Yawa KyXOHHOro kombanHa

Kak nonb3oBaTbCa MUHU-
yallen KyXoHHOro kombariHa

1

MuHKW-4aLa KyxoHHoro kombanHa
ncnonb3yeTcs Ans U3MerbYeHns 3eneHun u
06paboTky ManbiX KONMMYECTB Takmx
WHIPEOMEHTOB, KaK MSICO, NyK, Opexu,
MalnoHe3, OBOLUW, Mope, COyChbl U AeTCKoe
nuTaHve.

YcTaHoBUTE NPMBOAHONM Ban W Yally Ha 6nok
anekTpoaBuratens.

YCTaHOBUTE MUHU-YaLLy KyXOHHOro kombaiiHa
n ybeamTech B TOM, 4TO pebpa,
pacnonoXeHHble Ha BHYyTPEHHEN CTOPOHE
TPYOKM MUHM-YALLW, BOLLNM B Na3bl OCHOBHOM
TPyGKuM @) .

YcTaHoBUTE HOX Ha NpyUBOAHON Ban () .
[ob6aBbTe MHrpeaneHTbl, KOTOpbIE JOMMKHbI
ObITb 06paboTaHbI.

YcTaHOBUTE KPbILWKY W BKIOYUTE KYXOHHbIN
KoMmOGaWiH.

Mepbl 6e3onacHocTH
3anpeLLaeTcsi CHAMaTb KPbILKY [0 MOSIHOV OCTAHOBKU HOXEN.
Jle3Bus HoXa OCTpo 3aToueHbl. CobnoganTe 0CTOPOXKHOCTb.

BaXHas Hdopmaums

[aHHbI anekTponpubop He NpefaHasHaveH Ans U3MeNbYeHWs CreLun,
MOCKOJIbKY OHU MOTYT MOBPEAUTL MNacTMaccoBble NOBEPXHOCTM Npubopa.
OnekTponpubop Takke He NpefHa3HaveH Anst U3MenbYeHUs TBEPAbIX
NPOAYKTOB, TakUX KaK KoderHble 3epHa, KyOuKu NbAa unu Lwokonag,
MOCKOJIbKY OHU MOTYT MOBPEAUTH HOX.

coBeThl
M3amenbyaemas 3eneHb fOMmkHa ObiTb YNCTON U CyXOMN.

Mpy cmelmBaHnM BapeHbIX NPOAYKTOB AN NPUroTOBMNEHUS AeTCKOro
nuTaHus o6aBbTe HEMHOTO XULAKOCTH.

Takve npoaykTbl kak Msico, xneb v ool nepes obpaboTkon cnegyet
nopesaTtb Ha Kybuku pasamepom okosno 1-2 cm.

Mpwn npurotToBneHW maioHesa 3anueainTe Macrno Yepes nodatoLLyto TpyoKy.
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Yxop 3a npubopom

A WD =

Mepen uncTkomn Npubopa Beeraa BbiKoYanTe ero u
OTCOEAVHANTE OT CETW.

[IMCKM 1 HOXM ABNAKOTCA O4EHb OCTPbIMM 1 TPEBYIOT KpanHe
OCTOPOXXHOrO 06paLLEeHUA.

XpaHuTe OVCKM 1A HApPEe3Ky B CrieunaribHOM KoHTeiHepe @9,
NMocTaBfAEMOM 1A 3TON MOAESN.

HekoTopble npoayKTbl MOryT obecLBe4vBaTh NNacTMKoBble
feTtann. 3TO CYMTAETCA HOPMarbHbIM ABMEHNEM, HE NPUBOAUT
K NOBPEXAEHWMIO AeTanel U He BNWAET Ha BKyC nuwm. Ana
yaoaneHva obecLBe4eHHOro NATHA NOTPUTE ero TKaHbHo,
CMOYEHHOW pacTUTENbHbIM MaCHoM.

Cunosoi 6nok

MpoTpuTe BNaxHow TPANKON, a 3aTeM Hacyxo. CneauTe 3a Tem, 4To6bl 30Ha BO6NU3N
6r10KMPOBOYHOTO MexaHM3ma He 6binia 3acopeHa ocTaTkamu MLV,

M36bIToNHAA YaCTb LUHypa NUTaHWA AOMKHA HAXOAMTLCA B CeLmManbHOM nasy,
pacronoxeHHOM Ha 3a[Hei CTopoHe npubopa.

U3menbuntenb/menbHuua

OnopoXHUTE KYBLUMH/YALLKY Nepes TeM Kak OTBEPHYTb OT 6/10Ka HOXEN.
BbIMOViTE KyBLUMH/YALLKY pyKamu.

CHUMWTE 1 BbIMOITE YNNOTHATENBHOE KOMbLO.

He poTtparnBavitech [0 OCTPbIX HOXEN; MOYUCTUTE UX LLETKON C rOPAYEN MblIbHON
BOAOW, @ 3aTeM TLIATENbHO OMOMOCHUTE B MPOTOYHOW BOAE MOA, KpaHOM.

He onyckaiite 6110k ¢ HOXXOM B BOAy.

OcTaBbTe CyLUIMTbCA B NEPEBEPHYTOM MOSNOKEHUN.

B3busanka ¢ AByMA BeHYMKamu (C NpuBOoAOM)

OTCoeanHNTE BEHUYMKY OT rOfIOBKM NPUBOAA, OCTOPOXHO MOTAHYB 3a HUX. BbiMonTe
VX B TENNION MbISIbHOW BOAE.

MpoTpuTe ronoBKy NPYBOAA BNaXKHOW TPAMKOW, a 3aTeM BbITPUTE ee HacyXo.
He onyckaiite ronoBKy npvsoaa B BOAY.

Mpouue getanu
BbImMolTE pykamu, a 3aTeM BbICyLLMTE.

Kpome 3TOro, X MOXHO MbITb B BerHeIZ Kop3nHe I'IOCy,D,OMO€‘-IHOI7I MaLlUnHbI.

TexHnyeckoe O6Cﬂy)KI/IBaHVIe

3ameHa NOBPEXAEHHOTO LUHYPa NUTAHA BLIMONHAESTCA, U3 COOBPaKEHMIA
GesonacHocTH, PUPMON Kenwood nrn aBTOpr3oBaHHLIM avnepom Kenwood.

B cnyyae 3aTpyaHeHuit npu:
MCMOMNb30BaHNM npuéopa

TEexXHU4YeCKoM 06011y)KVIBaHVIVI nnu pemoHTe

O6palianTech B MarasuH, rae 6bin NprobpeTeH KyXOHHbIA KOMOaH.



EAAnvika

Mpiv a6 TNV avdyvwon, TapakaAw ESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVH O£Aida 6Trou
TMAPEXETAI N EIKOVOYPA®NON

TTPIV XPNOIUOTTOINCETE T ouokeur] Kenwood

® AlaBdoTe TTPOCTEKTIKA QUTEG TIG OBNYIEG KA QUAGETE TIG Y10 HEAAOVTIK
avagopd.

® AQaIpETTE TN OCUOKEUOOIA KAl TIG ETIKETEG.

AocpaAela

® O1 Aetiideq Kat oL diokol eival KoPTePOI, XPNOLUOTIOom|0TE
Toug We mpocoxn. Na kparare mavra tn Aemida KomAg
ammé Tn Aaén @ oTNV KOPUPN HAKPIA amd TO KOPTEPO
Aakpo, T600 Karda Tn didpkeia TG Xpnong 66o Kal Tou
Kabapiopou.

® Apalpeite avTta Tn Aemnida Komng mpv BYAAETE TA TEPLEXOUEVA ATIO TO
MTTOA.

® Mn Bdagete Ta x€pla oag 1 AAAa eEQPTHUATA OTO UMOA TOU EMEEEPYAOTN Kal
oTnv kavata evo eivat ouvoedepéva 0To peUUa.

® >BAOoTe TN OUCKeUN Kal BYAGATe Tn ano tnv npida:
O TIPLV TOTIOBETNOETE 1 APAPECETE EEAPTAHATA
O HeTa n Xpnon
O TPV TO KaBaplopa

® [1oTE un xpnoldoroleite Ta dAXTUAG 0ag Yla va OTIPWEETE TA TPOPIUA OTO
OWARVa TPoPodooiag. XpnooroLeiTe MAvTa ToVv whNTrpa/eg TIOU MAPEXETAL.

® [Iplv apalpECETE TO KATAKL ATIO TO UTWA 1) TO UMAEVTEP/HUAO Mo TO pelpa:
O OBNOTE T OUOKEUT
O TIEPIMEVETE PEXPL VA OTAPATACOUV EVTEA®G OAQ TA eEAPTAHATA/AETIOEG
o [Mpooé&Te va pnv EeRIOWOETE TNV Kavata 1) To BALO TOU HMAEVTEP 1) TOV

MUAO aro Tn povada Aeridag.

® ApRoTe 6Aa T UYpd va aTTOKTACOUV BEPUOKPATia SWHATIOU TIPIV Va Ta
TOTTOBETACETE OTO PTTAEVTED.

® Mn XPNOWOTIOLEITE TO KATIAKL YIA VA AEITOUPYTIOETE TOV EMEEEPYAOTT
TPOPILWY, XPNOLLOTIOLEITE MAVTA TOV eTIIAOYEQ TaXUTNTAg on/off.

® H cuokeun Ba madel BAGBN Kal Pmopei va MPoKAAEGEl TPAUPATIONS av o
HnXaviopog acpaiiong urmoBAnBei oe mieon peyaAUTepn amé auTh mou
amaireirar.

® Mn XPNOLUOTIOLEITE TIOTE €Va UN EYKEKPLUEVO EEAPTNUA.

® Mnv ApAVETE TIOTE TN CUOKEUT AVAUPEVT XWPIG EMiBAEYN.

® Mn XPNOLUOTIOLEITE TIOTE MlA OUCKEUN TIoU €xel BAAPN. Oa mpérel va
eAeyxBei 1 va emokeuaoTel. BAETE 0EPPIG.

® Mnv apnoeTe MOTE va BPaxei N CUOKeUN, TO KAA®ALO 1) TO PIG.

® Mnv apnveTe TO MAEOVALOV KAADALO VA KPEUETAL OTNV GKPN TOU TIAYKOU
£pYaoiag 1) va aKouurd oe (e0TEQ ETILPAVELEG.

® H ouoKeur va pPn XpNOIPOTTOIEITaI ATIO ATOUA HE PELWHEVEG IKAVOTNTEG XWPIG
eMTrpnoN.

® Mnv emTPETTETE OTA TTAIBIA VA XPNOLUOTOLOUV | VO TTAi(OUV PE T OUCKEUN).

® YPNOIYOTIOIEITE TN GUOKEUA WOVO yia TNV OIKIOKH XPNon yia Tnv oroia
npoopigetal. H Kenwood d¢ @épel 0TToI0dATTOTE EUBUVN AV N GUOKEUR
XpnolporioinBei Ye AavBacopévo TpOTTO 1) O€ MEPIMTWON U CUPHOPPWONG e
QAUTEG TIG 0dnYieg.

Mpiv BAAeTE TN CUOKEUR GTNV Tpida

® BeBawwbeite 6TL N mapoxn NAEKTPIKOU peUNATOG gival N idla OmMwg auTn Tou
(aiveTal 0TO KATW PEPOG TNG OUOKEUNG 0AG.

® H cuokeun autn cupBadicel pe Tnv Odnyia Tng Eupwrialkrq OlKOVOUIKAG
Kowotntag 89/336/EOK.

Mpiv XpNGIPOTIOINOETE TN CUCKEUNR Yia MPWOTH popd

ApalpeoTe OAQ TA TIEPITUALYHATA TNG CUCKEUAOIAG CUUTIEPIAQUBAVOUEVWV

KAl TWV MAQOTIKOV KOAUMHATWV TWV AETIOWY KOTAG.

Mpoc£ETe TTOAU 316TI 01 AETidEG €ival TOAU KOPTEPEG. AUTA TA KAAUPATA

Ba mpémel va meTaxTouv kKabmg 1 XPrnon Toug eival va npooTatelouv TNV

Aemida pévo Kata T SLApKeLa TNG KATAOKEUNG KAl HETAPOPAG.

2 TMA\Uvete Ta e€aptnuarta: BAEMe KaBaplouo.

3 TUAIETE TO KAAWDLO TIOU TIEPLOCEUEL OTO XWPO ATIOBNKEUONG OTO TIOW HEPOG
NG OUOKEUNG.

-

Meptypapn
EmneEepyaotnc

@ Keviplkr povada

@ anoonwuevog agovag enegepyaoTr
® HnwA

@ Kandakt

® owAnvag Tpopodooiag

©® wbnmpeg

@ MNXaviopog acedAlong
arnoBnkeuon KaAwdiou

(©® dlakomtng oTlyplaiag Asttoupyiag
EmAoyéag taxutntag
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Avolyua yeuiopaTog
KAkt

Kavarta

OAKTUALOG Oppayiouartog
Hovada Korng

CISSISIE)

ErurtAeov e€aptuata

Aemida Kormng

eEdpTnua CuumuaTog

OIMA6G avadeutnpag

Qavapeiktg

SloKog XovTpou Tpwipatog

SloKog AemTOU TPWipatog

Siokog Aemtou koYipatog (koWwo Julienne)
Siokog Yhou Tpwinatog
AEUOVOOTIPTNG

HUAOG

QAroXUMWTAG

HIKPO PTTWA €TTECEPYQTiag TPOPIHwWYV
Bnkn anobrkeuong diokwv
oTatouAa

BISONSISISISISISSISICISIS)

Xpron tou ene&epyaotn TPOPILWV

Taipidgre Tnv amooTrwpevn AaBr) oTn povdada Tpopodocias @.

2 Metda tomoBeTtroTe TO UroA. TornoBeTHoTE TN Aar) MPOog Ta Miow Kat
YupioTe TO deELOOTPOPA PEXPL VO aoPaAioel @.

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

® [lavtoTe ePAPUOZETE TO UTTOA Kal TO €EAPTNUA OTN CUCKEUN TIPLV
MPOOBECETE TA UALKA.

4 TomoBetr0Te TO KaMAKL @ - Kal BePalwbeite 6TL 0 GEovag Tou emegepyaotn
BpiokeTal OTO KEVTPO ATIO TO KATIAKL.

® Mn XpNOIUOTIOIEITE TO KATTAKI YIa va XEIPIGTEITE TOV EMEEEPYATTH,
XpnoigormolgiTe mavra Tov emAoyéa Taxurntag on/off.

5 Avoi&te TN ouoKeun Kal ETUAEETE pia TaxUuTnTa.

® Av 3ev TOTTOOETAOETE CWGTA TO UTOA KAl TO KATIAKI 0 eme&epyacTng
TpoQipwv dev 6a AEITOUPYAOEL.

©® XPNOLUOTIOINOTE TO JLAKOTTTN OTLyplaiag Aettoupyiag yia cuvtopa
avakatépara. H otiypaia Asttoupyia 8a Aettoupyei 600 0 dLAKOTTING €ivatl
TIATNUEVOG.

6 AvVTIOTPEYTE TNV Naparndave dladikaoia yla va apalpeéoeTe TO KAMAkL, Ta
e€apTrUATA KAl TO UTTOA.

® 3BRVETE TIAVTOTE TN OUOKEUN TIPIV APAIPECETE TO KATIAKI.

-

ZnMavTiko

® O eneEepyaotng oag dev eival KATAAANAOG Yla KOTIA 1} AAECUA KOKKWV
KA®E, 1 Yla HETATPOTA KPUOTAAALKNAG {axapng oe {axapn axvn.

® ‘Otav npoobetete €0dAvG 1) dpwpa auuydAAou oe pelypata, arnopuyeTe TV
£TAPN K€ TO TMAACTIKO Yylati uropel va dnuioupynoet povipa onuadia.

Xprion Tou UMAEVTEP

ToroBeTNoTe TO dAKTUALO OPpayiopatog @ otn povada Kormg (3.

Bidwote v kavara navw otn povada Kormg.

BdaATe ta UAIKA OTNV Kavarta.

BdATe TO Avolypa yepiopatog mévw OTO KAMAKL, Kal YUpioTe TO.

AC(aAioTE TO KAMAKL TIAVW OTNV KavaTa €101 WOTe 1 B€0n yla Tov avtixelpa

va eival mavw ano t AaBn (yia va EEKAEBWOETE TO KATAKL, TILECTE TN Aafn

Tou avtixepa @.)

6 ToToBEeTNOTE TO HMAEVTEP OTNV KEVTPIKA LOVASA KAl YUPIOTE TO Yla va
acpalioet @.

7 EmAEETE pa TaxutnTa 1) XpnoLoroLloTe To JlaKOTTTN OTlylaiag Aeltoupyiag.
ZUpBOUAEGQ

® ‘Otav PTIAXVETE Haylovela, BAATE OAA TA UAIKA OTO UMAEVTEP EKTOG Ao TO
A&dL. MeTa e Tn ouokeun oe Aettoupyia, piETe To AAdL anod To Avolyua Kat
Qagpr|oTe TO vVa PEEL.

® Ta rnaxutepa Helypata, Ornwg .. Ta Maté Kat Ta VIUT, MMopEel va KOAAT)oouv

oTa Totwuata. Av gival SUCKOAO va CUVEXIOETE, POCBEDTE TIEPIOCOTEPO

uypo.

arwnNn =



® ‘Otav tpifete méyo, poodbeate 15mis (1 koutaAld oournag) vepd yia 6
Tayakia. XpnoLOoTonoTe TO SLAKOTTTN OTiypIaiag Asttoupyiag.
ZnHavTiko

® ApnoTte 6Aa Ta UYpd va ATTOKTACOUV BEPPOKPATia SWHATIOU TIPIV Va Ta
TOTTOOETACETE GTO UTTAEVTED.

® [0 va dlaopaAioete peyain SldpKela {wNG OTO UMAEVTEP OAG, UNV TO
agriveTe MOTE oe AetToupyia yia mévw anoéd 60 deutepdAernta. ZBNOTE TO
HOALG ETITUXETETO ATIOTEAEOUA TIOU BEAETE.

® Mnv KOBETE PIaXapIKa - UTopei va MpokaAéoouv BAGRN OTO TAACTIKO.

® H ouokeur| 8¢ Ba Aeltoupynoet av To UMAEvTep dev €XeL TOTIoBeBel owaoTaA.

® Mnv TOTIOBETEITE OTEYVA UAIKA OTO UMAEVTEP TIPLV TO AELTOUPYTOETE. 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 XPNOLUOTIOLEITE TO UMAEVTEP WG OUCKEUT) PUAAENG. Oa TIpETEL va TO
KpaTdate AdEL0 TIPLV Kal HETA TN XPNon.

® Mnv avakateUeTe MoTE mapandvw and 1% Aitpa - Alyotepo yia appdta
uypd OTIwG UWAKOELK.

EriAoyn taxumnTag yia OAEG TIG AELITOUPYIES

EpyaAcio/egaptnua AsiToupyia Taxotnta
Aemida kot g Mapaokeur| KEK 1-8
Tpiyyo Boutupou O0TO AAEUpPL 5-8
[MpooBnkn vepou yla va avakateutouv
Ta UAIKG NG CUUNG 1-5
Korr / moATtortoinon / 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 / 2KANPA TPOPIUA OTIWG KapoTa,
TPWinaTog / Aertou OKAnpa Tupla 5-8
Koyiparog Mo paAakd TpoPIUa 6nwg ayyoupla,
TOUATEG 1-5
AgpovooTiptng Eomepidoeidn
OTTOXUPWTAG
HUAOG TTOAOTTAWV 8
MrAévtep Mo otyavé avakatepa, 1.X. KOUPKOUTL,
MIAKOEIKG
20Ureg, OAATOEG, TIATE Kal payloveda 8
XPNOEWV MNa k&Be emegepyaaia 8
VIKpO MTTwA & paxaipl | ETregepyacia OAwV Twv TPOQUV 8

MEyIoTEG XWPNTIKOTNTEG

ZUun ya QUAAO KpouoTag e Bapog aleuptol 340 yp.
Z0pun pe payld pe Bapog aleuplou 500 yp.
2UVOALKO BApOg CUUNG KEIK 1,5 KINO
Koppdrtiaopa kpeatog 600 yp.
Yypod pe diapopa UAIKA 1,5 AT,
AmAOG avadeuTnpag 6 aompddia auymwv

® [IpOCEXETE VA YNV APNOETE TOV EMEEEPYAOTN VA AEITOUPYEL TIEPLOCOTEPO
art' OTL TPETIEL.
EpyaAeio upwparog

® TomnoBeTNOTE TA OTEYVA UAIKA OTO WUTOA Kal TIPOoBEOTE TA UYPA amod To
OWANRvVa TPoPod0ociag eV N CUCKEUT| AELTOUPYEL.
AQNOTE TO VA AEITOUPYNOEL HEXPL VA dnuioupynBel a amaAr eAAOTIKN
préAa ¢upng. O xpovog mou Ba xpelaotel eival nepirou 60-90
deutepoAemTa.

® =avaluuwoTe HOVO UE TO XEpL. To EavalUuuwpa OTo UIOA OeV CUVIOTATAL
ylati o eneEepyaocTng UMopel va yivel actabng.

AIMAOG avadeuTtr)pag
Xpnouoroteital yia eAappa piypata onwg 1.x.
aoTPAdIa AUYQV, KPEUA, TIAOTEPIWHEVO YAAa, Kat yia @
XTUTINUA auy®V Kat {axapng yla anaxa navieonavia.
Ta Baputepa piypata énwg Airnog kat aAeupt 6a Tou
TIPOKAAECOUV BAGRN.

Xprion tou avadeuthpa

1 E@apuodote tov dEova Kat To ProA navw otnv
KEVTPLKY) Jovada.

2 TomnoBetnoTe KABE €EAPTNA AVAKATEUATOG
EexwpLoTd Navw otnVv KePar) ®.

3 E@apuodote tov avadeutnpa yupifovtag Tov
TIPOOEKTIKA PEXPL VA ToroBeTnBel Avw oToV Agova.

4 TpooBeoTe TA UAIKA.

5 KAeiote 10 Kamdkl - BeBalwbeite OTL TO Akpo Tou A&ova BpiokeTal 0To
KEVTPO amo TO KATAKL.

6 AELTOUPYNOTE TN CUCKEUN.
ZupBouAég

® ErutuyxAvete KaAUTepa anoteAéopata otav Ta auya eivat oe Beppokpacia
dwuaTtiou.

® Befawwbeite OTL TO UMOA Kal oL avadeuTtnpeg eival kaBapoi Kat dev €Xouv
UTTOAEIPPATA amo AMog TpLv TO avaKAatepa.

Avaueiktng
'‘OTav avakateUeTe UYpA XPNOLOTOOTE TOV
avaueiktn oe ouvduacouo Pe tnv Aetida Kormmg. 2ag
ETUTPEMEL VA AUEAOETE TNV IKavoTNnTa enegepyaciag
uypwv oTto UroA anod 1 Aitpa oe 1,5 Aitpa, eumnodidet
n dlappon Kat BeATIOVEL TNV artddoon KOoTmg TnG
Aemidag.

—_

ToroBeTNOTE TOV AEOVA KAl TO MMOA TIAVw OTNV
KEVTPIKY) povada.

2 TormoBetroTe Tn Aemida Komng.

3 TlMpoobéoTe Ta UAKA TIoU Ba avauxBouv.

4 TormoBeTnoTe TOV Avaue{kTn avw ard n Aerida KOTmg
Kal BeBaiwbeite OTL 0TNPI(ETAL OTO MEPIBWPLO HECA OTO
MITOA ©. Mnv mMEGETE TOV AVAUEIKTN TTPOG Ta KATW,
KPATAOTE TOV amd TNV KEVTPIKA Aaén.

XpT]OT] TWV SEQan leT(DV 5 E@QapudoTe TO KAMAKL Kal AEITOUPYHOTE TN CUCKEUT.
BAgéme Tov mapanavw Tivaka yla Ty TaxutnTta kdbe eEaptnUATOg

Aemida KomG/® epyaleio Aiokol koyipatog / Tpwipatog

CuuwPATog AVTIGTpEYIPOI BioKOI KOYiHATOG/TPIYiNaTog -
AuTtr n Aerida gival To Mo XPNOoTIKO eEApTnua art' XovTpoi @), Aenrroi @
OAa. H upn Tng TpoPng e€apTdral aro To Xpovo XpnolomooTe To 3ioko TPWINATOS Yia TUpi,

enegepyaociag. MNa Mo xovipokopueva piduara
XPNOLUOTIOWOTE TO SLAKOTMTN "oTlyplaiag
Aettoupyiag”.
Xpnotyoror)oTe Tn Aemida KOmng yla MapackeUr) KEIK
KAl YAUK®V, YIa KOWLUO WHOU KAl HaYEPEUEVOU
KPEATOG, AaXAVIK®V, ENPOV KAPTI®V, TIATE, VLT,
TIOATOMOINON coUTag Kal £Tiong yla va Bpupuarti¢ete
urokota kat Ywpui. Mropei eniong va xpnotyoroneei
yla piypara ¢uung pe payla av dev napéxetal To
epyaAeio CUUOUATOG.
XpnoluoronoTe To epyYaAAeio CUUOUATOG Yla piypata
HE payla.
ZupBouAég
Aenida komAg

® KoyTte Ta TpOPIUa OMWG TO KPEAG, TO YwHi, Ta
Aaxavikd og KUBoUG Twv 2 eK. TpLv TNV ene&epyaaia.

® Oa TPEMEL va KOYETE TA UIMIOKOTA O KOUUATLIA KAl VA TA TIPOOBECETE OTO
OwANva TpoPodociag eV N CUCKEUT AELTOUPYEL.

® ‘OTav PTIAXVETE YAUKA XPNOLUOTIONOTE BoUTupo Kateubeiav amnd 1o Yuyeio
og KUBOUG TwV 2 &K.

KapOTa, MATATEG KAl TPOPLUA TTIAPOHOLAG UPTG.
Xpnotporomote 1o dioKo KoYipaTog yia Tupi, KapoTta,
natateg, Adxavo, ayyoupt, KOAOKUBAKLa, Tavtiapla
KAl KPEUPUDLA.

Aiokog AenToU Koyipatog (k6Yipo Julienne) @
Xpnotgoroleital yla KOYIHOo: yia nataTteg
nyavntég oe oTIA Julienne, OKANPA UAIKA Yla
OOaAATEG, YAPVITOUPEG, GAYNTA KATCAPOAAG Kal
nyavnta (Kapota, panavakia, KOAOKUBAkLa,
ayyoupla).

Aiokog YIAoU TpIYipaTog @

TpiBel Tupi mapuedava kat matareg ya Mepuavikoug
AOUKOUUADEG.
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AcpdaAela

® Mn 8yalete MOTE TO KATIAKI AV SeV £XOUV GTAPATAOEI EVTEAWG 01 SioKol
KOTIAG.
® Kpatnote Toug BiOKOUG KOTTNG HE TIPOCOXN - €ival EEAIPETIKA KOPTEPOI.

Xpnon tTwv dioKwV KOt G

1 ToroBetroTe TOV AEova KAl TO UTTOA OTNV KEVTPIKT)
povada.

2 Kpatwvrag Tov aro v Kevipikr Aapr @),
TOTIOBETNOTE TO JiOKO MAvVW OToV Agova e TV
KATAAANAN TAgupa aro Mavw @.

3 E@papupooTte TO KAmakl.

4 EruA€ETe TOV emBuUUNTO OwANva tpopodoaciag. O
wBNTAPAG TIEPLEXEL EVa UIKPOTEPO CWANVA
Tpopodooiag yla tnv enegepyacia EEXwPLOTOV
UAIKQV 1) AETTTOV OUOTATIKQV. [a va
XPNOLUOTIOINOETE TO UIKPO CWAN VA Tpopodoaiaq -
TOTIOBETNOTE TIPWTA TO HEYAAO WBNTAPA PECA OTO
OwAnva T1popodoaiag.

[a va xpnoLUoToLoeTe TO HEYAAO CwANVa
TPOPOdOCiag - XPNOLUOTIONOTE KAl Toug dUo
wentRPeg padi.

5 TomoBetnote Ta TPOPIUA OTO CWARVA TPOPOSOGIiag.

6 A&lTOUPYNOTE TN OUCKEUN KAl TILECTE TA TPOPLUA LE TOV wBNTAPA
OHOLOHOPPA TIPOG TA KATW - Mn BaleTe OTE Ta SAXTUAG 6ag 6To CWARva
Tpopodoaiag.

ZUpBOUAEG

® XPNOLUOTIOINOTE PPECKA UAIKA.

® Mnv KOBETE TA TPOPLUA TIOAU WIKPA. MepioTe TO HEYAAO CwAnva
TPOoP0odociag oxedoV WG eNAVW. AUTO eumodidel Ta TPOPIUA Ao TO va
YALOTPOUV OTO TMAAL KATA TV dldpKela TnG Kotmg. EVaAAakTika
XPNOLUOTIOWOTE TO HIKPO CWARVA TPOPOdOCiag.

® ‘OTav XpPnoLJoroLeite To diOKO KOYIUATOG, TOMOBETAOTE TA UAKA
opLovTing.

® ‘Otav KOBeTe 1 TpiBeTE: TA TPOPLUA TTOU TortoBeTouvTal kdBeTa (B Byaivouv
HikpOTEPQ ATt OTL TA TPOPLUA TIOU ToroBeToUVTAL OPLOVTIA (@)

® Meta Tn Xpron Tou diokou KomnG Ba nmapauével mavta Aiyn noocdtnta nou
dev pnopei va xpnotpornoindei 0to 5{oKo 1) 0TO UIMOA.

AePOVOOTIPTNG

O AgpovooTipTng XPNnOLUoToLEiTAL YIa TO
OTUYLUO £0TIEPIDOEDWY, (TT.X. TIOPTOKAALQ,
AgpOVIa, KITPA KAl YKPETPPOUT).

@ Kwvog
® ooupwTnpL

Xprion Tou AEUJOVOOTI(PTN

1 TormoBetnoTe TOoV AEoVa KAl TO UTOA 0TV
KEVTPIKT povada.

2 TormoBeTrOTE TO COUPWTNPL OTO UITOA -
BeBawwBeite 6TL N Aafr) TOU coupwTNPELOU
€XEL AOPAAioel 0TN OWOTA BEON AKPLBWG
navw ano T AaBn Tou proA @.

3 TormoBeTroTe TOV KWVO OTOV d&ova
YUpiCovTag Tov £Wg OTOU PTACEL LEXPL
KATW .
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4 Koéyte ta @pouta otn péon. AvayTe Tn OUCKEUN KAl TIEOTE Ta GppouTa
OTOV KQVO.

©® O AepovooTipTng 8¢ Ba AeITOUPYROEI av TO GOUPWTAPI SEV £XEI ACPAAIOE!
KavoviKa.

® pUAog

Xpnotoroteite Tov HUAO yla va aAeBeTe LUPWIIKA, ENpoug
KaPTIOUG KAl KOKKOUG KAPE. ®
@ povada Aetidag
@ BakTUAIOG epuNTIKOU KAEIGTUATOG
® Bago

@ KOTraKI TTacTTOAoUATOg

AocpdAsla

® [10oTE unv MPOCcapUOZeTe TN HovAda AeTidAG OTN CUOKEUT
XWPIg va €xeTe TPocapuooel To BAgo.

® [Moté pnv EePIdLVETE TO BACO £VW O HUAOG TTOAAATTAWV
XPAOEWV €ival TIPOCAPUOTHEVOG OTN OUCKEUN OAG.

® Mnv ayyieTe TIG KOPTEPEG AeTTidEG. KpaTrioTe Tn povada
AeTTidag pakpid atrd Ta TaIdid.

® [1oTé PNV aQaIPEITE TOV JUAO TTOANOTTAWY XPACEWV TTPIV
OTOPATACOUV EVTEAWG OI AETTIOEG.
onMaAvTIKA TTAnpogopia

® [0 va eEaopalioeTte peydAn diapkela {wng yla Tov JUAO
0ag, UnNV ToV apnveTe og AelToupyia yla meplocétepo and
30 deutepdAeTTa. O£0TE TOV EKTOG AEITOUPYIAG MOALG
ETUTUXETE TN OWOTH UPT| TOU PiYMATOG.

® Mnv eTTeCepyAeaTe PTTAXAPIKG - UTTOPEI VO TIPOKAAETOUV
®Bopda oTO TTAQCTIKO.

® H ouokeun dev TiBeTal og Aeltoupyia av dev €xete
TPOCAPHOCEL CWOTA TOV HUAO.

® XPNOIPOTTOIEITE TOV HOVO YIa ENPa UAIKG.

yIa va XPNOIYOTTOINCETE TOV JUAO O0ag

1 TomoBethoTe Ta UNIKA péoa oTo BAEo. Mnv To yepideTe Traparrdvw ard 1o pIgo.

2 TMpooappdoTe Tov SAKTUAIO €pUNTIKOU KAEITIMATOG péoa OTn pHovada AETTidag.

3 AvarrodoyupioTe Tn povdada Aetridag. KaredoTe Tn péoa oto BAo, Pe TIG AeTTiOeg
TTPOG Ta KATW.

4 Bidwote Tn povada Aetridag £mavw oTo BAO WOTE VA U WTTOPEITE Va TNV
gePIdwaoeTe Pe Ta dAXTUAG 0aG.

5 TomoBeTAoTE TOV PUAO ETTAVW OTN HOVAdA TOU KIVATAPA KAl OTPEYTE yIa VA
ao@aAioEl.

6 ©EoTe TN OUOKeUN Og AelToupyia OTn PEYLIOTN TAXUTNTA 1) XPNOLUOTIOWOTE
TOV TAAUIKO SLaKOTTN.

7 Metd 10 GAEOPQ, PTTOPEITE VA QVTIKATAOTAOETE TN HOvAda AETTidAG PE TO
KOTTAKI TTAOTTOAICPOTOG KAl VO AQAIPETETE TNV TPOPH AVAKIVWVTAG TO BALO.

® To kaTdKI TTaoTTaAiopaTog Sev gival agpOOTEVEG.
TPAKTIKEG CUUBOUAEG

® Ta pupwdika aAéBovTal KaAUTepa OTav Ta KaBAPIOETE KAl TA OTEYVWOETE.

ATTOXUMWTNAG

XPNOLUOTOLE{TE TOV AMOXUMWTA Yia va eEAYETE XUMO Ao OKANpA ¢ppouta
Kal Aaxavika.

@® wompag

®@ kamndkl 0)
® ooupwtpt

@ €OWTEPIKO UMWA

Yla va XPNOLUOTIONOETE TOV
QATOXUMWTA

1 MpooapudoTe TOV KvNTPLO AEOVA KAl TO UIWA EMAVW
OTn povada Tou Kivitpa.

2 ACQOAIOTE TO COUPWTAPL HECA OTO ECWTEPLIKO
urwA @ .

3 EQapuoOoTE TO ECWTEPIKO UMWA HECA OTO UMWA
enekepyaoiag ®.

4 TormoBeTrOTE TO KAMAKL YA TA €EAPTHHATA EMAVW
OTO PMWA, OTPEYTE PEXPL VA aoPAAioEL KAl O
owAnvag Tpopodociag va BpiokeTtal mavw arod
mAapy O.

5 Kowte ™V Tpogr| og UKPA KOUUATIA (OTE Va XwPouv OTov
OWANvVa TpoPodoaciag.

6 ©¢0Te TN OUCKeUn O AelToupyia kal oTIPWETE TNV
TPO®T TIPOG TA KATW UE TOV WOTNPA ACKOVTAG OTABEPT
mieon — mMoTé un 8adete Ta 8AXTUAG oag MEGa OTov
owARva Tpopodociag. Enegepyaoteite MAnpwg v
TPO®T) TIPLV TIPOOBECETE KL AAAN TOCOTNTA.




7 A®oU TIPOoBECETE TO TEAEUTAIO KOUUATL, APNOTE TN CUCKEUT) O AelToupyia yia
AaAAa 20 deutepdAertta yla va eEayayete OAOV TOV XUUO arod TO COUPWTIPL.
ONMAvTIKA TAnpogopia

® Av o0 ene€epyaoctnq doveital, BE0TE TN CUOKEUN EKTOG AELTOUPYIaG Kal
adelaote To coupwTnpl. (O enegepyaoTng doveital av o TIOATOG EXEL
Kataveunbei avopolopop®a).

® Ere€epydleoTte UIKPEG TIOOOTNTEG KABE Ppopa (450Yp HEYLOTN MOCOTNTA)
Kat adeladeTe TO COUPWTNPL KAL TO ECWTEPLIKO UMWA TAKTIKA.

® [lpwv anod Tnv enegepyacia aPpalpeite T KOUKOUTOLA Kal Ta omopLa (T.x.
TUTEPLA, TIEMOVL, dAPACKNVO) Kal TIG OKANPEG PAOUDEG (T1.X. TIETIOVL,
avavag). Ae xpelalete va EepAoudileTe N va apalpeite Ta KOUKOUTOLA aATo
Ta unAa f ta axAadia.

TIPAKTIKEG OUMBOUAEQ

® Xpnoluoroleite OkANPd, PPECKA PPOUTA Katl Aaxavika.

® O XUMOG TwV e0TEPIOOEdWY eival TIIKPOG KAl APp®dNG KABWG UTIOKELVTAL
oe eneEepyacia n pAouda Kal n Yixa Toug. XpnoLUOTIOLEITE YA TOV OKOTIO
auTtd ToV AgovooTUPTN.

@ MIKPO UTTWA €TTECEPYQTIag TPOPIwWY

XpNOIPOTIOIEITE TO PIKPO PTTWA ETTEEEPYATIiag
TPOYIPWY YIa va Tepaxigete HUPWAIKA Kal va
€TTECEPYALEOTE PIKPEG TTOGOTNTEG UAIKWV TT.X.
KPEQG, KPEUMUDI, ENpoUg KapTToug, paylovéla,
Aaxavikd, TToupé, OAATOEG KOl TPOPR YIa
HwpAa.

@ pikpnA Aetrida payaipiol egepyaaiog
TPOPWV
@ MIKpd PTTWA £TTeCEPYATiag TPOPIUWY

yla va XPNOIUOTTOINCETE TO
MIKPO UTTWA eTTECEPYATIOg
TPOPiPwV

1 MpooapudoTe Tov KIvnTAPIo dgova Kal TO
MTTWA €TTavVW 0T Yovada Tou KivnThpa.

2 MNpooappdaTe TO PIKPO PTTWA ETTEEEPYATiag
TPOYidwY — BePaiwBeite 6T 01 paBdWOEIG OTO
£0WTEPIKOG TOU AaIoU Tou HIKPOU PTTWA gival
€UBUYPAUMIOPEVEG PE TIG EYKOTTEG OTOV AQING
TOU BaACIKOU PTTWA @) .

3 TomobetAoTE TN AeTTida TOU paxaipiol TTavw
aTd Tov KIvATAPIO dgova () .

4 MpoobéoTe Ta UNIKG TTOU
TIPOKEITAI VO ETTEEEPYAOTEITE.

5 MpooapudoTe To KATTAKI Kal BE0TE O€
A€ITOUpYia TN CUOKEUR.

ao@AAgIa

® [1oTé PNV AQQIPEITE TO KATTAKI PEXPI VO OTOMATACEI TEAEIWG va KIVEITAI N
AeTTida Tou paxaipiol.

® H Aemrida Tou payaipiou gival TToAU KOQTEPH — va TN XEIPICEOTE TTAVTA JE
TTPOCOoXN.
onMAvTIKA TTAnpogopia

® Mnv eTe€epyAdeaTe PTTAXAPIKG — PTTOPET VO TTPOKAAéTOUV 9Bopd GTO
TTAQOTIKO.

® Mnv emegepyadeaTe OKANPEG TPOPEG OTTWG KOKKOUG KAPE, TTaydAKIa A
OOKOAATA — PTTOPEI VO TTPOKAAECOUV PBoPG oTn AETTidO.
TTPAKTIKEG CUMBOUAEG

® Ta pupwdikG Tepaxi¢ovtal o eUkoAa étav ival kaBapiopéva Kal oTeyvd.

® Na TpooBETeTE TTAVTA Aiyo UYpd OTAV TTOATOTTOIEITE PAYEIPEUEVA UNIKA VIO VO
QTIAEETE TPOPN VIO HWPAL.

® Na TepaxiCETE TPOPEG OTTWG KPEAS, Wwi, Aayavikd o€ kKUBoug peyéBoug
TIEPITTOU 1-2 YV TIPIV TIG ETTECEPYAOTEITE.

® Otav @TIdxveTe payiovéla TTpooBETeTe TO AAdI aTTd TOV CWAAVA TPOPOdOTiag.
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®povTida & KABAPLOPOS

® [lavta OBrveTe TN OUCKeUN Kal Byadete v arno Tnv
npi¢a npv To KaBaploua.

® [IpooéxeTe OTAV TAVETE TIG Aemideq Kal Toug Siokoug
KOTNG - eival e§alpeTIKA KOPTEPA.

® AnoBnkeuoTte Toug dioKOUG KOTMQ/TPWiNaTog 0TO
KOUT( aroBrKeuongq Tou MapéXETAlL 0T CUoKeuaoia @9.

® Meplkd TPOPLUA UTTOPEL VA XPWHATIOOUV TO TIAACTIKO.
AuTO eival anoAuta QUOLOAOYIKO. Agv Ba emmpedoel
TO MAQOTIKO 1 TN YEUON Tou gpayntou oag. To
KaBdplopa pe éva navi EUTOTIOUEVO OE PUTIKO AAGdL
BonbaslL oTnV aPaipeon Tou XPWHATOG.

KevTpikn povada
® >kourioTe He Eva uypo mavi kat oTeyvwoTe. BeBawwBeite 0TI dev unapxouv
UMOAE{MATA paynToU OTO UNXAVIOUO ACPAALONG.
TUAiETe TO KAAWDBLO TIOU TIEPLOOEUEL OTOV AMOBNKEUTIKO XMPO OTO THHOW
UEPOG TNG OUOKEUNG.

HTTAEVTEP/HUAOG

AdeldoTe TNV Kavata/to Bago mptv Ta EeROWOoETE anod Tn povada g
Aemidag.

[MAUveTE OTO X€PL TNV KavaTa/to Baco.

ApalpeoTe Kal MAUVETE TO SAKTUALO OPPAYIOPATOG.

Mnv ayyiZete TiIq KOPTEPEG AETIOEG - BoupToioTe TIG Pe (0T oarmouvada
Kal HETA EEMAUVETE TIG OXOAAOTIKA KATW armod T Bpuon. Mn BubieTe Tn
povada Komng oTo vepo.

5 ApnoTe TO va oTeYVOOoEL YUpIfovTag To avanoda.

-

S~ N

AimA6g avadeuTthpag

® ByAATe Ta XTUMNTAPLA artd TNV KEPAAN TpaBwvTag Ta anaAd. MNMAuvete Ta
oe (eoTr oarnouvada.

® >KOUToTE TNV KEPAAT pe €va UYpO Tavi, Kat HeTd oteyvwote. Mn BuBileTe
TNV KEPAAR 0TO VEPO.

AAAa pépn

MAUVETE TA e TO XEPL KAL LETA OTEYVWMOTE TA KAAQA.

EvaAAakTIKG p1ropouv va TTAuBoUv aTnv TTavw oXapa Tou TTAUVThpiou
TATWV.

2€PPIG Kal EEUTINPETNON TIEAATWV

® Av 10 KOAWDLO £xel PBapei Ba mpeTel, yia Adyoug aopaAeiag, va
avtikataotadei and tnv Kenwood 1) évav eE0UCLOBO0TNUEVO TEXVIKO TNG
Kenwood.
Av xpeldleote Bonbela pe:

® Tn Xpron TnG CUCKEUNG 0aq

® To 0£pPIG N TIQ ETIIOKEUEG
EmikolvwvioTe Pe TO KATAOTNHA art’ OTIou ayopAaocate T OUCKEUT) 00G.



il U8 e LeS e Sleadl Jumdls Juaaiall Casgi Gl Jaes Oleae¥) a3 pllaall i clegll aniid
Jas Bola WY Liay wbail] el 315 ol adl) we Jolaill cas Jealls anlll Jio o lsSall (o 8 pies lasS
(@ 3iyall (A a5 sl )l ol 30 il Lealialls s ysall s oslgeaally Suisslally ol usalls

BYEUR PPV PONRETA IURVECE MR B ) daabs

Ly Sl e by alabal) 4S5 e 350 5 elicadU)

T ot s R Alaall s clesd < as @
Ol sia 1) 5L e e g
Ol ela dly) e (Sl on) (3 de st Aol simcley @

G.!L,.Alxs..@guﬁjl fs]..\.:;;.o.uy
U Baas g eleslly Juidil) ssae S, )
gslall o1 oSEll o — llaall i clegll S, Y
@ ool oD el el Ba Jals
) ) el Ta e
L@ Jotal ssae e oSl 8 A s ¥
Al SUsSl s ¢
Jid i elall S o
Zadell
Gl Sl 3,58 (3355 ) an Y i) elisY @
Do Lpae Jolaill Ciny o Jan Buls o Sell 5,05 @

Blalf saa g

LA Jad)f dalaia .\S\.‘Lqmﬁ.uc)uummc_uml L]
alalal) Ll e Golss

Oleadh ala anasl) ddate B Wl el haia| @

Labaall / Jacaall
Sl Sany e LS S ¥ ¢80
o G Y el
bty el Zala o3
Ledlact] 05 AL iasbio Lo pludiols Ledlas o5 Lebuad) s = 5ol ol aatl) uals ¥
.;W|;§5M|SAA3JA§JYAM|;AJI%
" Aslie 323 S 31 0
da gayall 3L

[ S g

Az,_'ql_sg]}}l.m;l_ag_‘qL@_LHLIA@)%L@MMIWT)QAQJMI&. Lol
.:-LA.HLfédei&’sﬂuubjaﬁy.uﬂ;‘ﬁLLJuzLﬁMlebwl. '
‘:LA

SAYI pdadl

" 5 Y e "y e
s 5l s ® el B 38 LY sl a3 Y

5 Bl S liaSa gy ol o Luwlall Taaki¥l i3 Y @

. b L .3 bt . . )
sl Ul oo Bslall Eiall 3 Lelosk oK i P
T il
3 )Lu_!l_, 4__‘l_ud|\9 44[.\..4.\._ J Al Laday 6S5 Loaie Jasl S ol alas @
£al 55150 aal 5T KENWOOD (sl allsinl Todecadl s cyo cimnss fellad] a5 3] @ gl elié Jandsglaall 2ligSall L wie Jilal) o0 L5 p2T Luils @
il KENWOOD i) U8 aen ¥ =\ eliaSe ] el pudally 5y aalll o Zaaki¥) plil @
[ ]

. el s R sl 3 eyl el slall lae) wie
N O

Sleadl alustul @
sl i Blall @
Sleadl o il i jatally ol

VY



Lals @

Ol ol eally Dlie¥) okl Salaall aadiol
el saay @
sl @

&l @
Liyall et @

Lo
G S5 s kel B85kl saay S 3Y @
Sleall 3 LS50 Busniall Bakally 3oyl s Y @
JbY) e 3,80 Sy and Boladl w0l juaiY ©
Gl o yaill (3865 5 aa V) skl s Y @
eLA
88T OB Y e SISV Jand L5 Y Balaall jae U] lasl ©
cosllaall al 3l I Jgemsll 8 Jaaczall
il Al W8 ¥ el el sy @
e S £S5 Labaall (5 I 3] Slgadl Jany ) @
L3 Bl olse aadiol @

wadl) Hlates Slel 3 Y] 3o lisSall s
B0l Baas 8ol Bl (S
o sl s (3l e easal o gslall Coladl 55 Eua 55000 Saay ol
s Lkl Ban¥) 38,000 Bang o
(kmwﬁm&u%mwfmmgydgmy
oasll o) padial g1 de yen cal e Sleadl Jad
ol alaball as 3 ,anll Ban g L pall cla Jlasionl (Ko foalall any
ol oel) Gole Gl L yall oo @

bl
il Tkt (65 Lanie Juad] Sk LbeY) als @

< 4 o o A 4 —

G0 sk 8 ynrs
TSI o pranl) slae (535l S all 3 yemns it
sl el yunally

Lels

el

E&&A—Q

g.BLs;LcJ

Al Baas S eleslly Laal ssee S,

D Al el sl o

® ol eles 5 Mol elesll S,

sl 5Ty ol oF ()l Selesl) e Galall elbd o

D oasall e ot

8Bl 5T e i B pads Labad alakl) alasl o

LeLalls Jaud gsleills alabhll paol o5 5lead) Ja 1
538 yumc aail Al Csgaii S ddaslol pdi Y -
el L) L L)

Lala) L6 Y+ 3l Jans jleadl o3l dak HaT L) an V
Blaaadl e suaall e A5 LAY
?LA

bl i) Sliemall ¢ L35« Jubiall (5550 (llaall 3al 1] @
(sl e I8N s 13

AT ) cle gl g Slimall § 315 (ol waS 7804 ) 8pall (33 byl pial @

O i (B585ulls 2o osanllls (Jalall) Hsails Hlan ¥ IS o alas : jmall S8 @
Ll AL 5T A 5T Ll a8 cmy V(e sl L5300 550
Slas

) Ay Ll ol g ads LSL aarinl @

oludanll 3lae aadiol . Loyl Gllly 3,880 jae s ayay ¢ Y eludeall juac ®
#ls¥ el as

®OEO

[ S G

v

oSl ol 487 alassY
Ul Basy 3 eleglly il gae S
Jurill sgee e a3l s o5 @ b ¥ eluiall el ¥
© oY colhall Sl sSs Baay
sl S5 Y
&umwpﬁﬁmgf@mﬁgﬁl
Aad Sl o Uins yoolic Tallaal s widlh el
Vsl el beLall mos — juiall 23811 gl alaasy
) adfill gt Jaly
s e Ll alasiol — I a0 sl alasio
il st B alaball s 0
Labal e gslaatl basls Jas 1
AL 9T oS Tl elaslini auss Y
e
Lol ol anainl @
el Jpms dan - an ISt a1 B gl G0 Sl 3 pis Lalad daaki¥) pluis Y @
oteal) @l o il 51 Janll e LS] Lila alalall 393530 oy
) L8 S lsSall s lalall o3 pludil e @
© Lasi g sesall alalall (o Sl 5 (D Licsy g sedisall alaball a8l i il i) wic @
Jaall snseleglh 3 o1 daslll e w3l o L8 508 ansy @

on

olaaalldaels
oo srandl (YA sledeall el andtl
ol asaallly JUE 0 e rdantl oS3l
ST

= @
b @

5l B b eleslls Juadil) asae oS, )

pSe Jaiall 1 ST ga — slegll s Jaiall S, Y
B oLl e 350 bl il

ui&!bx\gﬁ&adﬁmﬁﬂd}&j@sc_&ﬂ‘@a Y
© JLSIG Jo

ity 3leadl Jid 2 hens 2SIl () ¢
.ta:dlu_\:.a.gsml

?SAAM|Q%PJ|J!MLAJ|MQJ.
LGl




e ¥ Slaas ol ) e 8 yilis asyll ‘;L_\‘;L.‘J O PN | YRS IRVPS

a8l Sy (S oallrs @
Caaadl 314

& el ladl ()50 LT Al et (3 il asT oS e lesl) B Bla oliSe s @
A A =N oY aa Guaten s Cnaaldl (e Bl D50 3K 0S8 0 I Jaad)

e dlaadl Jass 3 ells (¥ ele gl 3 eldaall Balels amsn ¥ 1285 wlls cldasll aci @

dagaye Blaa
Bl il el e dads (Al yall e asdion
e Al ol Sl ) 35 saaall ala
5 L6 el sl e el el LT g

(oo redall) a2 aluatol

) Baags S eleslly Ladall ssee S,

® Jstall paly 3 alSals oyt S i

il ssee 398 58S T () Gasas Lty BLAI (S,
Shall Casi

ellail] Caiatie 3 gsase ssanll il 07 oSTH pe - olbill S,
Sleadl i

Slas

Lapall 350 daa wie Gl 06K Lanie il s3] 38a,
LA U8 an il e LA Lk yLaalls el o S @

N

Ll ol e ®

oSl 8,588 e gl el auaiiul (il gl s e
hars 531V, Iy il sall Jae G 3a) el il e
Byl 058 Gy s il

AU Baay b eleglly Juidill spee S,

) Ol 3,00 S,

Apllaall Sl (s

Blall e o) il (o ST po 8,000 2a3 358 - Uaal] S,
e (ye cleusl (Jind Uil a3 Y. © -Lesll Jals
Aeaiiall

Jadaielall S, o

s l/é‘f‘i‘” Ry
@ hn @ ascs - uSall AL yudis / Sl ki ol 31
omdis Laabs¥ g alalalally yhadls aadl s sudall Cola andsial
alsal
Cagalally aJcLA]A.”J oadls caadl = c_’\|)...'rJ| wila ‘»s.\";lul
el suiaddly g L3l Sladly
@ (el 9o 48 jb) ac Ll asdalilf (40 3
Ol Bk Lo 53 olalS Gubsllal tpadatil andiow
Sy SUBY1s syl colaleall 3 ball oSl
(OLadly g S8l ceallly yyall Jio) A
@ sl g2 3
Lolal¥) Gubollasdl L¥3) uballasll 5 )l 5aa 5 Gaan sl

[ G G

LoYcul
Lolad sl (yo 87 48 933 () was ¥ sladll s Y @
Jan dula LY Hian auladill (ol ST as Jolail] o ©

Slas

oyl oLl Jrenall 3 LSl BUS o isslall Jac wic @
LA iy o3l Batll elbé 3 eyl nS) Sleal) Jae (LT

oo Ty sl tdinllas caal) o S 13) il 7 By 03 4Ll S cliacall el @
Ll

D panied o ol VSTl e (3508 Eale) S e Vo 8s] 1lill 3o sic @

sl

pla

el (3 Ly 8 88,30 350 5m days 1 55 S5l pead) BIS o3

TLE T e Y Jans 58 Y f il yac Al olal

coslaall al 8l ) Jsemsll 558 el a3,

LT a5 3 LY ol e Y

e U LS o Jacaal) 00 2 131 5l Joms

5 Tl el el o5 Lgalad Y1 ) 135 4t U8 rwall 3 Bila ol s

Sleadl olysa BT g AY) 5 dalad Lt

sang aladt¥) Jad QI 4 laia) 33 Tgla Sl audis Y

Jio Lt yall Jil sl e el (yo 5T — (Lesisl VY5 0 V) sy 3l e ST LAY @
(el ellis) culall 35350

il ol A58 eyl Laa)

de peull Al olf Galall / 3199
A=\ St e oSl 8,8
A—o Opadally asyl LIS
o—\ sliaadl &b&s baa.‘ Lol Lals)

A1 <L/l
A ol ol o
A sl e WA s lanan W Sddly (ol
A-o Lo I
A—o il gayall Onaad) 314
A—o Gladl aally yhadl Jie Lliall Laakyl Sl = sl 3
o\ ablakall g 5Ll Jio Tulll Laals¥) axdll
ksl
\ Luisandl «<gall Osaalll lhels
A ol g aadly LSl g}S)JIJ)LJIS)M
A Gsdaall culatly aydl Jis Caaaadl LIAd) Jacuall
A Suigalall g dulill s dalially e Lauad)
A olalball &K Lalaall
A ol LK | (Sl juiall clegll
S gadl) Olacal
AEE Oos Omab 8yuai el jusliae. @
gon 533 nake saias (ac @
<. a0y ualyla e S @
e L Osglalpniepal @
).ﬂ \,0 el o le.m o
i el Es33e e @

Al JS ey 28 y0al el Jpand) pal

Oaaall 3101 @) / Sl 3,05 @)
il 8y sl sam s olialall IS we oSl 3,400 (aliAS
vl al sl s (il ) aniii) s sall al 53l
el aalll o35 rlimnally LI Jaad Sl 350 padiol
s ¢ Lean ) iy il g ol yeaall g ol g iy sl
Lals po Lgelanionl (Sa LS adly o oSl (o il S sl
8 o Gpaaall 10T (S5 al 13 jaiiall panall
aiaall sl aaall 14T ansiol
@— Sl
aSenll 3 ik
U5 e ¥ oliaSo M ol g puadls 5anls anlll Jio Laak¥) plail @
il
Ol o1 asdill sl e €i3Ls) a5 oSl 515 Cny @
Sl



T

Jacaall

Laaill el @
e @

Gl ®

e Bl
3,840 3asg ®

Ll o liale

oSl 3,0

Oaaall 3lsi @

daguye Blaa
LB pall

o) asall / Baacdl il o3 @
aclll aall / Ll il ) o3 @
(alsa B35 pelill paiill o3 @
sdall payd @

Licwe slbiden taels

Lahs @

S50 b B ymre @

Sl ss ey @

o2 A5 sain

faale @

alalall oo aluatoy

@ Gl suay b clall LI gaall (S,

s s O I el e sl 3l 53,350 sla3 pmdiall it olel] S, 5
O s

’ Jeiall gpee e 3aldl S,
.':A“J;;U\’SAJ“&L@!J:&;L@.;JIQM‘J;LC}M =<
l.la.a.";_a.ua.\.mu_qu‘,;}.a\)ml agac 4a3 i .ASuJI -@ b S,

g JLMYI / Juddill Jasbd ‘:..\A_\.u-l' Ju e ell.ta." R Pt :-UQ:JI ‘a..\a.u.u.: Y
Aol ials sleadl Ja

o JSidia (S o slladdl g sle ol (S0 ad 13 ellaadl Jana
Agiine g 1l SIS Ll Ganll Jans 5 puemdl ol sl Gal | ausiod

ety e liatally o Unall il e Luloal] uSel

2lail) oIS 5 Y g1 jlgadl Jas 83 g

. pLa

mbae S ol Sl i g oall e 5T e Gl ol gl

Sladle o3 I (gahs 3 ¥ Ml uad i3 sl ) 55l 2S5 51 1, L] e
Aalls

\
Y

® « ® ® c @ ~ O

Jrcaall alaasoy

A@S)AJJHJ;\%,.%.\.‘..NG.\;_VS)

AB)LZ.JIBJ;&;'@@J}'IQJ

wﬁ,ulgwuuﬁ;@a

Ol i) srenall) pasiall 353 alea¥) olead premy Sy Gl (5 o laadl a3l
X JUBY

.GC@QQ&UJSAJJ;MQ_@

coandl oy aadial gl de el Al

o o 4« -

Ay

syl odyal ¥ dadeall Gl pla Il bsl il Ju3

Kenwood jlga aladdicl Jud

a3 Gal) g sl L el Lo olanladl sda 131 @
elials gTs Ciuliill slse o alis @

Lo
das e Jaladll Cay |Ja Bola Lol 3y ol yanll @
(e S @ C_wmmwmuumu,um‘
B g Joladll sie ¢ geu dabolill ASLadl (e fasas
el o mlisinall S Jid Sl 5,08 ols Ll @
DL s il Jaanall 3o)s gl eles e sl ol suls ¥l ani @
el o<l Sl s Jsezall 3357 @
LSs ST oSl S5 ds ©
alaaiadl a0
bl Js o
ails 3 yall b Lall aniialy asdhill Csnf Jals alabll Gl 1l la¥l ausins Y @
LAl Baas oo Lindaall/ewall siclegll oo elaall ols J5 @
J.\i&ﬂ‘ ;ﬁ\g‘l o
LGl whadll / sliald) (5w o I ksl o
350 Bums Cpo Linbaall s Jewall Gaysl L3 Y S L3al ©
el 3 Ly 18 88,300 350 5m ays 1 a5 S5l 3IS oL 31 @
eyl Y/ Sl blis ansi) o oellaall Jaaal Uil aadis Y @

3515 3530 Jaal LT e 513 ) DUy oo 85 Sl 138 Cilie, ©
QMMQMA‘AMY o

ml,ﬂwumbwuy\z °

CBlall” il sl g dandl Tul GIG lea aadiosY @

ol T bl 57 B Baag JIEL ans Y ©

Al Gl Gualy 5 call o Al Bl e sy 1500 bl Y ®
‘L.m‘).awd_)Wl ?‘Mbwﬁu‘ uék;“")uc’“""‘y °

4 sl 1yl aladioal JikSU pans Y @

[ ]

o3 13] Eelens (51 apsaS Jan ¥ spealall (Il aladie M Y] Sl audies ¥
laalatl) s3g al3i) ase i aluaiad) sl Sleal

sl Jao g5 s

Sl G el e3all 5 asmsall 4 sa eIl LA T ST @

-89/336/EEC 453, 9_3‘9”% Esql..al‘q‘)ll oulaall 5158 as Sleadl 134 38153 @
oY 8 5l eld&‘u.uyl Ja8

oSl B8 e LK) ol S Ldad ] Al Cadanll ol g LIS els N
3oal) Dlan i (o3l Lhe ¥l Wi by (alAS) %J.I:.\QSJbC:IM&JSA|
s Jall g pieatll o S

‘sl ) lead) elad Jeue!l Y

Sleadl 55505 JAls S5 el basl Y

Jalall
el

Blall 3any
clall LG Juads ysac
dles

cle

adlill s

Lilys

olel Jas

Aledl epas

oasl 5

Loyl )

6@9@@@@@@@





