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Your Kenwood Food Processor

Your new Kenwood Food Processor will make your favourite dishes, simply and quickly. To gain maximum benefit from your processor, keep it
ready for use on a convenient worktop for whenever you need it.
Read these instructions carefully because food processors require different techniques to traditional mixers.

Algemene informatie

Uw nieuwe KENWOOD keukenmachine bereidt uw favoriete gerechten op een eenvoudige en snelle manier. Voor een optimaal resultaat, is
het raadzaam de keukenmachine klaar voor gebruik te houden op een gemakkelijk werkoppervlak.
Lees deze instructies goed door, want het gebruik van keukenmachines verschilt van de manier waarop traditionele mixers gebruikt worden.

y

Votre robot ménager Kenwood

Votre nouveau robot ménager Kenwood vous permettra de réaliser vos plats préférés rapidement et simplement. Pour bénéficier au maximum
de votre robot, nous vous conseillons de le garder a portée de main sur un plan de travail adéquat pour que vous puissiez I'utiliser chaque fois
que vous en avez besoin.

Veuillez lire ces instructions avec attention car les robots ménagers s’utilisent différemment des mixers traditionnels.

IHRE KUCHENMASCHINE VON KENWOOD

Mit lhrer neuen Kenwood Kiichenmaschine kénnen Sie lhre Lieblingsgerichte einfach und schnell zubereiten. Um Ihre Kiichenmaschine
optimal nutzen zu kdnnen, stellen Sie sie an einem gut zuganglichen Platz auf.
Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig durch und machen Sie sich mit der Bedienung vertraut.

Il Vostro Robot da Cucina Kenwood

Con il vostro nuovo robot da cucina Kenwood potrete preparare i vostri piatti preferiti, in modo semplice e veloce. Tenetelo a portata di mano,
pronto per I'uso ogni volta che ne avete bisogno, in modo da trarne il massimo vantaggio.
Questo apparecchio richiede tecniche d’uso diverse rispetto a quelle dei robot tradizionali, leggete percio attentamente le seguenti istruzioni.
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O seu Robot de Cozinha Kenwood

O seu novo robot de cozinha tornara a preparagéo dos seus pratos favoritos mais simples e rapida. Para desfrutar dos maximos beneficios do
seu robot de cozinha, mantenha-o numa bancada conveniente, pronto a utilizar sempre que dele necessitar.
Leia cuidadosamente estas instrugdes porque os robots de cozinha exigem técnicas diferentes das batedeiras tradicionais.

©

Su Preparadora de Alimentos Kenwood

Su nueva preparadora de alimentos le hard sus platos favoritos, de una forma simple y répida. Para obtener el maximo provecho de su
preparadora, téngala lista para usarla sobre un tablero conveniente para cuando la necesite.
Lea estas instrucciones atentamente ya que las preparadoras de alimentos requieren técnicas distintas a las de las mezcladoras tradicionales.

Kenwood Mutfak Robotu

Yeni Kenwood Mutfak Robotu, sevdiginiz yemekleri kolay ve cabuk hazirlar. Mutfak robotunuzu istediginiz an ve derhal kullanabilmek icin
uygun bir calisma ylizeyi tizerinde hazir bulundurunuz.
Mutfak robotlari geleneksel karistiricilardan farkh yontemlerle kullanildidi icin asagidaki kullanim yoénergelerini dikkatle okuyunuz.
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O véocg oag emecepyaocTNG Tpoipwy TG AeCwood

O véog oag emMegepyaoTAS TPOYiNWY TNG AeEWood Ba TTapaoKeUAOE! Ta AyaTTNPéVA 0OG GaynTd atrAd Kal ypryopa. INa va eKPETAAEUTEITE TOV
ETMECEPYQAOTA TPOPiNWY OTO £TTAKPO, GUAAGLTE Tov O¢ KATTola BoAIkr Béon Tavw oTov TTAYKO epyaaiag, £TOIMO va AeIToupyAoel OTToTE ToV
XPEIAOTEITE.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Do not leave the appliance unattended when in operation.

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

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

12. Do not use the appliance for other than its intended use.

13. This machine is for domestic use only.

PLEASE KEEP THESE INSTRUCTIONS

Connecting to Power

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

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

Before Use

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

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

Know your Kenwood Food Processor

1. Power unit 5.  Safety interlock 9. Bowl

2.  Controls 6. Lid 10. Food processor drive
3.  Outlet cover 7.  Pushers 11. Cord stowage

4.  Liquidiser 8. Feedtube 12.  Supply cord



Attachments Available for your Kenwood Food Processor

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

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

blending and mayonnaise

2. Dough Tool - for yeasted
mixtures

3. Paddle Egg Whisk Tool -
for egg white only

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

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

6.  Thin Slice/Fine
Shredding Plate

7. Thick Slice/Coarse
Shredding Plate

8.  Standard Chipper Plate -
for continental style potato
chips

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

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

ﬂ ﬂ 11. E:;t{: Coarse Shredding 1—5| ﬂ

12.  Shaft for Processor

Plates
13.  Liquidiser
14, Multi-Mill

15.  Citrus Juicer

16.  Centrifugal Juicer - for
hard fruits and vegetable
eg. carrots and apples

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

20. Storage Box
(for plates and plate shaft)

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



Using Your Kenwood Food Processor

Assembling the Processor Bowl and Lid

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

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

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

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

Operating Controls and speeds

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

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

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

Use these speeds for the following operations:-

O\
% 1. Paddle Egg Whisk and Citrus Juicer.

ﬂ? 1-5 Adding water to combine pastry ingredients together.
ﬂ? 5-8 Yeasted Mixtures, rubbing fat into flour for pastry, scones etc.
L 1-8 Cake Making.

Iy,

N 1-8 Slicing, shredding and chipping.

% 5-8 Twin Beater Geared Whisk.

L 6-8 Chopping, Pureeing, Patés.
Em D [E] 8 Liquidiser, Multi-Mill and Centrifugal Juicer.




Using the Attachments

Steel Blade, Dough Tool and Paddle Egg Whisk

1. Lock the bowl onto the food processor.

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

3.  Place the ingredients into the processor bowl.

4.  Fit the lid and operate the food processor

DY~

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

Use the dough tool if supplied for yeasted mixtures

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

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

IMPORTANT

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

Maxi-Blend Canopy

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

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

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

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

3.  Fitthe lid and operate the machine.

Twin Beater Geared Whisk (if Supplied)

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

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

Fit the lid and operate the machine.

HPObd =

Hints:-

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




Slicing, Shredding and Chipping Plates

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

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

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

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

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

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

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

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

4.  Place the food into the selected feed tube.

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

Hints:-
. To obtain good results always use fresh fruit and vegetables.

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

. Always pack the large feed tube to prevent foods from slipping sideways during operation. Alternatively use the inner feed tube (fig 11).
. Always use the pusher to process food onto the plate. Never use your fingers.
. Remember when using the large feed tube, the two pushers must be used together.

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

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



Centrifugal Juicer

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

1.

A

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

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

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

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

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

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

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

- s =
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Hin

ts:-

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

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

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

IMPORTANT

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

Your processor may occasionally vibrate during use due to uneven distribution of pulp. If this becomes excessive, stop the machine and
empty the strainer. We recommend that no more than 454g / 1Ib of fruit or vegetables be processed in one batch.

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

Citrus Juicer

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

1.

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

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

Cut the citrus fruit in half. Switch onto Speed 1, hold fruit
firmly over the reamer to extract all the juice.




Liquidiser ]

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

c. Goblet and base combined

Note:

liquidiser will only operate with the processor bowl and lid in position.

Hints:-

IMPORTANT

Mu

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

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

Place the liquidiser on the outlet, engaging the lugs in the base in the slots provided. Turn clockwise
until it locks into position (fig. 19)

- When using the liquidiser outlet ensure that there are are no tools in the processor bowl. The

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

Recipes containing liquid can be placed directly into the liquidiser

Best results are obtained using a high speed.

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

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

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

Do not place dry ingredients into the liquidiser before switching on

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

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

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

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

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

Iti-Mill

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

20
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Base with fixed spring d. Blend and store jar
Blade and housing assembly e. Maxfill line
Rubber seal f. Lid

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

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

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

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

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

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

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



Hints:-

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

IMPORTANT

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

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

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

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

WARNING

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

YOUR MULTI MILL IS UNSUITABLE FOR PROCESSING HOT LIQUIDS.

Maximum Operating Capacities for Your Food Processor

Shortcrust Pastry up to a flour weight of ... 1202/340¢g
Yeast dough up to a flour WeIght OF .......cc.eiiiiiiiii e 1lb 20z/500g
Cake mix ingredients totalling not more than ... 3lb/1.36Kg
(01 TeT o] o] g e [ s 1 =Y- | PP PSRRI 120z/340g
Liquid capacity - bowl with maxi-blend CaNOPY ........ccceciiiiiiiiiiiiii e 2.25pt/1.3litre
(1o U o 11T PSP UPRUUPRRPRNE 1.75pt/1litre
Paddle egg whisk 6 egg whites
Twin beater geared WHISK ...........eeiiiiiieiiie et s e s e s enr e e e nnnes 4 egg whites

Care and Cleaning

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

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

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

Twin Beater Geared Whisk

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

Liquidiser

Half fill with warm water and place onto the food processor. With the lid and filler cap in place, switch on for 20-30 seconds to dislodge any
particles of food. Empty out the water and rinse with clean warm water. Wipe off any surplus liquid and leave in a warm atmosphere to dry.
Take care when drying by hand as the blades are sharp.

Do not immerse the liquidiser base in water.

Multi-mill

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

Service

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

Contact the dealer from whom you purchased your appliance.
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(ND BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Lees deze instructies goed door, en besteed vooral aandacht aan onderstaande veiligheidsvoorschriften:

1. De messen en plaatjes zijn scherp, dus ga er voorzichtig mee om. Houd het stalen mes bovenaan vast, weg van de scherpe zijde.
2. Verwijder het stalen mes altijd voordat u de inhoud uit de kom schenkt.

3. Wanneer de stekker in het stopcontact zit, steek dan nooit uw handen in de kom van de keukenmachine of de mengbeker.

4. Duw het voedsel nooit met uw vingers door de vulbuis. Maak altijd gebruik van de stamper(s).

5. Schakel het apparaat uit en controleer of alle onderdelen volledig tot stilstand zijn gekomen, voordat u probeert het deksel te openen.
6. Wanneer het vergrendelingsmechanisme wordt geforceerd, kan het apparaat beschadigd raken en letsel veroorzaken.

7. Gebruik het apparaat niet, wanneer één van de onderdelen zichtbaar beschadigd is.

8. Jonge kinderen en zieke personen mogen dit apparaat uitsluitend onder toezicht gebruiken.

9. Laat het apparaat niet onbeheerd achter, wanneer het in gebruik is.

10. Dompel het apparaat, het snoer en de stekker niet onder in water of een andere vloeistof en zorg ervoor dat de bedieningsknoppen
schoon en droog blijven.

11. Zorg dat overtollig snoer niet over de rand van de tafel of het werkoppervlak hangt, en dat het niet in aanraking komt met hete
oppervlakken. Draai overtollig snoer om de daarvoor bestemde klem aan de achterkant van het apparaat.

12.  Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan waarvoor het bestemd is.

13. Deze machine is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES OP EEN GOEDE PLAATS

Aansluiting

Voordat u het apparaat inschakelt, moet u controleren of de spanning van het stopcontact hetzelfde is als die op het typeplaatje.
Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEC.

Voordat u begint

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, moet u de plastic beschermhoezen van de messenset verwijderen - deze hoezen zijn
uitsluitend bestemd om de messenset te beschermen tijdens produktie en vervoer. Was de kom, het deksel, de stampers en het toebehoren
overeenkomstig de reinigings-instructies op pagina 19.

Voorkom dat overtollig snoer in de weg ligt op het werkoppervlak, draai het om de klemmen aan de achterkant van het apparaat.

Uw Kenwood Keukenmachine

1 Motorgedeelte 5.  Veiligheidsvergrendeling 9. Kom

2.  Bedieningsknoppen 6. Deksel 10. Aandrijffas keukenmachine
3.  Afdekking uitgang 7.  Stampers 11.  Opbergruimte snoer

4.  Mengbeker 8.  Vulbuis 12.  Snoer



Leverbare accessoires voor uw Kenwood Keukenmachine

Hieronder vindt u het complete assortiment van accessoires voor uw Kenwood Keukenmachine. Sommige van deze onderdelen worden
meegeleverd met uw keukenmachine, en om te controleren welke accessoires u nodig heeft, kunt u kijken op de achterkant van het
instructievel, waar afbeeldingen staan.

ﬂ 1. Stalen messen - voor het

kleinsnijden van vlees,
groenten, noten en
broodkruimels, voor het
maken van cakedeeg,
brood, pastei, deeg en
theebeschuit, voor mengen
] en voor het maken van
mayonaise.

2. Deeghulpstuk - voor
gistmengsels.

3. Peddelvormige

eierklopper - alleen
ﬂ ﬂ geschikt voor het kloppen
van eiwit.

4. Dubbele garde - voor
lichte mengsels, zoals
bijvoorbeeld eiwit, room,
gestoomde melk, eieren en
suiker.

5. Maxi-mix schijf - te
gebruiken samen met de
stalen messen voor het
maken van soep.

6.  Schijf voor dun
shijden/fijn raspen

7. Schijf voor dik
snijden/grof raspen

8.  Standaard snipperschijf -
voor het snijden van
aardappelschiffies.

9. Julienne-snipperschijf -
voor het snijden van

superdunne frietjes.
10.  Raspschijf - voor

Parmezaanse kaas en s ﬂ

Duitse aardappel-

knoedels.

N =
11, Extra grove raspschijf
SN — =7

12.  Asvoor schijven van de
keukenmachine

13.  Mengbeker

14, Multi-hakmolen

15.  Citruspers

ﬂ ﬂ 16.  Sapcentrifuge - voor vast i’ ﬂ

fruit en groenten, zoals
wortels en appels.

17.  Spatel
18.  Hoes

19.  Opbergzak voor
accessoires

20. Opbergdoos (voor

messen en meshouder)

BELANGRIJK: NIET ALLE ACCESSOIRES WORDEN MEEGELEVERD MET UW KEUKENMACHINE.
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GEBRUIK VAN UW KENWOOD KEUKENMACHINE

IN ELKAAR ZETTEN VAN DE KOM EN HET DEKSEL

1.

2.

Zet de doorzichtige plastic kom op de aandrijfas, met de handgreep naar de achterkant van het apparaat gericht (afb. 1). Druk de kom op
het motorgedeelte en draai de kom met de klok mee, totdat hij goed vastzit.

Wanneer de kom op zijn plaats zit, kunt u hulpstukken in het apparaat plaatsen (zie onder). Zorg altijd, dat het juiste hulpstuk in de kom
zit, voordat u begint met het toevoegen van de ingrediénten.

Plaats het deksel op de kom van de keukenmachine met de vulbuis in de richting van de achterkant van het apparaat. Draai het deksel
met de klok mee totdat de lipjes van het deksel vastklikken in de uitsparingen van de kom, en de vulbuis ter hoogte van de handgreep zit
(afb. 2). Zorg dat de markering op het deksel samenvalt met de markering op het onderstel van de keukenmachine (afb. 3).

Voor extra veiligheid is uw keukenmachine uitgerust met een geavanceerd vergrendelingsmechanisme. WANNEER HET DEKSEL NIET
GOED IS GESLOTEN, WERKT UW KEUKENMACHINE NIET.

Volg bovenstaande werkwijze in omgekeerde volgorde om de kom en het deksel te verwijderen. Het deksel kan uitsluitend verwijderd
worden, wanneer de bedieningsknop op “uit” (0-stand) staat.

BEDIENINGSKNOPPEN EN STANDEN

Gebruik bedieningsknop “A” om de gewenste stand te selecteren (afb. 4).
Schakel de keukenmachine in door bedieningsknop “B” van 0 op 1 te zetten (afb. 5).
Schakel de keukenmachine uit door bedieningsknop “B” terug in stand 0 te draaien.

BELANGRIJK

Als bedieningsknop “B” of de knop voor het kloppen “C” (afb. 6) niet gemakkelijk bediend kunnen
worden, controleer dan of de kom en deksel goed bevestigd zijn, zoals beschreven onder “In elkaar
zetten van de kom en het deksel”

Pulse - met deze functie kunnen de hulpstukken in de keukenmachine handmatig bediend worden, met
een start-stop mechanisme geschikt voor de samenstelling van verschillende voedingswaren. U stelt de
pulse-functie in werking, door eenvoudigweg knop “C” in te drukken. De pulse-knop bestuurt de motor,
en laat deze constant draaien, zolang als u de knop ingedrukt houdt. U kunt deze functie gebruiken in
elke stand.

Aanbevolen snelheden:

@ D [E} 8 Mengbeker, Multi-hakmolen en Sapcentrifuge

/ON
% 1 Peddelvormige eiergarde en citruspers

1-5 Toevoegen van water om korstdeegingrediénten te mengen

L 5-8 Gistmengsels, mengen van vet door meel voor korstdeeg, etc.

1-8 Maken van cake

1-8 Schijfjes snijden, raspen en snipperen

5-8 Dubbele garde

L 6-8 Hakken, pureren, paté’s




GEBRUIK VAN DE HULPSTUKKEN
STALEN MESSEN, DEEGHULPSTUK EN PEDDELVORMIGE EIERGARDE

1. Zet de kom op de keukenmachine.
2. Zet het hulpstuk op de aandrijffas van de keukenmachine en draai het voorzichtig, totdat het ﬂ
helemaal naar beneden valt (afb. 7). Het hulpstuk moet helemaal beneden in de kom zitten voordat
u verder gaat. >
3.  Doe de ingrediénten in de kom. g Q
4.  Draai het deksel vast en schakel de keukenmachine in.

De stalen messenset is het meest veelzijdige van alle hulpstukken en kan gebruikt worden voor een groot
aantal werkzaamheden, zoals bijvoorbeeld het maken van cakedeeg, brooddeeg, en korstdeeg en het
malen van vlees, groenten en noten. De structuur van het voedsel wordt bepaald door de geselecteerde
stand en de duur van het bereidingsproces.

Gebruik het deeghulpstuk, indien meegeleverd, voor gistmengsels.

De peddelvormige eiergarde, indien meegeleverd, kan alleen gebruikt worden voor het kloppen van eiwitten voor schuimgebak of de vulling
van bijvoorbeeld soufflé’s. Zorg altijd dat de kom en de garde helemaal schoon en vetvrij zijn, voordat u eiwitten gaat kloppen. Voor een
optimaal resultaat is het raadzaam eieren op kamertemperatuur te gebruiken. De garde is geschikt voor het kloppen van maximaal 6 eiwitten.
NIET GEBRUIKEN MET ANDERE VLOEISTOFFEN.

BELANGRIJK

Uw keukenmachine en mengbekers zijn niet geschikt voor het breken of malen van koffiebonen of suiker. Wanneer u amandelolie of
smaakstoffen wilt toevoegen, schakel het apparaat dan uit, open het deksel en voeg de ingrediénten rechtstreeks aan het mengsel toe.
Wanneer deze toevoegingen rechtstreeks in aanraking komen met de kom, de vulbuis, het deksel of het materiaal van de mengbeker, kan dit
blijvende schade veroorzaken, hoewel het prestatievermogen van uw keukenmachine niet wordt beinvioed.

Maxi-mix schijf
De maxi-mix schijf wordt gebruikt in combinatie met de stalen messenset voor het mengen van soep en

andere vloeistoffen in de kom van de keukenmachine. Met deze schijf kunt u het mengvermogen van de
kom voor vloeistoffen verhogen.

1.  Plaats de stalen messenset en het te bereiden voedsel in de kom.

2.  Zet de maxi-mix schijf op de messenset en laat de schijf rusten op de rand bovenin de kom van de
keukenmachine (afb. 8).

3.  Draai het deksel vast en schakel het apparaat in.

Dubbele garde (indien meegeleverd)

Uitsluitend geschikt voor LICHTE mengsels, zoals bijvoorbeeld eiwitten, room, en gestoomde melk, en
voor het kloppen van eieren met suiker. Zwaardere mengsels (bijvoorbeeld vet of meel) kunnen het
hulpstuk beschadigen.

1. Controleer of beide gardes goed vastzitten in de aandrijf kop van het hulpstuk (afb 9).

2. Zet de garde op de aandrijffas van de keukenmachine en draai de garde vast, om u ervan te
verzekeren, dat hij goed op zijn plaats zit.

3.  Doe de ingrediénten in de kom.

4.  Draai het deksel vast en schakel de keukenmachine in.

TIPS:

U Voor een optimaal resultaat is het raadzaam eieren op kamertemperatuur te gebruiken.
. Controleer altijd of de kom en de gardes helemaal schoon en vetvrij zijn, voordat u begint met het kloppen van eiwitten.
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Snijden van plakjes, raspen en schaven

De veelzijdige schijven bieden de keuze tussen twee schaaf- en raspmogelijkheden, dun snijden en fijn raspen of dik snijden en grof raspen.
Zorg dat de gewenste snijdikte aan de bovenkant zit, wanneer u de schijf op de as zet.

Gebruik de rasp voor kaas, wortels, aardappels en soortgelijke voedingswaren.

Gebruik de schaaf voor aardappels, wortels, kool, komkommer, courgette, rode bieten, uien en appels.

De schijf voor extra grof raspen is geschikt voor kaas en wortels, wanneer deze extra grof moeten zijn.

De

standaard snipperschijf is geschikt voor het maken van lange, dunne aardappelreepjes voor Franse frietjes. U kunt deze schijf ook

gebruiken voor andere groenten en fruit, zoals koolraap, appel, peer en komkommer voor stoofpotten en rauwkost voor dipsauzen.

De fijne (Juliénne) snipperschijf kan gebruikt worden voor het maken lange, dunne reepjes aardappels, koolraap, courgette en komkommer, ter
garnering van gerechten of voor gebruik in salades, stoofpotten en roerbakgerechten (dunne ingrediénten kunnen het best rechtop in de
vulbuis gezet worden).

De rasp kan gebruikt worden voor Parmezaanse kaas, groenten en rauwe aardappels voor Duitse aardappelknoedels.

Zet de gewenste schijf op de as. Druk de as op de schijf, totdat deze goed vastzit (afb. 10). Draai indien nodig de as even heen en weer.
De gewenste snijkant dient aan de bovenkant te zitten.

Zet de as en de schijf op de keukenmachine en draai voor zichtig, totdat ze helemaal naar beneden vallen. Het hulpstuk moet helemaal
beneden in de kom zitten voordat u verder gaat.

Draai het deksel van de keukenmachine vast en pak de vulbuis met het gewenste formaat. In de stamper kan nog een vulbuis van een
kleiner formaat geplaatst worden. Daardoor kunt u losse stukjes of dunne etenswaren gemakkelijker snijden en malen. Om de binnenste
vulbuis te kunnen gebruiken, moet de grote stamper in de vulbuis zitten, voordat de ingrediénten worden toegevoegd (afb. 11).

Wanneer u werkt met de grotere vulbuis, gebruik dan beide stampers tegelijk.

Doe het voedsel in de gewenste vulbuis.

Schakel de keukenmachine in en gebruik de stamper(s) om het voedsel gelijkmatig aan te drukken.

Tl

PS:

Voor een optimaal resultaat is het raadzaam altijd vers fruit en verse groenten te gebruiken.

Wanneer u gebruik maakt van de grotere vulbuis, snijd het voedsel dan op maat. Vul de buis bijna helemaal en druk het voedsel krachtig
naar beneden met de stamper, terwijl het apparaat is ingeschakeld.

Doe de grote vulbuis altijd vol, om te voorkomen dat er tijdens de verwerking voedsel langs de zijkanten gaat. Gebruik anders de
binnenste vulbuis (afb. 11).

Gebruik altijd de stamper om het voedsel op de schijf te drukken. Doe dit nooit met uw vingers.
Denk eraan, dat u beide stampers moet gebruiken, wanneer u werkt met de grote vulbuis.

Wanneer u voedsel dat u wilt hakken of schaven rechtop in de vulbuis doet, krijgt u kortere plakjes, dan wanneer u het voedsel plat in de
vulbuis legt.

Er zal altijd een beetje water op de schijf blijven liggen, of tussen het voedsel achterblijven.



Sapcentrifuge

De sapcentrifuge, indien meegeleverd, is geschikt voor het persen van sap uit vast fruit en vaste groenten, zoals bijvoorbeeld wortels en
appels. U hoeft maar weinig te doen, en iedere combinatie van fruit en groenten staat garant voor een gezond en smakelijk drankje.

Zet de zeef in de binnenste kom en zorg dat de lipjes op de zeef in de uitsparingen van de kom vallen (afb. 13).

Zet de kom en bovengenoemd hulpstuk met een draaiende beweging op de juiste plaats (afb. 14).

Draai het deksel van het hulpstuk met de klok mee, totdat het vastzit (afb. 15).

Snijd het voedsel op maat, zodat de stukken in de vulbuis passen.

Zet de keukenmachine op de hoogste stand en doe het voedsel in de vulbuis, terwijl u het met de stamper gelijkmatig naar beneden
drukt. Druk één of twee stukken eerst helemaal door de vulbuis, voordat u de volgende toevoegt.

6.  Wanneer al het voedsel verwerkt is, laat het apparaat dan nog 20 seconden “droog” doorlopen, zodat al het sap uitgeperst kan worden.

7. Haal het apparaat na gebruik uit elkaar. Maak de zeef los en verwijder de resten. Giet het sap voor het serveren in een kan.

ok~

] @ D=
f

TIPS:

Voor een optimaal resultaat is het raadzaam vast, vers fruit en verse groenten te gebruiken.

. Fruit en groenten met een harde schil, zoals meloen en ananas, moeten geschild worden alvorens ze te verwerken. Stelen en pitten
dienen verwijderd te worden uit fruit en groenten zoals pepers, meloenen en pruimen. Appels en peren hoeven niet geschild en ontpit te
worden voor gebruik.

. Uw sapscheider kan citrusfruit persen, maar door de grote hoeveelheid pitten kan het sap een bittere smaak krijgen. Voor dit doel is een
speciale citruspers verkrijgbaar.

BELANGRIJK

. Voor het beste resultaat is het raadzaam met kleine hoe veelheden te werken en regelmatig het vruchtvlees te verwijderen dat achterblijft
in de zeef en de binnenste kom.

. Uw keukenmachine kan van tijd tot tijd gaan trillen, doordat het vruchtvlees niet goed verspreid wordt. Wanneer dit te vaak gebeurt,
schakel het apparaat dan uit en reinig de zeef. Het is raadzaam niet meer dan 450 gram fruit of groenten per keer te verwerken.

N.B.:
Sommige groenten- en fruitsoorten kunnen verkleuring van het plastic veroorzaken. Dit is normaal, en heeft geen invioed op de smaak van sap
dat u later perst.

Citruspers

De citruspers, indien meegeleverd, kan gebruikt worden voor het
persen van citrusvruchten, zoals sinaasappels, limoenen,
citroenen en grapefruits voor drankjes en gebruik in puddingen,
cakes, etc.

1.  Zet de kom van de keukenmachine op zijn plaats, zet de
zeef voor citrussap op de kom, en draai de zeef met de klok
mee tot het streepje op de zeef samenvalt met de markering
op het onderstel van de keukenmachine (afb. 16).

2. Zet de kop op de as en blijf draaien tot de kop helemaal naar
beneden valt (afb. 17).

3.  Snijd de vruchten doormidden. Zet het apparaat op stand 1,
en druk de vruchten stevig op de kop, zodat al het sap wordt
uitgeperst.
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Mengbeker ¢

Gebruik de mengbeker voor het bereiden van soepen, drankjes, paté’s en mayonaise, voor het a %
kleinhakken van noten en voor het verkruimelen van brood en koekjes.

a.
b.
c.

N.B.: Wanneer u de mengbeker gebruikt, zorg dan dat er geen hulpstukken in de kom van de
keukenmachine liggen. De mengbeker werkt alleen wanneer de kom van de keukenmachine en het
deksel op hun plaats zitten.

PS:

Tl

BELANGRIJK

Deksel
Onderstel met beker

Verwijder het deksel van de opvangkan van de keukenmachine door het omhoog te tillen.

Zet het deksel en de dop van de vulbuis op de beker (afb. 18) en beiden met de klok mee, totdat ze
vastzitten.

Zet de mengbeker op het opvanggedeelte, en zorg dat de nokjes op de bodem in de daarvoor
bestemde uitsparingen vallen. Draai de beker met de klok mee, totdat hij vastklikt (afb. 19).

Snijd droog voedsel, zoals bijvoorbeeld brood, in blokjes en duw ze door het vulgat op de
ronddraaiende messen.

Vloeibare ingrediénten kunnen direkt in de mengbeker gedaan worden.

Voor een optimaal resultaat is het raadzaam het apparaat op een hoge stand te zetten.

Wanneer u mayonaise maakt, doe dan alle ingrediénten in de mengbeker, behalve de olie.
Verwijder het dopje van het vulgaatje en giet er de olie gelijkmatig in, terwijl het apparaat
ingeschakeld is.

De maximumcapaciteit van de mengbeker is 1 liter: neem deze hoeveelheid in acht.

Uit veiligheidsoverwegingen raden wij u af hete vloeistoffen te mixen.

Doe geen ingrediénten in de mengbeker, voordat het apparaat is ingeschakeld.
Sommige kruiden, zoals bijvoorbeeld kruidnagelen, dille en komijnzaadjes kunnen het plastic van de mengbeker beschadigen en mogen
daarom niet gebruikt worden.

De mengbeker werkt op een dusdanig hoge snelheid dat al het voedsel binnen één minuut verwerkt is.

Vermijd langer gebruik of herhaling van het bereidingspro ces, vooral wanneer u droge ingrediénten of kleine hoeveelheden verwerkt.

De mengbeker is niet geschikt voor het bewaren van voedsel: laat ingrediénten niet te lang in de mengbeker staan, voordat u ze gaat
verwerken, en haal ze onmiddellijk uit de beker, wanneer u klaar bent met de bereiding.

Wanneer u het apparaat uitschakelt, wacht dan tot de messen volledig tot stilstand zijn gekomen, voordat u de mengbeker van het
onderstel afhaalt.

Multi-hakmolen

De multi-hakmolen, indien meegeleverd, kan gebruikt worden voor het malen van babyvoeding, het maken van dressings voor salades, het
hakken van kruiden en het malen van specerijen en koffiebonen.
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Onderstel met vaste klemveer d.  Meng- en bewaarkan
Messenset e.  Markering maximuminhoud
Rubberen afsluitring f. Deksel

Verwijder het deksel van de opvangkan van de keukenmachine door het omhoog te tillen.

Plaats de kan, met de rand naar boven, op het werkoppervlak en doe er de ingrediénten in, die u wilt verwerken.

Controleer of de rubberen afsluitring op de juiste plaats zit, bij de aansluiting van de messenset en het onderstel.

Draai de messenset en het aansluitstuk om, en plaats deze z6, dat de messen helemaal in de kan zitten.

Zet de messenset vast door het onderstel handvast op de kan te draaien.

Zet de multi-hakmolen op de opvangbak en zorg dat de nokjes aan de onderkant in de daarvoor bestemde uitsparingen vallen. Draai het
geheel met de klok mee, totdat het vastzit (afb. 20).

N.B.: Wanneer u de multi-hakmolen gebruikt, zorg dan dat er geen hulpstukken in de kom van de keukenmachine liggen. De multi-hakmolen
werkt alleen, wanneer de kom van de keukenmachine en het deksel op hun plaats zitten.



TIPS:

Voor een optimaal resultaat is het raadzaam de glazen kan slechts tot de helft te vullen met de ingrediénten die u wilt verwerken.
. Meng kleine hoeveelheden gekookt voedsel met een beetje jus of melk tot babyvoeding.
U Voor een optimaal resultaat is het raadzaam het apparaat op een hoge stand te zetten.
. Voor het beste resultaat bij het malen van kruiden, ge bruikt u liefst gedroogde kruiden.

BELANGRIJK
o Voor een langere levensduur van uw multi-hakmolen schakelt u het apparaat onmiddellijk uit, wanneer het voedsel de gewenste structuur
heeft.

. De maximale aaneengesloten duur van een bereidingsproces mag niet langer zijn dan 2 minuten.

3 Laat uw multi-hakmolen niet onbeheerd achter, wanneer deze in gebruik is.

. Wanneer u gedroogde gember maalt, moet u deze eerst in kleine stukjes breken. Geelwortel is uitzonderlijk hard en daarom niet geschikt
om te malen.

WAARSCHUWING

ZET HET ONDERSTEL EN DE MESSENSET NOOIT OP HET APPARAAT ZONDER DAT DE KAN OP DE JUISTE PLAATS ZIT, EN
VERWIJDER DEZE ONDER-DELEN NOOIT VOORDAT U DE MULTI-MOLEN IN ZIJN GEHEEL VAN DE KEUKENMACHINE HEEFT
VERWIJDERD. DE KAN VAN DE MULTI-HAKMOLEN MAG IN GEEN GEVAL GEBRUIKT WORDEN IN COMBINATIE MET HET
ONDERSTEL VAN MENGBEKERS A989, A990, A993 EN A996.

UW MULTI-HAKMOLEN IS NIET GESCHIKT VOOR HET BEREIDEN VAN HETE VLOEISTOFFEN.

MAXIMALE HOEVEELHEDEN VOOR UW KEUKENMACHINE

Kruimeldeeg: maximale hoeveelheid MEEI ............ooo it 3409
Gistdeeg: maximale hoeveelneid MEEI .........cccoiiiiiiiii e 500 g
Ingrediénten voor cakemix: T0TAAI ..........c.cciiiiiiiii e 1,36 kg
GIEBNAKE VIEES ...ttt ettt h e s he e et e at e et e e e R et e b e e e R et e be e eab e e be e e nbeenaeeenteeanaeebeeaneean 340 g
Kan met maxi-mengbeker: totale hoeveelheid VIOGISTOf ...........cooiiiiiiiiii e 1,31
Y =T T 1T =T OSSOSO 11
Peddelvormige @IEIJAITE ..........ooiiiii ettt et et e e eae e e e be e e e e abe e e e nt e e e e e e e e nr e e s anneeenas 6 eiwitten
DUDBDEIE GAITE ...t ettt 4 eiwitten

ONDERHOUD EN REINIGING

Schakel het apparaat altijd uit en haal de stekker uit het stopcontact, voordat u met schoonmaken begint.

Was alle onderdelen, behalve het motorgedeelte, onmiddellijk na gebruik af: de dubbele garde, de kan en het onderstel van de mengbeker, het
onderstel van de multi-hakmolen en de messenset. Gebruik hiervoor een warm sopje en maak de onderdelen goed droog. Wees voorzichtig
als u de messenset en de schijven afwast: deze zijn uiterst scherp. De volgende onderdelen kunt u in de vaatwasser reinigen: kom, deksel,
stampers, stalen messenset, maxi-mix kan, deeghulpstuk, peddelvormige eiergarde, citruspers, sapcentrifuge, multi-hakmolen, magazijn, kan
en schijven.

Leg deze onderdelen uitsluitend bovenin de vaatwasser.
Veeg het voedingsgedeelte van uw keukenmachine schoon met een vochtige doek en wrijf het vervolgens op met een droge doek. Zorg dat er

geen voedselresten achterblijven in het vergrendelingssysteem.
Indien een afdekhoes is meegeleverd, plaats deze dan altijd bij het opbergen over de keukenmachine.

DUBBELE GARDE

Trek beide gardes voorzichtig uit de kop, en was ze af in een warm sopje. Wrijf de kop schoon met een vochtige doek en maak deze goed
droog. DOMPEL DE KOP NIET ONDER IN WATER.

MENGBEKER

Vul de beker voor de helft met warm water, zet hem op de keukenmachine en sluit af met het deksel en de vuldop. Schakel het apparaat in
gedurende 20-30 seconden, om eventuele voedselresten te verwijderen. Gooi het water weg en spoel de beker uit met schoon, warm water.
Veeg overtollig water af en laat de beker in een warme omgeving staan, zodat hij kan drogen.

Pas op als u de beker met de hand afdroogt: de messen zijn scherp.

Dompel het onderstel van de messenset niet onder in water.

MULTI-HAKMOLEN

Was de mesjes af in een warm sopje, spoel ze af en maak ze goed droog. Wees hierbij voorzichtig: de mesjes zijn erg scherp. Laat de
messenset niet in het water liggen.

SERVICE

Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen door KENWOOD of een erkend KENWOOD-monteur gerepareerd worden.

Wanneer het snoer van dit apparaat beschadigd is, neem dan contact op met de dealer bij wie u het apparaat gekocht heeft.
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D, RECOMMANDATIONS IMPORTANTES

Veuillez lire les instructions suivantes en prétant une attention particuliere aux points de sécurité suivants:

1.

10.

11.

12.

13.

Les lames et les plaques sont tranchantes. Maniez-les avec précaution. Tenez la lame en acier par dessus, a I’opposé du tranchant,
durant I'utilisation et le nettoyage.

Veillez a toujours retirer la lame en acier avant de verser le contenu du bol.
Ne placez pas les mains dans le bol du robot ou du mixeur lorsque le courant fonctionne.
N’utilisez pas vos doigts pour pousser les aliments dans le tube d’alimentation. Utilisez toujours le poussoir.

Eteignez 'appareil et assurez-vous que les différents éléments de I'appareil se sont complétement arrétés de fonctionner avant d’essayer
de retirer le couvercle.

Le produit serait endommagé et pourrait provoquer des blessures si le mécanisme de verrouillage subit une pression excessive.
N'utilisez pas I'appareil si vous voyez qu’une ou plusieurs parties de I'appareil est ou sont endommageées.

Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé sans surveillance par de jeunes enfants ou des personnes infirmes.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu’il est en marche.

N’immergez pas I'appareil, le cordon d’alimentation ou la prise dans de I'eau ou un liquide et assurez-vous que tous les éléments de
contréle sont propres et secs.

Ne laissez pas dépasser le cordon d’alimentation sur le bord de la table ou de votre plan de travail. Ne le laissez pas au contact de
surfaces chaudes. Le cordon restant doit étre enroulé autour de 'enrouleur a I'arriere de I'appareil.

N’utilisez pas cet appareil pour une autre utilisation que celle a laquelle il est destiné.

Cet appareil est réservé a un usage exclusivement domestique.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Branchement

Avant d’allumer I'appareil, vérifiez que le courant électrique (voltage) est le méme que celui de I'appareil.

Cet appareil est conforme a la directive 89/336 de la CEE.

Avant utilisation

Avant d'utiliser votre robot ménager pour la premiére fois, retirer et jeter les emballages en plastique de la lame en métal - Ces emballages
sont faits pour protéger la lame pendant le processus de fabrication et de transport uniquement. Lavez le bol, le couvercle, les poussoirs et les
éléments en suivant et en respectant les consignes pour le lavage, page 27.

Afin d’éviter que le cordon d’alimentation ne vous géne sur votre plan de travail, enroulez la partie non-utilisée au dos de votre robot.

Apprenez a connaitre votre robot ménager KENWOOD

rOD =

Unité centrale 5. Verrouillage de sécurité 9. Bol

Contréles 6. Couvercle 10. Unité moteur du robot ménager
Couverture de l'orifice 7. Poussoirs 11.  Enroulement du cordon d’alimentation
Mixeur 8.  Tube d’alimentation 12. Cordon d’alimentation



Eléments disponibles pouvant étre adaptés sur votre robot ménager Kenwood

Vous trouverez ci-dessous la gamme complete des éléments existants pouvant étre adaptés sur votre robot ménager Kenwood. Certains de
ces éléments seront livrés avec votre robot ménager. Pour vérifier les éléments dont vous disposez, veuillez vous référer au verso du livret
d’instructions ou vous trouverez des photos de ces éléments.

2 1. Lame en acier - pour
découper la viande, les

|égumes, les noix, les
miettes de pain, pour
fabriquer du pain, des
patisseries, des scones,
des shortbreads, pour
] réaliser des mélanges et
de la mayonnaise.

2. Batteur pour pates a
gateaux - pour mélanges
a base d'oeufs.

3. Fouet - Pour les blancs en

ﬂ ﬂ neige uniquement.

4. Fouet double rotation -
Utilisation réservée aux
mélanges légers comme
les blancs d'oeufs, la

créme, le lait concentré,
les oeufs et le sucre.

5. Récipient/Elément
mélangeur maxi-blend A
utiliser avec la lame en
acier pour mixer les
soupes, etc.

6. Disque pour couper
finement

7.  Disque pour couper des
tranches plus épaisses

8.  Disque pour frites
standard - pour réaliser
des frites style continental

9. Disque fin a frites (type
Julienne) - pour frites trés
fines

10.  Disque a raper - pour
Parmesan et pomme de
terre fagon allemande

11, Disque pour hacher gros
12.  Bac pour disques
13.  Mixeur

14, Moulin

15.  Presse agrumes

ﬂ ﬂ 16.  Centrifugeuse

17.  Spatule

18.  Couvercle

19.  Elément fixe tout

20. Boite de rangement (pour

disques et arbre de
disque)

IMPORTANT : TOUS CES ELEMENTS NE SERONT PEUT-ETRE PAS LIVRES AVEC VOTRE ROBOT
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Utilisation de votre robot ménager Kenwood

Assemblage du bol et du couvercle

1.

2.

Placez le bol en plastique transparent sur 'unité centrale du robot en positionnant la poignée vers l'arriere de I'appareil (Figure 1).
Baissez le bol sur I'unité centrale et tournez-le dans le sens des aiguilles d’'une montre pour qu'il reste fixé a sa place.

Une fois que le bol est fixé a sa place, vous pouvez ajouter un élément a robot ménager (voir ci-dessous). Adaptez toujours un élément
approprié dans le bol avant d’ajouter des ingrédients.

Placez le couvercle sur le bol avec le tube d’alimentation en direction de I'arriere de I'appareil. Tournez le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que les onglets du couvercle se bloquent dans les onglets du bol et jusqu’a ce que le tube
d’alimentation soit aligné avec la poignée (Figure 2). Assurez-vous que la marque sur le couvercle soit bien alignée avec la marque
située sur le corps de robot (figure 3).

Votre robot ménager posséde une fonction de verrouillage de sécurité sophistiquée. S| VOUS NE POSITIONNEZ PAS
CORRECTEMENT LE COUVERCLE, CELA EMPECHERA VOTRE ROBOT MENAGER DE FONCTIONNER.

Réalisez la méme procédure dans le sens inverse pour retirer le bol et le couvercle. Il n'est possible de retirer le couvercle que lorsque le
bouton de contrble est en position arrét (0).

Fonctionnement - Réglage et vitesse

Utilisez le bouton tournant A pour choisir la vitesse désirée (figure 4).
Mettez le robot ménager en marche en actionnant le bouton tournant B de 0 a 1 (figure 5).
Eteignez le robot ménager en remettant le bouton tournant B a nouveau en position 0.

IMPORTANT

Si le bouton tournant B ou le bouton a enclencher C ne peuvent pas étre actionnés, vérifiez que le bol
et le couvercle sont correctement mis en place comme décrit au chapitre : Assemblage du bol et du
couvercle.

Temporisation - Cette option vous permet de contréler manuellement I'accessoire fixé au robot pour
controler la texture des différents types de nourriture. Ce mode est accessible en appuyant simplement
sur le bouton tournant C. Ce mode permet de mettre le moteur en marche et de le maintenir en marche
aussi longtemps que le bouton est enfoncé. Cette fonction est accessible quelle que soit la vitesse
choisie.

Pour réaliser les opérations suivantes, nous vous conseillons d'utiliser les vitesses correspondantes:

/ON
% 1 Fouet pour les blancs en neige et presse-agrumes
ﬂ? 1-5 Adjonction d’eau pour mélanger les ingrédients pour faire un gateau
5-8 Mélange a base d’oeufs, mélanger la graisse a la farine pour les
patisseries, scones etc.
L 1-8 Fabrication de gateaux
ey
& 1-8 Couper, trancher
% 5-8 Fouet double rotation

Em D [E] 8 Mixer, Mouliner, et centrifugeuse.

L 6-8 Hacher, fabrication de purée, confection de patés




Utilisation des différents accessoires

Lame en acier, batteur a pate et fouet pour les blancs en neige

1. Verrouillez le bol sur le robot ménager. LI
2. Placez 'accessoire sur I'unité centrale du robot et tournez-le jusqu’a ce qu’il descende
complétement (figure 7). Cet outil doit se trouver complétement en bas avant que vous ne fassiez >
fonctionner I'appareil. g Q
3.  Placez les ingrédients dans le bol du robot. =
4.  Fixez le couvercle et mettez le robot en marche. W

La lame en acier est I'accessoire le plus polyvalent et peut étre utilisée dans une multitude de fagons,

notamment dans la fabrication de cakes, pate a pain, patisserie, pour couper la viande, les légumes et les
noix. La texture de la nourriture est déterminée par la vitesse choisie et la durée d’utilisation de L
'appareil.

Utilisez le batteur a pate s'il est livré avec votre appareil pour les mélanges a base d’oeufs.

Si le fouet pour les blancs en neige est fourni avec votre appareil, il ne doit étre utilisé que pour les meringues ou pour monter des soufflés, etc.
Vérifiez toujours que le bol et le fouet sont totalement propres et ne comportent pas de résidus graisseux avant de battre les oeufs en neige.
Vous obtiendrez un meilleur résultat si les oeufs sont conservés a température ambiante avant de les battre. Ce fouet peut monter jusqu’a six
blancs en neige en méme temps; NE PAS UTILISER AVEC D’AUTRES TYPES DE LIQUIDES.

IMPORTANT

Votre robot et votre mixeur ne sont pas destinés a une utilisation pour écraser ou moudre les grains de café ou pour transformer du sucre en
granulés en sucre en poudre. Sivous ajoutez de I'essence d’amande ou un parfum a votre préparation alimentaire, éteignez le robot, retirez le
couvercle puis ajoutez directement au mélange. Les parfums ou essences qui entreraient directement en contact avec le bol, le tube
d’alimentation, le couvercle ou le mixeur risqueraient de tacher définitivement. Toutefois, si cela devait arriver, cela n’affecterait pas le
fonctionnement de votre robot ménager.

Elément mélangeur Maxi-Blend

L’élément mélangeur maxi-blend est utilisé avec la lame en acier pour mixer les soupes ou d’autres types
de liquides dans le bol du robot.

1. Placez la lame en acier et la nourriture a transformer dans le bol.

2.  Positionnez I'élément mélangeur Maxi-blend sur la lame en acier et laissez-le en haut du bol de
votre robot. (figure 8)

3.  Adaptez le couvercle et mettez 'appareil en route.

Fouet double rotation (si fourni)

N'utilisez ce fouet que pour les mélanges de consistance LEGERE (a savoir pour les blancs d'oeuf, la
creme, le lait concentré ainsi que pour battre les oeufs et le sucre pour les gateaux type gateaux de
Savoie). Des mélanges plus lourds (a base de graisse ou de farine) pourraient endommager cet
accessoire.

Assurez-vous que chaque fouet est correctement enfoncé dans I'axe de I'appareil (figure 9).
Placez le fouet dans I'axe en le tournant pour vous assurez qu'’il est correctement positionné.
Mettez les ingrédients dans le bol du robot.

Adaptez le couvercle et mettez I'appareil en marche.

pOd~

Pour un meilleur résultat;

U Sortez les oeufs du réfrigérateur et mettez-les dans le robot uniquement lorsqu’ils sont a
température ambiante.

. Pensez a toujours vous assurer que le bol et les fouets sont totalement propres et sans résidus graisseux avant de battre les blancs en
neige.
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Grilles pour couper, émincer et couper en petits cubes

Les grilles réversibles offrent un choix de deux tailles pour couper en tranches et aussi de deux tailles pour couper en petits cubes mode fin ou
plus épais. Mettez toujours la face permettant de couper sur le dessus lorsque vous placez la grille sur le manche.

Utilisez les grilles pour émincer le fromage, les carottes, les pommes de terre et les aliments de texture comparable.

Utilisez les grilles pour couper pour les pommes de terre, les carottes, le choux, les concombres, les courgettes, les betteraves rouges, les
oignons et les pommes.

La grille pour émincer mode épais convient au fromage et aux carottes lorsque vous souhaitez raper en gros morceaux.

La grille pour couper mode standard convient parfaitement aux pommes de terre qui peuvent ensuite étre frites pour fabriquer des frites fines,
ainsi que pour les fruits ou les Iégumes comme les : rutabagas, les pommes, les poires et les concombres pouvant passer en casserole ainsi
que pour les crudités utilisées ensuite comme dips.

La grille permettant de couper trés fin (style a la Julienne) peut étre utilisée pour produire de longues laniéres fines qui peuvent ensuite étre
frites pour obtenir des frites extra-fines. D’autres fruits ou Iégumes peuvent aussi étre utilisés comme les pommes, les carottes, les rutabagas,
les courgettes, les concombres pour servir ensuite de garniture de plats ou étre servis en salades, ragolts ou sautés (de fins morceaux
peuvent étre mis dans le tube d’alimentation horizontalement.)

La grille a raper peut étre utilisée pour raper du parmesan ou des légumes notamment des pommes de terre crues pour fabriquer des boulettes
de pomme de terre a I'allemande.

1. Sélectionner la grille adéquate et assemblez-la sur le manche. Enfoncez le manche dans la grille jusqu’a ce qu’elle se mette
correctement mise en place (figure 10). Tournez légérement si nécessaire pour le positionner. Le tranchant désiré doit étre sur la

face du dessus.

2.  Placez la grille et le manche sur I'axe du robot ménager, puis tournez lentement jusqu’a ce qu'’il tombe en bas. L’accessoire doit étre
complétement en bas pour que vous puissiez utiliser le robot.

3. Adaptez le couvercle du robot et choisissez la taille de tube d’alimentation que vous souhaitez utiliser. Le poussoir a été congu
spécialement pour contenir un tube d’alimentation intérieur plus étroit. Cela permet aux éléments individuels ou aux aliments fins d’étre
plus facilement tranchés ou coupés. Pour utiliser ce tube d’alimentation intérieur, le plus grand poussoir doit étre installé dans le tube
d’alimentation avant que la nourriture y soit ajoutée. (figure 11).

Pour utiliser le tube d’alimentation plus large, utilisez les deux poussoirs ensemble (figure 12).

4.  Placez les aliments dans le tube choisi.

5.  Allumez le robot ménager et utilisez le(s) poussoir(s) en exercant une pression égale sur les aliments.

Pour un meilleur résultat:
Pour obtenir de meilleurs résultats, utilisez toujours des fruits et des Iégumes frais.

. Lorsque vous utilisez le tube d’alimentation le plus large, coupez les aliments en morceaux pour qu’ils puissent y rentrer plus facilement.
Remplissez le tube d’alimentation en allant presque jusqu’en haut et appuyez fermement sur le poussoir pendant que I'appareil
fonctionne.

. Tassez toujours les aliments du tube le plus large pour éviter que les aliments ne se renversent pendant 'opération. Vous pouvez utiliser
le tube d’alimentation intérieur (figure 11).

. Utilisez toujours le poussoir pour faire passer les aliments dans la grille, n’utilisez jamais vos doigts.

. N’oubliez pas que lorsque vous utilisez le tube d’alimentation le plus large, les deux poussoirs doivent étre utilisés ensemble.

. Lorsque vous coupez ou rapez, le fait de tasser les aliments verticalement vous donnera des tranches plus fines que si la nourriture est
disposée horizontalement.

U Veuillez noter qu’il restera toujours une petite quantité de déchets soit sur le disque, soit parmi les aliments transformés apres avoir utilisé
les disques tranchants.



Centrifugeuse (Jus de fruits ou jus de légumes)

Si la centrifugeuse est fournie avec votre robot, elle peut étre utilisée pour réaliser des jus a partir de fruits ou de légumes fermes comme les
carottes ou les pommes. Une bréve préparation est nécessaire pour ces aliments et tous les fruits peuvent étre combinés pour obtenir une
boisson saine et pleine de saveur.

1.

Adaptez la passoire dans le bol interne en vous assurant que les onglets de cette passoire s’enclenchent dans les fentes du bol interne
(figure 13).

Lorsque le bol de I'appareil est en position, ajoutez 'ensemble du dessus en tournant jusqu’a ce gu'’il soit positionné correctement. (figure
14).

Adaptez le couvercle de I'accessoire en tournant dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’'a ce qu’il se verrouille dans la position
voulue (figure 15).

Coupez la nourriture en morceaux suffisamment petits pour qu'’ils puissent rentrer dans le tube d’alimentation.

Mettez I'appareil sur la vitesse maximale, ajoutez les aliments dans le tube d’alimentation en exercant une pression égale sur le poussoir.
Transformez un ou deux morceaux d’aliments complétement avant de passer a de plus grandes quantités.

Une fois que tous les aliments ont été transformés, laissez la machine encore marcher pendant 20 secondes pour vous assurez que tout
le jus est extrait. Apres utilisation, démontez I'unité. Détachez la passoire et retirez les déchets. Transférez le jus dans un pichet et

o s =5
\

Pour obtenir un meilleur résultat

Vous obtiendrez de meilleurs résultats en utilisant des fruits et des légumes frais et de consistance ferme.

Les fruits et les Iégumes a peau dure comme les melons et les ananas doivent étre pelés avant de passer dans I'appareil. Les pépins et
les noyaux doivent aussi étre retirés des fruits et des légumes comme les poivrons, les melons et les prunes. |l n’est pas nécessaire de
peler et d’enlever le trognon des pommes ou des poires avant de les passer dans I'appareil.

Votre séparateur de jus transformera les agrumes mais la grande quantité de peau présente rendra le jus plus amer. Un presse agrumes
spécialement destiné a ce type d’opérations existe pour cela.

IMPORTANT

Pour obtenir de meilleurs résultats avec vos accessoires, nous vous conseillons de ne mettre dans I'appareil que de petites quantités
d’aliments & la fois et de laver réguliérement la passoire et le bol intérieur pour enlever la pulpe.

Il est possible que votre appareil se mette parfois a vibrer en cours d’utilisation du fait d’'une mauvaise distribution de la pulpe. Si cela
devient excessif, arréter la machine et vider la passoire. Nous vous recommandons de ne pas utiliser plus de 454 grammes de fruits ou
de légumes en une fois.

Nota Bene:
Certains fruits ou légumes peuvent décolorer le plastique. Cela est parfaitement normal et n’aura aucune incidence sur le godt des jus de fruits
que vous ferez.

Presse-agrumes

Le presse-agrumes, lorsqu’il est fourni, peut étre utilisé pour
réaliser des jus d’agrumes, et notamment des jus d’orange, des
citrons limes, des citrons, des pamplemousses pour des boissons
et pour étre utilisé dans la fabrication de gateaux et de puddings.

1.

Lorsque le bol du robot est en place, fixez la passoire du
presse-agrumes en le plagant sur le bol et en tournant dans
le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que la nervure
de la passoire soit alignée avec la marque présente sur le
corps du robot. (Figure 16).

Placez le cone sur le manche jusqu’a ce qu’il descende en
bas. (Figure 17).

Coupez 'agrume en deux. Passez a la vitesse 1, tenez le
fruit fermement sur le cone pour extraire le jus.
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Mixeur

Pour les soupes, boissons, patés, mayonnaise ou pour casser des noix ou émietter du pain et des

biscuits.

a. Bouchon de remplissage

b.  Couvercle

c.  Gobelet et base combinée

1. Retirez la housse de protection du robot ménager.

2;  Adaptez le couvercle et le bouchon de remplissage sur le gobelet (figure 18) en le plagant dans la
position voulue, puis tournez-les tous les deux dans le sens des aiguilles d’'une montre pour les
verrouiller.

3.  Placez le mixeur sur la base en enclenchant les taquets de la base dans les fentes. Tournez dans

le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que I'ensemble soit verrouillé dans sa position
adéquate. (Figure 19).

Nota Bene : Lorsque vous utilisez le mixeur, assurez-vous qu’il n’y a pas d’accessoires dans le bol du
robot. Le mixeur ne fonctionnera que si le bol et le couvercle sont correctement mis en place.

Pour un meilleur résultat:

Coupez les ingrédients secs en cubes, c’est-a-dire le pain pour la chapelure et les mettre dans le
bouchon de remplissage sur les lames tournantes.

Pour réaliser des recettes & base de liquides, placez les ingrédients directement dans le mixeur.
Vous obtiendrez de meilleurs résultats en choisissant une vitesse élevée.

Lorsque vous préparez une mayonnaise, placez tous les ingrédients dans le mixeur a I'exception de
I'huile.

Retirez le bouchon de remplissage et pendant que le moteur de I'appareil tourne, ajoutez
progressivement et régulierement 'huile.

Ne dépassez jamais la capacité maximale du mixeur qui est de 1 litre.

NOTA BENE

Pour des raisons de sécurité, nous vous recommandons de ne pas mélanger des liquides trés chauds.

Ne placez pas d’ingrédients secs dans le mixeur avant de I'allumer.

Des épices comme les clous de girofle, le cumin et 'aneth peuvent endommager le plastique du mixeur et ne doivent donc pas étre

passés au mixeur.
Le mixeur est trés rapide et tous les aliments sont mixés en 'espace d’une minute.

Il convient d’éviter de faire fonctionner I'appareil trop longtemps ou de fagon intempestive notamment lorsque les ingrédients sont secs ou

en petites quantités.

Le mixeur ne doit pas étre utilisé pour conserver des aliments, et de ce fait, les ingrédients ne doivent pas rester dans le mixeur avant

d’étre transformés et doivent en étre enlevés immédiatement aprés.

Lorsque vous éteignez I'appareil, attendez que les lames se soient arrétées de tourner avant de retirer le mixeur.

Moulin a épices

L’élément moulin, s’il vous est fourni avec votre appareil, est destiné a mixer les aliments pour bébés, a préparer des salades, a hacher des

herbes , ou a moudre des épices ainsi que le café.

= g
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NB: Lorsque vous utilisez le moulin , assurez-vous gu’aucun instrument ne se trouve a l'intérieur du bol. Le moulin ne fonctionnera que lorsque

Base avec ressort fixe. d.  Bocal pour stocker et mélanger
Lame et moyeu porte-lames e. Ligne de remplissage maximum
Obturateur en caoutchouc f. Couvercle

Retirez la housse de protection du robot ménager.
Placez le bocal bord vers le haut sur le plan de travail et ajoutez les aliments a moudre.

Assurez-vous que I'obturateur en caoutchouc est correctement placé a I'arriere de la lame et du moyeu porte-lames.

Retournez la lame et le moyeu porte-lames et placez-les de fagon a ce que les lames soient dans le bocal.

Fixez solidement 'ensemble en vissant la base dans le bocal jusqu’a verrouillage complet.

Placez le moulin sur la base en engageant les repéres de la base dans les fentes prévues a cet effet. Tournez dans le sens des aiguilles

d’une montre jusqu’a ce qu'ils soient verrouillés dans la position souhaitée. (Figure 20).

le bol et le couvercle seront correctement positionnés.




Pour un meilleur résultat

. Ne remplissez pas le bocal en verre a plus de la moitié avec des ingrédients a mélanger.

. Mélangez de petites quantités d’ingrédients cuits avec un peu de lait pour réaliser des aliments pour bébés.

. Vous obtiendrez de meilleurs résultats en choisissant une vitesse élevée.

. Lorsque vous moulez des herbes, vous obtiendrez de meilleurs résultats si les herbes sont propres et séches.

Important

. Vous pouvez augmenter la durée de vie de votre moulin en I'éteignant rapidement dés que vous avez obtenu la mouture voulue.

. L’utilisation maximale de I'appareil en continu pour toute procédure est de 2 minutes.

. Ne laissez pas votre moulin sans surveillance lorsqu’il fonctionne.

. Lorsque vous moulez du gingembre sec, celui-ci doit étre coupé en morceaux avant d’étre moulu, le safran des Indes par contre est
extrémement dur et ne convient absolument pas pour étre moulu.

ATTENTION

NE PLACEZ JAMAIS LA BASE ET LE MOYEU PORTE LAMES SUR L'APPAREIL SI LE BOCAL N'EST PAS EN POSITION, NE LE
DEMONTEZ PAS AVANT D’AVOIR RETIRE LE MOULIN COMPLET DE L’APPAREIL. LE MOULIN NE DOIT EN AUCUN CAS ETRE
UTILISE AVEC LA BASE DU MIXEUR A989, 990, A996.

VOTRE MOULIN NE DOIT PAS ETRE UTILISE AVEC DES LIQUIDES CHAUDS.

Capacités maximales de fonctionnement de votre robot ménager

Pate brisée, allant jusqu’a un poids de farine de ..........c.ccoiciiiiiiiiiiii e 3409
Pate a levure allant jusqu’a un poids de farNe dE ........cociiiiiiiiiiie e e 5009
Ingrédients pour gateaux ne dépassant PAS ..........cccccieiiiiiiiiiiii 1,360 kg
VA E=Ta Lo L=aE= W ot 1H o 1= PP PRUPR 340g
Contenance de liquides - Bol avec élément mélangeur maxi blend ...........ccccoiiiiiiiniiiiicnieec e 1,3l
D= TP 1 litre

Fouet pour les blancs en neige 6 blancs d’oeuf

[ 10 T=Y A (o8] o] (=Y (] €= L1 L] I PN 4 blancs d'oeuf

Entretien et nettoyage

Avant de nettoyer I'appareil, pensez a toujours I'éteindre et a retirer la prise du courant électrique.

Immédiatement aprés utilisation, lavez toutes les piéces sauf 'unité de courant, le fouet double rotation, le gobelet du mixeur et sa base, la
base du moulin, la lame et le moyeu porte-lames, dans de I'eau chaude savonneuse, puis sécher minutieusement; Prenez soin de ne pas
vous blesser lorsque vous lavez la lame en acier et les disques pour découper car ils sont trés tranchants. Vous pouvez placer les accessoires
suivants dans la machine a laver : bol, couvercle, poussoirs, lame en acier, éléments mélangeurs maxi-blend, batteur a pate, fouet pour battre
les blancs en neige, presse-agrumes, centrifugeuse, bocal pour moulin boite de rangement et disques pour découper. Cependant, veuillez
vous assurez que ces éléments sont placés a I'étage supérieur du lave-vaisselle.

Essuyez I'unité de courant de votre robot ménager avec un chiffon humide puis avec un chiffon sec. Assurez-vous que le loquet de
verrouillage ne contient plus de débris d’aliments.
Rangez le robot ménager dans sa housse de protection, si elle est fournie avec I'appareil.

Fouet double rotation

Détachez chaque fouet du bloc de téte de I'ensemble fouet en tirant doucement. Nettoyez cette téte avec un chiffon humide puis sécher.
N’IMMERGEZ PAS L’AXE DANS L’EAU.

Mixeur

Remplissez a moitié le mixeur avec de I'eau tiede et placez-le sur le robot ménager. Lorsque le couvercle et le bouchon de remplissage sont
en place, mettez en marche pendant 20-30 secondes pour déloger les particules alimentaires. Videz I'eau et rincez avec de I'eau propre et
tiede. Epongez le liquide en surplus et laissez-le sécher a I'air libre. Une extréme prudence est recommandée lorsque vous séchez a la main
car les lames sont trés tranchantes.

Ne pas immerger la base du mixeur dans de I'eau.

Moulin

Lavez le moyeu porte-lames dans de I'eau chaude savonneuse, rincez et séchez. Une extréme précaution est recommandée lorsque vous
maniez les lames car elles sont trés tranchantes. Ne laissez pas le moyeu porte-lames tremper dans 'eau.

Service aprés-vente

Si le cordon est endommagé, il doit étre remplacé pour des raisons de sécurité par KENWOOD ou par un réparateur agréé de KENWOOD.

Contactez le revendeur chez qui vous avez acheté cet appareil.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE @Y,

Lesen Sie bitte diese Anleitung sorgfaltig durch und beachten Sie insbesondere die folgenden Sicherheitshinweise:

1. Die Messer und Arbeitsscheiben sind scharf; handhaben Sie diese mit Vorsicht. Halten Sie wéhrend des Gebrauchs und der Reinigung
das Stahlmesser am oberen Rand und nicht an der Schneidekante.

2. Nehmen Sie das Stahlmesser immer heraus, bevor Sie die Schiissel entleeren.

3. Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie mit den Handen in den Arbeitsbehalter oder den Mixer greifen.

4. Dricken Sie niemals Lebensmittel mit dem Finger in den Einfiillschacht. Verwenden Sie immer den Stopfer.

5. Schalten Sie das Gerat immer ab und achten Sie darauf, daB3 kein Zubehdrteil mehr in Bewegung ist, bevor Sie den Deckel abnehmen.
6. Wird der Verriegelungsmechanismus UbermaBiger Kraft ausgesetzt, kann das Gerat beschadigt werden und Verletzungen verursachen.
7. Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn Beschadigungen sichtbar sind.

8. Beaufsichtigen Sie Kinder und gebrechliche Personen immer, wenn diese dieses Gerat benutzen.

9. Lassen Sie das Geréat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

10. Tauchen Sie das Gerat, Netzkabel oder Stecker nicht in Wasser oder andere Fliussigkeiten und achten Sie darauf, daB die
Bedienelemente sauber und trocken sind.

11. Lassen Sie Uberschlssiges Netzkabel nicht Uber Tischkante oder Arbeitsplatte oder heiBe Oberflachen hangen. Wickeln Sie es um die
Kabelaufwicklung auf der Riickseite des Gerats.

12. Verwenden Sie das Gerat nur flr den vorgesehenen Zweck.

13. Dieses Gerét ist nur fir den Hausgebrauch gedacht.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF

Stromanschluf3

Bevor Sie das Gerat anschlieBen, uberprifen Sie bitte, ob die Spannung lhrer Stromquelle mit der auf dem Typenschild des Geréats
angegebenen ubereinstimmt. Dieses Geréat entspricht EWG-Richtlinie 89/336/EWG.

Vor dem Gebrauch

Bevor Sie lhr Gerat zum ersten Mal benutzen, entfernen und entsorgen Sie den Plastikmesserschutz von den Stahimessern. Diese
Schutzhiillen schitzen die Messer wahrend des Transports. Waschen Sie Schussel, Deckel, Stopfer und Zubehér gemas den
Reinigungsanweisungen auf Seite 35.

Damit Uberschissiges Netzkabel nicht Uber die Kante der Arbeitsplatte hangt, wickeln Sie es um die Kabelaufwicklung auf der Riickseite der
Klichenmaschine.

Geratebeschreibung

1. Gehéuse 5.  Sicherheitsriegel 9. Arbeitsschissel
2. Bedienelemente 6. Deckel 10. Antriebsschaft

3.  AnschluBabdeckung 7.  Stopfer 11. Kabelaufwicklung
4. Mixer 8.  Einfiullschacht (zwei GroBen) 12. Netzkabel



Zubehor fur Ihre Kenwood Kiichenmaschine

Die untenstehende Liste enthélt das komplette Zubehdrangebot fir Ihre Kenwood Kuchenmaschine. Einige Zubehérteile davon sind in der
Grundaustattung inbegriffen. Vergleichen Sie dazu die Rickseite dieser Anleitung. Weitere Zubehorteile, die hier abgebildet, aber nicht in der
Grundausstattung enthalten sind, kénnen Sie Uber den Fachhandel oder den Kenwood-Kundendienst beziehen.

2 1. Stahlmesser - zum
Zerkleinern von Fleisch,

Gemiise, Niissen, Brot fir
Semmelbrésel, und zum
Riihren von Teig fir
Kuchen, Platzchen usw.

C—] 2. Knethaken - fiir Hefeteige

3. Fliigeleinsatz - nur fur
Eiweil3

4. Schneebesen - nur fiir
leichte Zutaten, wie z.B.
Eiwei3, Sahne, Eier und

ﬂ ﬂ Zucker

5. Maxi-Fiilldeckel - wird
zusammen mit dem
Stahlmesser fir die
Zubereitung von Suppen
usw. verwendet und
gewahrleistet eine bessere
Verarbeitung von gréBeren
Mengen Flussigkeit

6. Wendbare
Schneid/Raspelscheibe
fein - fiir Gemiise und
weicheren Kése

]
2]

7. Wendbare
Schneid/Raspelscheibe
grob - fir Gemuse und
weicheren Kése

8. Pommes Frites-Scheibe

9. Alumette-Scheibe - fiir
Gemiise und Kartoffeln

10.  Reibescheibe - fiir
Parmesankése und zum
Reiben von Kartoffeln fiir

KI6Be und Puffer ﬂ ﬂ

11, Raspelscheibe extragrob
- fur Apfel, Karotten,
weicheren Kédse (Fondue)

N

12.  Antriebsschaft

13.  Mixaufsatz

14.  Minizerkleinerer fiir
Kréauter, Gewiirze,
Salatsaucen, Babynahrung

15.  Zitruspresse

et cantes 25, | % ]
Karotten und Apfel

17.  Spatel

18.  Abdeckhaube

19.  Zubehdrtasche

20.  Aufbewahrungsdose (fiir

Schneidscheiben und
Scheibenwelle)

WICHTIG - ES GEHOREN NICHT ALLE ABGEBILDETEN ZUBEHORTEILE ZUR GRUNDAUSSTATTUNG IHRER KUCHENMASCHINE
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Gebrauch lhrer Kenwood Kiichenmaschine

Zusammenbau der Arbeitsschiissel und des Deckels

1.  Stellen Sie die transparente Plastikschiissel liber den Kiichenmaschinenantrieb, mit dem Giriff in Richtung Geraterlickseite (Abb. 1).
Driicken Sie die Schissel auf den Antrieb und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, bis sie fest einrastet.

2. Ist die Schussel fest eingerastet, kdnnen Sie ein Zubehdrteil anbringen (siehe unten). Bringen Sie das entsprechende Zubehérteil immer
an, bevor Sie Zutaten in die Schiissel geben.

3.  Bringen Sie den Deckel mit dem Einflllschacht in Richtung Geréaterlckseite an. Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, bis die Laschen
der Abdeckung an die Laschen der Schissel sto3en und der Einfullschaft mit dem Griff ausgerichtet ist (Abb. 2). Achten Sie darauf, da
die Markierung am Deckel mit der Markierung am Gehéause der Kiichenmaschine ibereinstimmt (Abb. 3).
Ihre Kichenmaschine weist eine Sicherheitsverriegelung auf. IST DIE ABDECKUNG NICHT RICHTIG ANGEBRACHT, KANN DAS
GERAT NICHT GESTARTET WERDEN.

4.  Schissel und Deckel sind in umgekehrter Reihenfolge abzunehmen. Sie kénnen den Deckel nur dann abnehmen, wenn der
Bedienschalter auf Aus (0) gestellt ist.

Bedienelemente und Geschwindigkeiten

Mit dem Bedienschalter ‘A’ kdnnen Sie die gewiinschte Geschwindigkeit einstellen (Abb. 4).
Stellen Sie zum Einschalten der Kiichenmaschine den Schalter ‘B’ von 0 auf | (Abb. 5).
Stellen Sie zum Ausschalten der Kiichenmaschine Schalter ‘B’ auf die Position 0 zurlck.

WICHTIG

Reagieren Schalter ‘B’ oder Impulstaste ‘C’ (Abb. 6) nicht, prifen Sie, ob die Schiissel und der Deckel
richtig, wie unter ‘Zusammenbau der Arbeitsschiissel und des Deckels’ beschrieben, angebracht
sind.

Impulstaste - Hiermit kann das angebrachte Zubehdrteil manuell im Start/Stopp-Betrieb betatigt und so
die Konsistenz der Zutaten kontrolliert werden. Sie mlssen dazu nur die Taste ‘C’ driicken. Der Motor
lauft so lange, wie Sie diese Taste gedriickt halten. Dies kann bei jeder beliebigen Geschwindigkeit
erfolgen.

Fur die folgenden Zubehérteile und Zubereitungen werden die links danebenstehenden
Geschwindigkeiten empfohlen:

% 1 Fligeleinsatz und Zitruspresse

1-5 Zugabe von Wasser zum Binden von Teigzutaten

Ruhrkuchen, usw.

5-8 Hefemischungen, Zugabe von Butter oder Margarine flr Teig,

1-8 Kuchenzubereitung

&\ 1-8 Schneiden und Raspeln
% 5-8 Schneebesen
L 6-8 Hacken, Pirieren
@ % [E] 8 Mixer, Minizerkleinerer und Saftzentrifuge




Gebrauch der Zubehorteile

Stahimesser, Knethaken und Flligeleinsatz

1.  Setzen Sie die Schissel in die Kiichenmaschine ein.

2.  Stecken Sie das Zubehorteil auf den Antrieb der Kiichenmaschine und drehen Sie es vorsichtig, bis ﬂ
es ganz nach unten fallt (Abb. 7). Das Zubehérteil mu3 sich bis zum Anschlag am Boden der
Schussel befinden, bevor Sie das Geréat einschalten.

3.  Geben Sie die Zutaten in die Schussel.

4.  Bringen Sie die Abdeckung an und schalten Sie das Gerat ein.

DY
®)

Das Stahlmesser ist das vielseitigste der Zubehorteile und kann fiir eine Reihe von Zubereitungen, wie
z.B. Kuchenteig, Brotteig, Geback oder Zerkleinern von Fleisch, Gemuse und Nissen verwendet werden.
Die Konsistenz héngt von der gewéhlten Geschwindigkeit und der Dauer des Betriebs ab.

Verwenden Sie flr Hefemischungen den Knethaken, sofern in der Ausstattung inbegriffen.

Der Flugeleinsatz (sofern in der Ausstattung inbegriffen) darf nur fir Eiwei3 fir Soufflés usw. verwendet
werden. Achten Sie immer darauf, daB Schissel und Einsatz stets sauber und fettfrei sind, bevor Sie Eiweif3 schlagen. Sie kénnen zum
Schlagen von Sahne und Eiwei3 auch den Schneebesen verwenden. Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn die Eier beim Schlagen
Raumtemperatur aufweisen. Dieser Einsatz kann fiir bis zu 6 Eiwei verwendet werden. VERWENDEN SIE IHN NICHT FUR ANDERE
FLUSSIGKEITEN.

WICHTIG

Ihre Kiichenmaschine und der Mixer sind nicht zum Mahlen von Kaffeebohnen oder zum Mahlen von granuliertem Zucker zu Puderzucker
geeignet. Wenn Sie der Mischung Mandelaroma oder andere Aromen hinzufiigen wollen, schalten Sie das Geréat aus, nehmen Sie den Deckel
ab und geben Sie sie direkt zur Mischung. Ein direkter Kontakt mit Schissel, Einflllschaft, Abdeckung oder Mixer kann zu irreversiblen Flecken
fuhren. Dies wirkt sich allerdings nicht auf die Funktionstiichtigkeit der Kichenmaschine aus.

Maxi-Fulldeckel

Der Maxi-Fulldeckel wird zusammen mit dem Stahlmesser zur Zubereitung von Suppen oder anderen
Flussigkeiten in der Schissel verwendet. Sie kdnnen damit das Flussigkeitsverarbeitungsvolumen der
Schussel erhéhen.

1.  Setzen Sie das Stahlmesser ein und geben Sie die zu verarbeitenden Zutaten in die Schissel.

2. Bringen Sie den Maxi-Fulldeckel Gber dem Stahlmesser an, so daf3 er in der Aussparung im oberen
Teil der Arbeitsschissel sitzt (Abb. 8).

3.  Bringen Sie den Deckel an und schalten Sie das Gerat ein.

Schneebesen (falls im Lieferumfang enthalten)

Verwenden Sie dieses Zubehdrteil nur fir LEICHTE Zutaten, wie z.B. Eiwei3 oder Sahne und zum
Schlagen von Eiern und Zucker fir Biskuit. Schwere Zutaten (z.B. kalte Butter oder Mehl) kénnen dieses
Zubehbrteil beschédigen.

1. Achten Sie darauf, daf3 jeder Rlhrbesen fest im Antriebskopf der Halterung sitzt (Abb. 9).

2. Setzen Sie den Schneebesen auf den Antrieb der Kiichenmaschine und drehen Sie ihn, bis er
richtig sitzt.

3. Geben Sie die Zutaten in die Arbeitsschissel.

4.  Bringen Sie den Deckel an und schalten Sie das Geréat ein.

TIPS:-

. Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn die Eier beim Schlagen Raumtemperatur aufweisen.
. Achten Sie stets darauf, daB Schissel und Rilhrbesen immer sauber und fettfrei sind, bevor Sie Eiweil3 schlagen.
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Schneid- und Raspelscheiben

Die beidseitig verwendbaren Scheiben erméglichen die Wahl zwischen zwei Schneid- und zwei SchnitzelgréBen; dinne Scheiben/feine Raspel
oder dicke Scheiben/grobe Raspel. Die gewlinschte Schnittfladche sollte immer nach oben weisen, wenn Sie die Scheibe auf den Schaft
aufsetzen.

Die Raspelscheiben sind fiir Kése, Karotten, Kartoffeln und Lebensmittel vergleichbarer Konsistenz gedacht.

Die Schneidscheiben sind fiir Kartoffeln, Karotten, Kohl, Gurken, Zucchini, rote Beete, Zwiebeln und Apfel gedacht.

Die extragrobe Raspelscheibe eignet sich fir Kase und Karotten, wenn diese grob geraffelt werden sollen.

Die Pommes Frites-Scheibe ist fir Kartoffeln geeignet, die dann als Pommes Frites fritiert werden kénnen, aber auch fiir anderes Obst und
Gemiise, einschlieBlich Steckrilben, Apfel, Pfirsiche und Gurken fiir Eintdpfe und Rohkost fiir Dips.

Die Alumette-Scheibe ergibt lange diinne Kartoffelstreifen fir extradinne Pommes Frites. Ebenso kénnen damit Obst und Gemuse, wie z.B.
Apfel, Karotten, Steckrilben, Zucchini und Gurken zubereitet werden und zur Verzierung von Gerichten oder in Salaten, Eintépfen und
Pfannengerichten verwendet werden (diinne Teile werden am besten horizontal in den Einflllschaft gegeben).

Die Reibescheibe ist zum Reiben von Parmesankése und rohen Kartoffeln fur KartoffelkléBe und Kartoffelpuffer.

1.  Wahlen Sie die gewlnschte Scheibe und setzen Sie diese auf den Schaft. Driicken Sie dazu den Schaft auf die Scheibe, bis er
vollsténdig sitzt (Abb. 10). Drehen Sie den Schaft dazu ggf. etwas. Die gewiinschte Schneidflache sollte nach oben weisen.

2.  Stecken Sie Scheibe und Schaft auf den Antrieb der Klichenmaschine und drehen Sie sie vorsichtig, bis sie ganz nach unten fallen. Das
Zubehérteil muB sich bis zum Anschlag am Boden befinden, bevor Sie das Gerat einschalten.

3. Befestigen Sie den Deckel und wahlen Sie den gewiinschten Einflllschacht. Der Stopfer weist einen schmaleren Einfullschaft auf. So
kénnen einzelne Teile oder schmale Lebensmittel leichter geschnitten und geraspelt werden. Setzen Sie dazu den gréBeren Stopfer in
den Einflllschacht ein und fullen Sie die Lebensmittel ein (Abb. 11).
Fir den gréBeren Einfullschacht setzen Sie einfach beide Stopfer zusammen ein (Abb. 12).

4.  Geben Sie die Zutaten in den gewlnschten Einflllschacht.

5.  Schalten Sie die Kiichenmaschine ein und driicken Sie gleichmé&Big mit dem Stopfer auf die Zutaten.

Tips:-
J Verwenden Sie immer frisches Obst und Gemise.

. Wenn Sie den gréBeren Einfillschacht verwenden, schneiden Sie die Zutaten passend. Fillen Sie den Einflllschacht ganz, schalten Sie
das Gerat ein und driicken Sie die Zutaten mit dem Stopfer fest nach unten.

. Verwenden Sie immer den Stopfer, wenn Sie Zutaten mit einer der Schneidscheiben verarbeiten. Verwenden Sie dazu nie lhre Finger!
. Wenn Sie den groBen Einflllschacht benutzen, miissen Sie immer beide Stopfer zusammen verwenden.

. Wenn Sie die Zutaten zum Schneiden und Raspeln senkrecht in den Einfullschacht geben, ergeben sich immer kiirzere Scheiben und
Raspel, als wenn Sie die Zutaten waagerecht hineingegeben.

. Nach Verwendung der Schneidscheiben verbleibt immer ein kleiner Rest Abfall an der Scheibe oder in den zubereiteten Lebensmitteln.



Saftzentrifuge

Die Saftzentrifuge eignet sich fiir das Auspressen von Obst und Gemiise, wie z.B. Karotten und Apfel. Bei diesen Zutaten ist wenig
Vorbereitung erforderlich und Sie kénnen Obst und Gemiise beliebig zu einem gesunden und aromatischen Getrank verarbeiten.

1.

A

Bringen Sie das Sieb in der Innenschissel an und achten Sie darauf, daB3 die Laschen des Siebs in den Aussparungen der
Innenschlissel sitzen (Abb. 13).

Setzen Sie die Schussel ein, bringen Sie obiges Zubehdr an und drehen Sie es, bis es in Position fallt (Abb. 14).

Bringen Sie den Zubehdrdeckel an, indem Sie ihn im Uhrzeigersinn drehen, bis er einrastet (Abb. 15).

Schneiden Sie die Zutaten in fur den Einflllschacht passende Stucke.

Schalten Sie die Kiichenmaschine auf Héchstgeschwindigkeit und geben Sie die Zutaten in den Einfullschacht mit gleichmaBigem Druck
des Stopfers. Verarbeiten Sie ein oder zwei Stlicke vollstandig, bevor Sie weitere Stlicke hineingeben.

Nach Verarbeitung der gesamten Lebensmittel lassen Sie das Gerat ohne Zutaten weitere 20 sek. in Betrieb, so daB der maximale Saft
herausgepref3t werden kann.

Entfernen Sie das Zubehorteil. Nehmen Sie das Sieb heraus und entfernen Sie den Abfall. GieBen Sie den Saft in einen Krug.

@ B

Tip

S:-

Die besten Ergebnisse erzielen Sie mit frischem Obst und Gemuse.

Schélen Sie Obst und Gemuise mit harter Schale, wie z.B. Melonen oder Ananas, vor der Verarbeitung. Entfernen Sie auch Steine und
Kerne aus Obst und Gemiise wie z.B. Paprika, Melonen und Pflaumen. Apfel und Pfirsiche miissen vor der Verarbeitung nicht geschalt
werden.

Die Saftzentrifuge ist nicht fir die Verarbeitung von Zitrusfriichten geeignet, da durch die groBen Mengen an wei3er Haut der Saft bitter
wird. Fur diesen Zweck verwenden Sie bitte die spezielle Zitruspresse.

WICHTIG

Um mit dem Zubehorteil die besten Ergebnisse zu erzielen, verarbeiten Sie jeweils nur kleine Mengen und entfernen Sie regelméBig das
Fruchtfleisch aus dem Sieb und der Innenschissel.

Ihre Kiichenmaschine kann aufgrund der ungleichmaBigen Verteilung des Fruchtfleischs ab und zu vibrieren. Werden die Vibrationen zu
stark, schalten Sie die Maschine aus und leeren Sie das Sieb. Wir empfehlen, jeweils nicht mehr als 450 g Obst oder Gemise zu
verarbeiten.

Anmerkung
Einige Obst- und Gemisesorten kénnen die Kunststoffteile verfarben. Dies ist normal und beeintrachtigt den Geschmack der nachfolgend

verar

beiteten Safte nicht.

Zitruspresse

Mit der Zitruspresse lassen sich Zitrusfriichte wie z.B. Orangen,

Lime

Verwendung in Puddings, Kuchen usw. verarbeiten.

1.

tten, Limonen und Grapefruit zu Getranken und zur

Bringen Sie das Zitruspressensieb Uber der Schiissel an und
drehen Sie es im Uhrzeigersinn, bis die Zunge am Sieb mit
der Markierung an der Kiichenmaschine bereinstimmt (Abb.
16).

Setzen Sie die Presse auf den Antriebsschaft und drehen
Sie sie, bis sie ganz nach unten fallt (Abb. 17).

Halbieren Sie die Zitrusfrucht. Schalten Sie das Gerat auf

Geschwindigkeit 1 und dricken Sie die Frucht fest auf die

Presse, um sie vollstdndig auszupressen.
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Mixer 18]

Sie kdnnen den Mixer zur Zubereitung von Suppen, Getranken, Pasteten, Mayonnaise, zum Hacken von a %
Nussen und zur Herstellung von Semmelbrdseln aus Brot und Biskuit verwenden.

a.  Einfiilldeckel b %

b.  Deckel
c.  Aufsatz mit Sockel

1. Nehmen Sie die AnschluBabdeckung der Kiichenmaschine ab.

2.  Setzen Sie den Deckel und den Einfulldeckel auf den Mixaufsatz (Abb. 18). Drehen Sie dazu beide
im Uhrzeigersinn, bis sie einrasten.

3. Setzen Sie den Mixer auf die AnschluBstelle. Drehen Sie den Mixer im Uhrzeigersinn, bis er
einrastet (Abb. 19).

Hinweis: Wenn Sie den Mixeranschlu3 verwenden, achten Sie darauf, daB sich keine Zubehorteile mehr
in der Schussel befinden. Der Mixer kann nur betrieben werden, wenn Schiissel und Abdeckung
angebracht sind.

Tips:-

. Zum Zerkleinern von festen Lebensmitteln schneiden Sie diese zuerst in Wirfel (z.B. Brot fir
Semmelbrésel) und geben Sie danach durch die Einflll6ffnung im Deckel auf die sich drehenden
Messer.

. Beim Mixen von Flissigkeiten geben Sie alle Zutaten zuerst in den Mixbecher und schalten Sie
dann das Gerét an.

. Die besten Ergebnisse erzielen Sie bei hoher Geschwindigkeit.

. Wenn Sie Mayonnaise herstellen, geben Sie alle Zutaten mit Ausnahme des Ols in den Mixer.

. Nehmen Sie den Fillldeckel ab und gieBen Sie bei laufendem Gerat das Ol langsam und stetig
hinzu.

. Fillen Sie niemals mehr als 1 Liter in den Mixer.

WICHTIG

. Aus Sicherheitsgriinden empfehlen wir, sehr hei3e Flussigkeiten nicht zu mixen.

. Fllen Sie den Mixer vor dem Einschalten nicht mit trockenen Zutaten.

. Verschiedene Gewilrze, wie z.B. Knoblauch, Dill und Kreuzkiimmelsamen, wirken sich nachteilig auf den Kunststoff aus und sollten nicht
im Mixer verarbeitet werden.

. Der Mixer lauft mit einer so hohen Geschwindigkeit, daf3 alle Zutaten innerhalb einer Minute verarbeitet sind.

. Langerer oder wiederholter Betrieb sollte vermieden werden, insbesondere bei der Verarbeitung von trockenen Zutaten oder kleinen
Mengen.

. Der Mixer ist kein Vorratsbehalter. Belassen Sie die Zutaten vor der Verarbeitung nicht im Mixeraufsatz und entleeren Sie den Aufsatz
direkt nach der Verarbeitung.

. Warten Sie nach dem Ausschalten, bis sich die Messer nicht mehr drehen und nehmen Sie erst dann den Mixer ab.

Minizerkleinerer

Der Minizerkleinerer kann zum Mixen von Babynahrung, zur Herstellung von Salatdressings, zum Hacken von Krdutern und zum Mahlen von
Gewiirzen und Kaffeebohnen verwendet werden.

e ﬂ

)

=

——

f T T
a.  Sockel mit Feder d.  Mixbecher, gleichzeitig Aufbewahrung
b.  Messereinsatz e.  Fillmarkierung maximal
c Gummidichtung f. Deckel
1. Nehmen Sie die AnschluBabdeckung der Kiichenmaschine ab.
2.  Stellen Sie den Mixbecher mit der Offnung nach oben auf die Arbeitsflache und geben Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel hinein.
3.  Achten Sie darauf, da3 die Gummidichtung richtig eingesetzt ist.
4.  Drehen Sie den Messereinsatz um und setzen Sie ihn so ein, daB das Messer in den Mixbecher ragt.
5.  Setzen Sie den Sockel auf und schrauben Sie ihn fest. Drehen Sie jetzt den Minizerkleinerer um, so daB3 das Glas nach oben zeigt.
6.  Setzen Sie den Minizerkleinerer auf den AnschluB3, so daf3 die Laschen des Sockels in den vorgesehenen Aussparungen sitzen. Drehen

Sie den Zerkleinerer im Uhrzeigersinn, bis er einrastet (Abb. 20).

Hinweis: Wenn Sie den Minizerkleinerer verwenden, achten Sie darauf, daB sich keine Zubehdrteile mehr in der Schiissel befinden. Der
Zerkleinerer kann nur betrieben werden, wenn Schissel und Abdeckung angebracht sind.



Tips:-
U Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie den Glasbehalter nicht weiter als bis zur Halfte mit den zu zerkleinernden Zutaten fillen.
. Mixen Sie kleine Mengen gekochter Lebensmittel mit etwas So3e oder Milch, um Babynahrung herzustellen.

. Die besten Ergebnisse erzielen Sie bei hoher Geschwindigkeit.

U Beim Hacken von Krautern werden die besten Ergebnisse erzielt, wenn die Krauter sauber und trocken sind.

Wichtig

. Sie kénnen eine lange Lebensdauer lhres Minizerkleinerers gewahrleisten, wenn Sie ihn sofort abschalten, nachdem die gewlinschte
Konsistenz erreicht wurde.

. Der Héchstdauerbetrieb darf bei jeder Verarbeitung 2 Minuten nicht tberschreiten.

. Lassen Sie lhren Minizerkleinerer bei Betrieb nicht unbeobachtet.

. Getrockneter Ingwer ist vor dem Hacken in kleine Stlicke zu brechen; Gelbwurz ist extrem hart und nicht zum Hacken geeignet.

WARNUNG

SETZEN SIE NIEMALS DEN SOCKEL UND DIE MESSEREINHEIT OHNE DEN BEHALTER AUF DIE KUCHENMASCHINE. NEHMEN SIE
DIESE AUCH ERST AB, NACHDEM DER VOLLSTANDIGE MINIZERKLEINERER VON DER KUCHENMASCHINE ABGENOMMEN WURDE.
VERWENDEN SIE DEN BEHALTER DES MINIZERKLEINERERS UNTER KEINEN UMSTANDEN MIT DEN MIXERSOCKELN A989, A990,
A993 oder A996.

IHR MULTIZERKLEINERER IST NICHT FUR HEISSE FLUSSIGKEITEN GEEIGNET.

HOCHSTFULLMENGEN IHRER KUCHENMASCHINE

Murbeteig mit einem Mehlantil DiS ZU .........cc.eiiiiiiiiee e 3409
Hefeteig mit einem Mehlanteil DiS ZU ..........ocoiiiiiiii e 500 g
Kuchenzutaten mit einem GesamtgewiCht DIS ...........coiiiiiiiii i 1,4 kg
[l (=TT o PSP PPPPPPRRRN 350 g
Flissigkeiten - Schiissel mit Maxi-FUIAECKE! ...........ccoiiiiiiiiiie e 1,3 Liter
Y 3= PRSP SUS PO PP RPRROPI 1 Liter
FIUGEIBINSALZ ......eeeeieiieee ettt ettt h e et e h e e bt e bt e e a b e e ehe e sateebe e sabeesaeeenbeesateeteenenes 6 Eiweil3
DOPPEITTNIDESEN ... ettt e e s e e s e e et s b e e b e e s b e saa e s r e 4 Eiweil3

Pflege und Reinigung

Schalten Sie das Gerat vor der Reinigung immer aus und ziehen Sie den Netzstecker.

Spulen Sie alle Teile mit Ausnahme von Geh&use, Schneebesen, Mixaufsatz und -sockel, Sockel des Minizerkleinerers, Messereinsatz, direkt
nach Gebrauch in heiBem Seifenwasser und trocknen Sie sie ab. Achten Sie beim Spilen auf das Stahlmesser und die Schneidscheiben - sie
sind sehr scharf. Die folgenden Teile kénnen in einem Geschirrspller gereinigt werden: Schuissel, Deckel, Stopfer, Stahlmesser, Maxi-
Fulldeckel, Knethaken, Fligeleinsatz, Zitruspresse, Saftzentrifuge, Behalter des Minizerkleinerers Aufbewahrungsdase und Arbeitsscheiben.
Achten Sie jedoch darauf, daB diese nur im oberen Ablagekorb des Geschirrspulers plaziert werden.

Reinigen Sie das Gehéause |hrer Kiichenmaschine mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie es ab. Achten Sie darauf, daB3 die
Sicherheitsverriegelung frei von Lebensmitteln und Rickstanden bleibt.
Decken Sie die Kiichenmaschine bei Nichtgebrauch immer mit der Abdeckhaube ab, sofern in der Ausstattung inbegriffen.

Schneebesen

Nehmen Sie die Ruhrbesen von Antriebskopf der Ruhreinheit ab, indem Sie sie vorsichtig abziehen. Waschen Sie die Rihrbesen in warmem
Wasser. Wischen Sie den Antriebskopf mit einem feuchten Tuch ab und trocknen Sie ihn dann ab. TAUCHEN SIE DEN ANTRIEBSKOPF
NICHT IN WASSER.

Mixer

Flllen Sie den Mixer bis zur Halfte mit warmem Wasser und setzen Sie ihn auf die Kiichenmaschine. Bringen Sie Deckel und Einfllldeckel an,
schalten Sie den Mixer 20-30 Sekunden ein, um Riickstédnde zu l6sen. GieBen Sie das Wasser aus und spilen Sie den Mixer mit sauberem
warmem Wasser nach. Wischen Sie Restfliissigkeit ab und lassen Sie ihn an einem warmen Ort trocknen. Achten Sie beim Abtrocknen per
Hand auf die scharfen Messer.

Tauchen Sie den Mixersockel nicht in Wasser.

Minizerkleinerer

Waschen Sie die Messereinheit in warmem Seifenwasser, splilen Sie nach und trocknen Sie sie ab. Vergessen Sie dabei nicht, daB die
Messer sehr scharf sind. Belassen Sie die Messereinheit nicht langere Zeit im Wasser.

Kundendienst

Ist das Netzkabel beschadigt, muf3 es ausgewechselt werden. Bringen Sie das Gerat zum Hersteller, zum Kenwood Kundendienst oder zu
einem Fachelektriker.

Bitte wenden Sie sich an den Héandler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben.
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w, IMPORTANTI AVVERTENZE

Leggere le seguenti istruzioni, prestando particolare attenzione alle informazioni sulla sicurezza:

1. Le lame e i dischi sono taglienti, maneggiateli con attenzione. Tenere la lama d’acciaio posta in cima lontana dal bordo di taglio, sia
durante I’'uso che nel corso della pulizia.

2. Togliere sempre la lama d’acciaio prima di svuotare il recipiente dell’apparecchio.

3. Non mettere le mani nel recipiente dell’apparecchio o nel vaso frullatore mentre I'apparecchio & collegato alla rete elettrica.
4. Non usare mai le dita per spingere il cibo nel tubo di riempimento. Servirsi sempre degli appositi accessori (pressatori).

5. Spegnere 'apparecchio e assicurarsi che le parti accessorie si siano fermate completamente prima di togliere il coperchio.

6. Nel caso il dispositivo automatico di sicurezza venga sottoposto a forza eccessiva I'elettrodomestico verra danneggiato e potra essere
causa di infortuni.

7. Non usare I'apparecchio se appare danneggiato.
8. Non lasciare che bambini o persone inferme usino I'apparecchio senza adeguata supervisione.
9. Non allontanarsi mentre I'apparecchio € in funzione.
10. Non immergere I'apparecchio, il cavo elettrico o la spina in acqua o altro liquido e assicurarsi che i tasti di controllo siano puliti e asciutti.

11.  Non lasciare pendere il cavo elettrico dal piano di lavoro e non lasciare che tocchi superfici calde. Se il cavo € troppo lungo avvolgerlo
attorno all’apposito gancio sul retro dell’apparecchio.

12.  Non usare I'apparecchio per altri usi che quelli indicati.

13. Questo apparecchio & destinato al solo uso domestico.

SI PREGA DI CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

Collegamento alla Rete Elettrica

Prima di accendere I'apparecchio assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di quella indicata sulla targhetta
dell’apparecchio.

Questo apparecchio € conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/EEC

Prima dell’Uso

Prima di usare I'apparecchio per la prima volta, togliere e gettare via le protezioni di plastica dalle lame d’acciaio; queste protezioni vengono
usate solo come misura protettiva durante la fabbricazione e il trasporto dell’apparecchio. Lavare il recipiente, il coperchio, i pressatori e gli
accessori seguendo le indicazioni date per la pulizia a pag. 43.

Per evitare un’eccessiva lunghezza di cavo elettrico sul piano di lavoro, avvolgere il cavo in eccesso attorno all’avvolgicavo sul retro
dell’apparecchio.

Per Conoscere il Vostro Robot da Cucina Kenwood

1. Corpo motore 5. Dispositivo di sicurezza 9. Recipiente

2. Tasti di controllo 6. Coperchio 10. Attacco dell’apparecchio

3. Coperchio di protezione 7. Pressatori 11. Gancio di riavvolgimento del cavo elettrico
4. Frullatore 8. Tubo di riempimento 12. Cavo elettrico



Accessori Disponibili con il Robot da Cucina Kenwood

Qui sotto viene elencata la serie di accessori disponibili con il Robot Kenwood. Per controllare quali accessori sono inclusi all’apparecchio si
prega di fare riferimento alle illustrazioni sul retro del foglio di istruzioni.

ﬂ 1. Lama d’acciaio - per

tagliare carne, verdure,
noci e nocciole; per
sbriciolare il pane; per
preparare impasti per
pane, dolci e paste frolle di
vario tipo; per mescolare e
] fare la maionese.

2. Braccio impastatore - per
miscele a lievitazione

3. Frullino a paletta per
shattere le uova - solo per
albumi

Frullino a doppia frusta -
Da usare solo con miscele
leggere, come per es.
albumi, panna, latte in
polvere, uova e zucchero.

5. Maxi calotta - Da usare
insieme alla lama d’acciaio
per frullare zuppe, ecc.

6.  Disco per tagliare fine

7. Disco per tagliare grosso

8.  Disco per tagliare le
patate a bastoncino per
preparare patatine fritte di
tipo normale

9.  Disco per tagliare le
patate a “fiammifero” (o
alla Julienne) Per
preparare patatine fritte
molto sottili

10.  Disco per grattugiare - da
usare con il parmigiano e
per preparare gli gnocchi

13 14 di patate. 15 16
12 4] 1] 6]

11.  Disco per tagliare molto

grosso =
12.  Alberino per i dischi del
robot xg_/

13.  Frullatore

14.  Macinatutto
15.  Spremiagrumi

16.  Spremifrutta a centrifuga
- per frutta e verdure dalla
polpa dura come mele o
carote.

17.  Spatola
18.  Coperchio di protezione
19.  Porta-Accessori

20.  Contenitore (per dischi e
asta portadischi)

IMPORTANTE - NON TUTTI GLI ACCESSORI SOPRAELENCATI SONO INCLUSI AL FRULLATORE.
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Come Usare il Robot da Cucina Kenwood

Inserimento del Recipiente e del Coperchio

1. Porre il recipiente di plastica trasparente sull’attacco dell’apparecchio, con il manico rivolto verso il retro dell’apparecchio (fig.1).
Abbassare il recipiente sul corpo motore e girare in senso orario finché si blocca in posizione.

2. Quando il recipiente € bloccato nella giusta posizione, si pud aggiungere un accessorio all’apparecchio (vedere sotto). Inserire sempre
'accessorio adeguato nel recipiente prima di aggiungere gli ingredienti.

3.  Porre il coperchio sul recipiente dell'apparecchio con il tubo di riempimento rivolto verso il retro dell’apparecchio. Girare il coperchio in
senso orario finché le alette sul coperchio si incastrano negli incavi del recipiente e il tubo di riempimento € in linea con il manico (fig.2).
Assicurarsi che il segno sul coperchio sia allineato con quello del corpo dell’apparecchio (fig.3)

Questo robot possiede un sofisticato dispositivo di sicurezza. IL POSIZIONAMENTO SCORRETTO DEL COPERCHIO IMPEDISCE IL
FUNZIONAMENTO DEL FRULLATORE.

4.  Eseguire inversamente le operazioni sopra descritte per togliere il recipiente e il coperchio. Si puod togliere il coperchio solo quando la

manopola di controllo si trova in posizione “off” (spento), ovvero (0).

Manopole per il Controllo del Funzionamento e della Velocita

Usare la manopola di controllo ‘A’ per selezionare la velocita desiderata (fig.4).
Accendere I'apparecchio girando la manopola di controllo B da 0 a 1 (fig.5)
Spegnere il robot da cucina riportando la manopola di controllo “B” sulla posizione ‘O’.

IMPORTANTE

Se la manopola di controllo ‘B’ o il tasto a impulsi ‘C’ (fig. 6) non funzionano immediatamente controllare
che il recipiente e il coperchio siano posizionati correttamente come descritto nella sezione intitolata
‘Inserimento del Recipiente e del Coperchio’.

Funzione ‘pulse’ - Questo tasto permette I’avvio e I'arresto manuale dell’accessorio fissato
all’apparecchio, in modo da controllare la consistenza del cibo lavorato. L’impulso si ottiene
semplicemente premendo la manopola di controllo ‘C’. L'interruttore a impulsi mette in funzione il motore
e lo tiene in moto costante finché il tasto viene premuto. Questa operazione pud essere eseguita a
qualunque velocita.

Usare le velocita indicate qui sotto per le seguenti operazioni:

/ON
% 1. Frullino a paletta per sbattere le uova e Spremiagrumi

1-5 Per aggiungere acqua quando si mescolano gli ingredienti di un impasto

5-8 Per amalgamare impasti a lievitazione, per unire il burro alla farina nella
preparazione di impasti per dolci, ecc.

1-8 Per la preparazione di dolci

%

1-8 Per affettare, sminuzzare e tagliare a bastoncino

% 5-8 Frullino a doppia frusta
L 6-8 Per tagliare, preparare purée e paté
Em D [E} 8 Per il frullatore, il macinatutto e lo spremifrutta a centrifuga




Utilizzo degli Accessori

Lama d’Acciaio, Braccio Impastatore e Frullino a Paletta per Sbattere le Uova

1.
2.

3.
4.

Inserire il recipiente sull’apparecchio.

Porre 'accessorio sull’attacco dell’apparecchio e far girare lentamente finché si &€ abbassato
completamente (fig.7). Prima di procedere con la lavorazione I'accessorio deve scendere finché non
€ completamente bloccato.

Porre gli ingredienti nel recipiente dell’apparecchio.

Inserire il coperchio e accendere 'apparecchio.

H

D
O

La lama d’acciaio & I'accessorio piu versatile e pud essere usata per diverse operazioni fra le quali la
preparazione di pasta per dolci e da pane e per tagliare la carne, le verdure e alimenti come noci e
nocciole. La consistenza del cibo viene determinata dalla velocita selezionata e dalla lunghezza del
tempo di lavorazione.

Nel caso si debbano impastare miscele con lievito, usare il braccio impastatore se questo & incluso
all’apparecchio.

Il frullino a paletta per sbattere le uova deve essere usato solo per albumi durante la preparazione di meringhe, di souffles, ecc. Assicuratevi
sempre che il recipiente e la paletta siano completamente puliti e privi d’'unto prima di sbattere gli albumi. Si otterranno migliori risultati se prima
di sbattere le uova, queste vengono tenute a temperature ambiente. Si possono sbattere fino a 6 albumi. NON USARE CON ALTRI LIQUIDI.

IMPORTANTE

Questo apparecchio non & adatto per schiacciare o macinare grani di caffé o per ottenere zucchero a velo da zucchero granulato. Quando si
aggiungono aromi o essenza di mandorla alle miscele si deve spegnere I'apparecchio, togliere il coperchio e aggiungere I'aroma direttamente
alla miscela. Il contatto diretto del liquido con il recipiente, il tubo di riempimento, il coperchio o il frullatore pud causare macchie permanenti ma
non compromettera il funzionamento dell’apparecchio.

Maxi Calotta

Questa calotta viene usata insieme alla lama d’acciaio quando si preparano zuppe o altri liquidi nel
recipiente dell’apparecchio. Permette di aumentare la capienza del recipiente.

1.
2.
3.

Porre la lama d’acciaio e il cibo da frullare nel recipiente.
Porre la calotta sopra la lama d’acciaio e posizionarla sul’appoggio in cima al recipiente.
Mettere il coperchio e accendere 'apparecchio.

Frullino a Doppia Frusta (se fornito)

Usare solo per miscele LEGGERE, come per es. albumi, panna, latte in polvere e per frullare uova e
zucchero nella preparazione di pan di spagna senza grassi. Miscele dense, come quelle con farina o
con burro potrebbero danneggiare I’apparecchio.

1. Assicurarsi che ogni frullino sia spinto completamente nella testa dell’attacco di questo gruppo
accessorio (fig.9).

2. Porre il frullino cosi montato sull’attacco dell’apparecchio, girandolo per assicurarsi che sia
posizionato in modo corretto.

3.  Mettere gli ingredienti nel recipiente dell’apparecchio.

4.  Inserire il coperchio e accendere I'apparecchio.

. Si otterranno migliori risultati se le uova da sbattere vengono prima tenute a temperatura ambiente.
. Assicurarsi sempre che il recipiente e i frullini siano completamente puliti e privi d’'unto prima di sbattere gli albumi.
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| Dischi per Affettare, Sminuzzare e Tagliare e Bastoncino

| dischi rovesciabili permettono di affettare e sminuzzare i cibi in modo da ottenere pezzi di dimensioni diverse, fini o grosse. Ogni disco puo
svolgere due operazioni grazie alle facce dalle funzioni differenziate, una faccia per affettare e una per spezzettare.

Tenere sempre la parte col taglio che si desidera girata verso I'alto quando si inserisce il disco sull’alberino.

Usare il disco per sminuzzare per alimenti come formaggio, carote, patate e cibi di consistenza simile.

Usare il disco per affettare per alimenti come patate, carote, cavoli, cetrioli, zucchine, barbabietole rosse, cipolle e mele.

Il disco per spezzettare il cibo grossolanamente & adatto per tagliare il formaggio e le carote quando & necessario tagliarli in pezzi grossi.

Il disco per tagliare le patate a bastoncino & adatto per preparare le patatine fritte o altri tipi di frutta e verdura, fra cui rape, mele, pere e cetrioli
e verdure crude a pezzetti da mangiare con salse.

Il disco per tagliare le patate finemente pud essere usato per preparare patate fritte “a fiammifero”. Altrimenti il disco pud essere usato per
tagliare anche altri tipi di frutta e verdura come mele, carote, rape, zucchine e cetrioli da usare per guarnire piatti o per preparare insalate,
verdure cotte in casseruola o su wok “alla cinese” (se il cibo & tagliato in modo sottile & meglio introdurlo nel tubo di riempimento in senso
orizzontale).

Il disco per grattugiare pud essere usato per grattugiare il parmigiano e le verdure, comprese le patate crude per fare gli gnocchi di patate.

1. Scegliere il disco desiderato e inserirlo sull’'alberino. Spingere I'alberino dentro il disco finché quest’ultimo non & inserito completamente
(fig.10) Se necessario, girarlo leggermente per bloccarlo. La parte col taglio che si desidera deve essere rivolta verso I'alto.

2. Porre il disco e 'alberino sopra I'attacco dell’apparecchio e girare con attenzione finché non scende fino in fondo. Prima di procedere con
la lavorazione I'accessorio deve essere sceso completamente.

3.  Mettere il coperchio dell’apparecchio e scegliere il tubo di riempimento desiderato. Nel pressatore si pud inserire un tubo interno piccolo
per il riempimento, cosi da rendere piu facile tagliare o spezzettare singoli pezzi di cibo o pezzi sottili. Per usare il tubo interno di
riempimento, il pressatore piu grande deve essere posto nel tubo di riempimento prima di aggiungere gli ingredienti. (fig.11)

Se si vuole usare il tubo grande di riempimento & necessario usare entrambi i pressatori insieme (fig.12)

Mettere il cibo nel tubo di riempimento selezionato.

5. Accendere 'apparecchio e, usando i pressatori, esercitare una pressione costante sul cibo.

Consigli:
. Per ottenere risultati ottimali, usare sempre frutta e verdure fresche.

. Quando si usa il tubo grande di riempimento si deve tagliare il cibo in modo che si inserisca faciimente. Riempire il tubo di riempimento
circa fino all’orlo e spingere in modo costante con i pressatori mentre I'apparecchio € in funzione.

. Non riempire il tubo grande di riempimento in modo eccessivo, cosi da evitare la fuoriuscita del cibo dai lati durante il funzionamento.
Altrimenti usare il tubo interno di riempimento (fig.11).

. Usare sempre il pressatore per spingere il cibo attraverso i dischi. Non usare mai le dita.
J Si ricorda che per usare il tubo grande di riempimento, i due pressatori debbono essere usati insieme.

o Quando si desidera tagliare o spezzettare il cibo, se il cibo viene inserito verticalmente i pezzi tagliati o spezzati saranno piu corti di quelli
ottenuti attraverso un inserimento orizzontale.

J Si noti che possono rimanere residui di cibo sul disco o nell’apparecchio dopo che sono stati usati i dischi.



Spremifrutta a Centrifuga

Lo spremifrutta a centrifuga € adatto a frullare frutta e verdure dalla polpa dura, come carote e mele. Questi cibi richiedono poca preparazione
e si pud usare qualsiasi combinazione di frutta e verdura per preparare una bevanda salutare e di ottimo sapore.

1. Inserire il colino di filtraggio nel recipiente interno assicurandosi che le alette del colino si inseriscano negli incavi del recipiente interno.
(fig.13)

2. Aggiungere I'accessorio cosi montato al recipiente dell’apparecchio gia posizionato e farli girare finché si abbassano, bloccandosi in
posizione. (fig.14)

3. Inserire il coperchio dell’accessorio girandolo in senso orario finché non si blocca (fig.15)

4. Tagliare il cibo in pezzi di dimensioni adeguate per I'inserimento nel tubo di riempimento.

5.  Selezionare la massima velocita dell’apparecchio. Mettere il cibo nel tubo di riempimento e allo stesso tempo esercitare una pressione
costante sul pressatore. Frullare completamente uno o due pezzi di cibo prima di procedere con altre quantita.

6.  Una volta che tutto il cibo & stato frullato, lasciare girare a vuoto I'apparecchio per altri 20 secondi in modo da estrarre tutto il succo.

7. Dopo l'uso, smontare I'unita, togliere il colino di filtraggio e rimuovere i residui. Mettere il succo in una brocca per essere servito.

] @ D=
f

Consigli:

. Per ottenere risultati ottimali, usare frutta e verdure fresche.

. Frutta e verdura dalla buccia dura come meloni o ananas devono esser sbucciate prima di venire inserite. Anche noccioli e semi devono
esser tolti da frutta e verdura come peperoni, meloni e prugne. Non & necessario sbucciare e togliere i torsoli di mele e pere prima della
lavorazione.

. Nello spremifrutta si possono inserire anche agrumi, ma si ricorda che a causa della grande quantita di albedine presente, il succo sara
piuttosto amaro. Uno speciale spremiagrumi € disponibile per estrarre il succo di questi frutti.

IMPORTANTE

. Per ottenere risultati ottimali dal vostro accessorio, lavorare piccole quantita alla volta e pulire regolarmente dalla polpa il colino di
filtraggio e il recipiente interno.

. L’apparecchio pud occasionalmente vibrare durante I'uso a causa di una distribuzione ineguale della polpa. Se tali vibrazioni sono
eccessive, spegnere la macchina e svuotare il cestino di filtraggio. Si sconsiglia di usare piu di 454 gr. di frutta o verdura alla volta.

Avvertenza
Alcuni tipi di frutta e di verdura possono macchiare la plastica. Questo € normale e non cambia il sapore dei frullati preparati successivamente.

Spremiagrumi
Si puo usare lo spremiagrumi per frullare frutti come arance,

limette, limoni e pompelmi nella preparazione di bevande e da
usare in dessert, ecc.

1. Dopo aver posizionato il recipiente dell’apparecchio, inserire
il filtro per agrumi ponendolo sopra il recipiente e facendolo
girare in senso orario finché I'aletta sul filtro & in linea con la
riga sul corpo dell’apparecchio (fig.16).

2. Porre lo spremifrutta sull’alberino di guida girandolo finché
scende completamente (fig.17).

3. Tagliare il frutto a meta, selezionare la velocita 1 e tenere il
frutto saldamente sopra lo spremifrutta per estrarre tutto il

succo.
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Frullatore 18]

Per preparare zuppe, bevande, patés, maionese; per spezzare nocciole e noci e per sbriciolare pane e a %
biscotti.

a. Tappo del tubo di riempimento b —%
b.  Coperchio

c. Vaso e base

1. Togliere il coperchio di protezione del robot sollevandolo dall’apparecchio.

2. Inserire il coperchio e il tappo del tubo di riempimento sul vaso (fig.18) posizionandolo
correttamente e girando entrambi gli accessori in senso orario finché si bloccano.

3.  Porre il frullatore cosi montato sul robot inserendo le alette della base negli incavi. Girare in senso
orario finché si blocca nella corretta posizione (fig.19).

Nota: - Quando si usa il vaso frullatore assicurarsi che non ci siano altri accessori nel recipiente
dell’apparecchio. Il frullatore funziona solo se il recipiente e il coperchio dell’apparecchio sono
correttamente posizionati.

Consigli: - o]

. Tagliare gli ingredienti secchi, per es. il pane da sbriciolare, a cubetti, e farli passare attraverso |l
tubo di riempimento fino alle lame rotanti.

J Se la miscela da preparare include dei liquidi, porre tutti gli ingredienti direttamente nel frullatore.

. Si potranno ottenere risultati ottimali usando un’alta velocita.

. Per preparare la maionese, porre tutti gli ingredienti tranne l'olio nel frullatore. Togliere il tappo del
tubo di riempimento e, con I'apparecchio in funzione, versare I'olio in quantita piccola ma costante.

. Non superare mai la capacita massima di 1 litro del frullatore.

IMPORTANTE

. Per motivi di sicurezza si sconsiglia 'uso di liquidi molto caldi.

. Non porre alimenti secchi nel frullatore prima di accenderlo.

. Spezie di diverso tipo come chiodi di garofano, aneto e semi di cumino possono danneggiare la plastica del frullatore e non devono
essere usate.

. Il frullatore funziona a una velocita cosi alta che tutto il cibo viene lavorato in pochissimo tempo.

. Si consiglia di evitare il funzionamento prolungato o I'uso ripetuto del frullatore, specialmente quando si lavorano alimenti secchi o piccole
quantita.

. Il frullatore non & adatto a conservare i cibi, pertanto non si devono lasciare alimenti nel vaso prima della lavorazione e il cibo lavorato

deve essere tolto immediatamente dopo I'uso dell’apparecchio.
. Quando si spegne I'apparecchio, attendere finché le lame rotanti si sono arrestate prima di togliere il frullatore.

Macinatutto

L’accessorio per macinare, oltre che per il caffé, pud essere usato per preparare omogeneizzati, salse per condire insalate, per tritare le erbe e
per macinare le spezie.

= =

a. Base con molla fissa d.  Vaso per macinare e conservare
Lama e base del gruppo accessorio e. Linea massima di riempimento
Guarnizione di gomma f. Coperchio

3]

Togliere il coperchio di protezione del robot, sollevandolo dall’apparecchio.

Mettere il vaso con il bordo rivolto verso I'alto sul piano di lavoro e aggiungervi I'alimento da macinare.

Assicurarsi che la guarnizione di gomma sia posta correttamente nella rientranza fra la lama e la base del gruppo accessorio.

Rovesciare la lama e la base e porre 'accessorio nel vaso in modo che le lame rimangano coperte dal cibo.

Inserire il gruppo avvitando la base sul vaso finché si arresta.

Porre l'accessorio cosi montato sull’apparecchio inserendo le alette negli incavi della base. Girare in senso orario finché si blocca nella
corretta posizione (fig.20).

IS

Nota: - Quando si usa il macinatutto assicurarsi che non ci siano altri accessori nel recipiente dell’apparecchio. Il macinatutto pud essere
messo in funzione solo se il recipiente e il coperchio dell’apparecchio sono correttamente posizionati.



Consigli: -

U Si otterrano risultati ottimali se il vaso di vetro viene riempito per non piu della meta con gli alimenti da macinare.
o Per preparare omogeneizzati, usare piccole quantita di alimenti cotti insieme a un po’ di latte o di brodo.

. Si potranno ottenere risultati ottimali usando un’alta velocita.

. Per ottenere i migliori risultati quando si tritano erbe, queste devono essere pulite e asciutte.

IMPORTANTE
. Per prolungare la durata del vostro macinatutto si consiglia di spegnerlo immediatamente non appena si raggiunge la consistenza
desiderata.

. Qualsiasi operazione di macinatura non deve superare i 2 minuti.

. Non allontanatevi mentre il macinatutto € in funzione.

. Se si vuole macinare zenzero essiccato € consigliabile spezzarlo prima di porlo nel macinatutto. Il turmeric € una spezia molto dura e non
€ adatta ad essere macinata.

AVVERTENZE

NON INSERIRE MAI LE LAME UNITE ALLA BASE NELL’APPARECCHIO SENZA IL VASO; NON SMONTARE PRIMA DI AVER TOLTO IL
MACINATUTTO DALL’APPARECCHIO. IN NESSUNA CIRCOSTANZA S| DEVE USARE IL VASO MACINATUTTO CON LA BASE PER
FRULLATORE A989, A990, A993, A996

IL MACINATUTTO NON E’ ADATTO ALL’'USO CON LIQUIDI CALDI.

Massima Capacita Operativa dell’ Apparecchio

Pasta frolla: limite di peso della farina ..o 340 gr
Impasto a lievitazione: limite di peso della farina ...........ccoeeiieiiiiiie e 500 gr
Ingredienti di miscele per dolci: limite del peso totale ..........occeiiriiii i 1,36 Kg
(O T g T ot I = o - 1= TP TPV PPP 340 gr
Capienza liquida del recipiente con Maxi CAlOTEA ..........ccueiiiiiiiiiiieieeee e 1,31t
L (011 = (o = TP 11t
Frullino @ paletta PEr UOVA ..........ccui i 6 albumi
Frullino @ dOPPia fIUSTA .....co.eeiiieiiie ettt ettt e e e nneenane e 4 albumi

Cura e Pulizia

Prima di pulire 'apparecchio, spegnerlo sempre e togliere la spina dalla presa di corrente.

Subito dopo l'uso, lavare in acqua calda saponata tutti i pezzi tranne il corpo motore, il frullino a doppia frusta, il vaso frullatore e la base, la
base del macinatutto e il blocco lame con sede, poi asciugare con cura. Le lame d’acciaio e i dischi sono molto taglienti, fare attenzione
quando li si lavano. | seguenti accessori possono essere posti nella lavastoviglie: recipiente, coperchio, pressatori, lama d’acciaio, maxi calotta,
braccio impastatore, frullino a paletta per sbattere le uova, spremiagrumi, spremifrutta a centrifuga, vaso del macinatutto, contenitore e dischi di
lavorazione. Questi accessori devono perd essere posti solo sul cestello superiore della lavastoviglie.

Pulire il corpo motore dell’apparecchio con un panno umido e asciugare con un panno asciutto. Assicurarsi che il dispositivo di sicurezza sia
privo di residui di cibo.
Riporre sempre I'apparecchio con la foderina anti-polvere.

Frullino a Doppia Frusta

Staccare ogni frusta dalla testa di attacco del frullino, tirando gentilmente. Lavare le fruste in acqua tiepida. Pulire la testa prima con un panno
umido e poi con un panno asciutto. NON IMMERGERE LA TESTA NELL’ACQUA.

Frullatore

Riempire il frullatore per meta con acqua calda e inserire sull’apparecchio. Con il coperchio e il tappo del riempitore fissati, accendere
I'apparecchio per 20-30 secondi per rimuovere ogni particella di cibo. Svuotare 'acqua e risciacquare con acqua tiepida e pulita. Asciugare
'acqua in eccesso e lasciare completare I'asciugatura in un ambiente caldo.

Fare attenzione mentre si asciuga perché le lame sono taglienti.

Non immergere la base del frullatore nell’acqua.

Macinatutto

Lavare il corpo lame in acqua calda e saponata, risciacquare e asciugare con cura. Fare attenzione quando si maneggiano le lame perché
sono molto taglienti. Non lasciare il corpo lame immerso nell’acqua.

Manutenzione/Assistenza

In caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve esser sostituito solo dal fabbricante oppure da un addetto KENWOOD autorizzato
alle riparazioni.

Contattare il venditore del vostro apparecchio.
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™ PRECAUCOES IMPORTANTES

Por favor leia estas instrugdes, tendo em especial atencao os seguintes pontos de segurancga:

1. As laminas e os discos sdo afiados, manuseie-os com cuidado. Segure na pega das laminas, ao cimo, afastando os dedos dos
gumes, tanto ao utilizar como ao limpar.

2. Retire sempre as laminas antes de vazar o contetido da tigela.

3. Nao coloque as maos na taca ou liquidificador do robot enquanto o aparelho estiver ligado a corrente.

4. Nunca utilize os dedos para empurrar alimentos e fazé-los descer pelo tubo de alimentacgéo. Utilize sempre o(s) calcador(es).

5. Desligue o aparelho e certifique-se de que os acessorios estdo completamente parados antes de tentar tirar a tampa.

6. O produto ficara danificado e podera causar ferimentos se 0 mecanismo de entrebloqueio de seguranga for sujeito a forca excessiva.
7. Nao utilize se alguma parte do produto apresentar danos visiveis.

8. Esta maquina nao se destina a ser utilizada por criangas pequenas ou pessoas doentes sem supervisao.

9. Nao deixe o aparelho a trabalhar se tiver que se afastar.

10. Nao mergulhe o aparelho, o cabo de alimentagéo ou a ficha em agua ou outro liquido e tenha o cuidado de manter os comandos limpos
€ secos.

11. Nao deixe excesso de cabo dependurado da borda da mesa ou bancada ou em contacto com superficies quentes. O excesso de cabo
deve ser enrolado em volta dos ganchos para enrolamento do cabo nas costas do aparelho.

12. Utilize o aparelho exclusivamente para a finalidade a que se destina.

13. Este aparelho destina-se exclusivamente a utilizagdo doméstica.

POR FAVOR CONSERVE ESTAS INSTRUCOES

Ligaca@o a Corrente

Antes de ligar o aparelho, certifique-se de que a tenséo da sua fonte de alimentagéo eléctrica € a mesma que a indicada na placa de
caracteristicas.

Este aparelho cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da Comunidade Econémica Europeia.

Antes da Utilizacao

Antes de utilizar o seu robot de cozinha pela primeira vez, retire e descarte as proteccdes plasticas que cobrem a lamina de aco - estas
destinam-se apenas a proteger a lamina durante o fabrico e em transito. Lave a taga, a tampa, os calcadores e os acessérios seguindo as
instrucbes de limpeza, que encontrara na pagina 51.

Enrole o excesso de cabo em volta dos ganchos de arrumacgao, nas costas do robot de cozinha.

Conheca o0 seu Robot de Cozinha Kenwood

1. Maquina 5.  Entrebloqueio de seguranca 9. Taca

2. Comandos 6. Tampa 10. Accionador do robot de cozinha
3. Tampa da tomada de acessorios 7. Calcadores 11.  Arrumacgéo do cabo

4.  Liquidificador 8.  Tubo de alimentagcéo 12. Cabo de alimentagao



Acessorios Disponiveis para o seu Robot de Cozinha Kenwood

Apresentamos a seguir a gama completa de acessorios disponiveis para o seu Robot de Cozinha Kenwood. Alguns destes acessdrios estarao
incluidos com o seu Robot de Cozinha e podera verificar quais deverdo acompanhar o seu aparelho consultando a parte final do folheto de
instrucdes, onde se encontram ilustrados.

ﬂ 1. Lamina de Aco - para
picar carne, legumes,
frutos secos, ralar pao,
fazer bolos ou pao, massa
de pastelaria, scones,
biscoitos amanteigados,
misturas e maionese.

2. Utensilio para Massas -
para misturas com
fermento.

3. Utensilio para Bater
Claras - s6 para claras de
ovo.

6
5 | 6 | 4. Pinha Dupla - utiize-a

apenas para misturas
leves, tais como claras de
0vo, natas, leite
condensado, ovos e
aglcar.

5. Cupula Maxi-Blend -
utilizada em conjunto com
a lamina de aco para bater
sopas, etc.

6. Disco para Corte/Picado
Fino

7. Disco para Corte/Picado
Grosso

8.  Disco para Cortar
Batatas para Fritar de
tamanho médio - para
batatas fritas em palitos

9. Disco para Corte Fino
(Estilo Juliana) - para
batatas fritas em palitos
super-finos.

10.  Disco de Raspar - para

queijo parmesao e
ﬂ ﬂ Dumplings de Batata a
Alema

11.  Disco para Picado Extra-
Grosso

12.  Veio para os Discos do
Robot de Cozinha

13.  Liquidificador
14, Moinho de Especiarias
15.  Espremedor de Citrinos

16.  Centrifugador de Sumos

- para frutos e legumes 19 20

duros, por ex. cenouras e

magcas
17.  Espatula
18. Capa

19.  Guarda-Acessoérios

20. Caixa de arrumacao
(para os discos € 0 eixo
dos discos)

IMPORTANTE - ESTES ACESSORIOS NAO SE ENCONTRAM TODOS INCLUIDOS COM O SEU ROBOT DE COZINHA.

45



46

Utilizacdo do seu Robot de Cozinha Kenwood

Montagem da Tacga e da Tampa do Robot de Cozinha

1.

2.

Coloque a taga de plastico transparente sobre o accionador do robot, com a pega voltada para a parte de tras do aparelho (fig. 1). Baixe
a tigela, colocando-a na méaquina e rode-a para a direita, de forma a prendé-la firmemente no lugar.

Assim que a taca estiver firmemente presa no lugar, podera acrescentar um acessério ao robot de cozinha (ver a frente). Instale sempre
0 acessorio apropriado na taga antes de adicionar os ingredientes.

Coloque a tampa na taga do robot, com o tubo de alimentacéo voltado para a parte de tras do aparelho. Rode a tampa para a direita, até
as patilhas da tampa prenderem de encontro as patilhas da taca e até o tubo de alimentacédo estar alinhado com a pega (fig. 2).
Certifigue-se de que a marca da tampa esta alinhada com a marca no corpo do robot (fig. 3).

O seu robot de cozinha tem uma sofisticada caracteristica de entrebloqueio de seguranga. SE A TAMPA NAO ESTIVER
CORRECTAMENTE INSTALADA, O SEU ROBOT DE COZINHA NAO FUNCIONARA.

Inverta o procedimento acima para retirar a taga e a tampa. S6 é possivel retirar a tampa quando o comando se encontra na posigao de
desligado (0).

Comandos e velocidades operacionais

Utilize o botdao de comando “A” para seleccionar a velocidade desejada (fig. 4).
Ligue o robot de cozinha mudando o botdo de comando “B” de “0” para “1” (fig. 5).
Desligue o robot de cozinha rodando o botao de comando “B” novamente para a posi¢édo “0”.

IMPORTANTE

Se o botado de comando “B” ou o botdao de impulso “C” (fig. 6) ndo puderem ser operados facilmente,
verifique se a tigela e a tampa estéo correctamente montadas conforme se descreve em “Montagem
da Tica e da Tampa do Robot de Cozinha”.

Botao de Impulso - Esta caracteristica permite-lhe accionar manualmente o acessério instalado, por
pouco tempo, a fim de controlar a textura de varios alimentos. O impulso é obtido pressionando
simplesmente o botdo de comando “C”. O interruptor do impulso faz funcionar o motor continuamente
enquanto o botéo estiver premido. Isto pode ser feito em qualquer velocidade.

Utilize estas velocidades para as seguintes operacgoes:

% 1 Utensilio para Bater Claras e Espremedor de Citrinos.

Em D [E] 8 Liquidificador, Moinho de Especiarias e Centrifugador de Sumos.

1-5 Adicionar agua para combinar os ingredientes da massa de pastelaria.

de pastelaria, scones, etc

5-8 Misturas com fermento, misturar gordura com farinha para fazer massa

1-8 Fazer bolos.

1-8 Cortar as fatias, picar e cortar batatas para fritar.

5-8 Pinha dupla.

L 6-8 Cortar em bocados, Fazer Purés e Patés.




Utilizagao dos Acessorios

Lamina de Aco, Utensilio para Massas e Utensilio para Bater Claras

1. Coloque a tigela no robot de cozinha e trave-a.
2. Coloque o acessorio sobre o accionador do robot de cozinha e rode-o cuidadosamente até descer ﬂ

completamente (fig. 7). O utensilio deve estar na posi¢éo mais baixa possivel antes de continuar.
3.  Coloque os ingredientes na taga do robot de cozinha. >
4.  Coloque a tampa e faga funcionar o robot de cozinha. Q Q

A lamina de ago é o mais versatil de todos os acessérios e pode ser utilizada para diversas operagoes,
incluindo a confecgédo de bolos, preparagdo de massa para pao ou massa de pastelaria e para cortar
carne, legumes e frutos secos. A textura dos alimentos é determinada pela velocidade seleccionada e
pela duragé@o do processamento.

Utilize o utensilio para massas, se vier incluido, para as misturas com fermento.

O utensilio para bater claras, se vier incluido, deve ser apenas utilizado para bater claras de ovo para

merengues ou para afofar soufflés, etc. Certifique-se sempre de que a taga e o utensilio para bater claras se encontram completamente limpos
e desengordurados antes de bater claras. Obtera os melhores resultados se os ovos a bater estiverem a temperatura ambiente. Este utensilio
batera até 6 claras de ovo. NAO UTILIZE COM OUTROS LIQUIDOS.

IMPORTANTE

O seu robot de cozinha e liquidificador ndo séo adequados para esmagar ou moer graos de café nem para converter acucar granulado em
acucar mais fino. Ao adicionar esséncia ou aroma de améndoa as misturas, desligue, tire a tampa e adicione directamente a mistura. O
contacto directo com o material da taca, tubo de alimentacgédo ou liquidificador podera provocar marcas permanentes. Estas nao afectaréo o
funcionamento do seu robot de cozinha.

Cupula Maxi-Blend

A cupula maxi-blend é utilizada em conjunto com a lamina de ago ao bater sopas ou outros liquidos na

taca do robot e permite-lhe aumentar a capacidade de processamento de liquido da tigela.

1. Coloque a lamina de ago e os alimentos a processar na taca.

2. Coloque a cupula maxi-blend sobre a lamina de ago e deixe-a repousar na saliéncia ao cimo da
taca do robot (fig. 8)

3. Coloque a tampa e ponha a maquina em funcionamento.

Pinha Dupla (se fornecido)

Utilize-a apenas para misturas LEVES, por ex. claras de ovos, natas, leite condensado e para bater ovos
e aguUcar para pao-de-lI6 sem gordura. Misturas mais pesadas (por ex. gordura ou farinha) podem
danifica-la.

1. Certifique-se de que ambas as pinhas se encontram firmemente introduzidas na cabeca
accionadora do conjunto (fig. 9).

2. Coloque a pinha dupla no accionador do robot de cozinha, rodando para se certificar de que se
encontra correctamente posicionada.

3.  Coloque os ingredientes na tigela do robot.

4.  Coloque a tampa e ponha a maquina em funcionamento.

Sugestoes:

U Obtera os melhores resultados se os ovos a bater estiverem a temperatura ambiente.
o Certifique-se sempre de que a taca e a pinha dupla se encontram completamente limpas e desengorduradas antes de bater as claras.
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Discos para Cortar as Rodelas, Picar e Cortar em Palitos

Os discos reversiveis oferecem a escolha de dois tamanhos para corte em fatias e dois tamanhos para picado, de fatias finas combinadas
com picado fino ou de fatias grossas combinadas com um picado grosso. Volte a face de corte desejada para cima ao colocar o disco no veio.

Utilize os discos de picar para queijo, cenoura, batatas e alimentos de textura semelhante.
Utilize os discos de cortar as fatias para batatas, cenouras, couve, pepinos, courgettes, beterrabas, cebolas e magas.
O disco para picado extra-grosso é adequado para queijo e cenoura quando se deseja um picado muito grosso.

O disco para cortar batatas em palitos de tamanho médio é adequado para batatas para fritar finas ou para outros frutos e legumes, incluindo
nabo, maga, pera e pepino para estufados e para comer crus com dips.

O disco para corte fino (estilo juliana) pode ser utilizado para produzir tiras longas e finas de batata, que podem entéo ser fritas em palitos
super-finos. Ou pode cortar também outros frutos e legumes, tais como magas, cenouras, nabos, courgettes e pepinos para decorar pratos ou
para saladas, estufados e legumes fritos a chinesa (os alimentos finos devem idealmente colocar-se no tubo de alimentag@o na posigao
horizontal).

O disco de raspar pode ser utilizado para raspar queijo parmesao e legumes, incluindo batatas cruas para preparar Dumplings de Batata a
Alema.

1.  Seleccione o disco desejado e monte-o no veio. Faga-o empurrando o veio de encontro ao disco até encaixar completamente (fig. 10).
Torga ligeiramente, se necessario, para prender. A aresta de corte pretendida deve ficar virada para cima.

2. Coloque o disco montado no veio sobre o accionador do robot de cozinha e rode-o cuidadosamente até descer completamente. O
acessorio deve estar completamente na posicao inferior, tdo em baixo quanto possivel, antes de prosseguir.

3.  Coloque a tampa no robot de cozinha e seleccione o tamanho de tubo de alimentacdo que deseja utilizar. O calcador foi concebido de
forma a incluir um tubo de alimentacéo interno mais estreito. Isto permite cortar em fatias ou picar alimentos individuais ou delgados mais
facilmente. Para utilizar o tubo de alimentacéo interno, o calcador maior tem que estar no respectivo lugar no tubo de alimentacao antes
de adicionar os alimentos (fig. 11).

Para utilizar o tubo de alimentagé@o maior, utilize os dois calcadores em conjunto (fig. 12).

4.  Coloque os alimentos no tubo de alimentagéo seleccionado.

5.  Ligue o robot de cozinha e, utilizando o(s) calcadores(es), exerga pressado uniforme sobre os alimentos.

N
wj

Sugestdes:
. Para obter bons resultados, utilize sempre fruta e legumes frescos.

. Ao utilizar o tubo de alimentagéo maior, corte os alimentos de forma a caberem no tubo. Encha o tubo de alimentagao até quase acima e
empurre firmemente para baixo com o calcador enquanto opera a maquina.

. Encha sempre bem o tubo de alimentagdo grande para evitar que os alimentos escorreguem para os lados durante a operacgéo.
Alternativamente, utilize o tubo de alimentagéao interno (fig. 11).

. Utilize sempre o calcador para guiar os alimentos para o disco. Nunca utilize os dedos.
. Ao utilizar o tubo de alimentagcéo grande, lembre-se de que os dois calcadores tém que ser utilizados conjuntamente.

U Ao cortar em fatias ou picar, se introduzir os alimentos na vertical obtera fatias ou bocados mais curtos do que se os introduzir na
horizontal.

. Queira notar que havera sempre uma pequena quantidade de residuos no disco, ou entre os alimentos processados, apds utilizar os
discos.



Ce

ntrifugador de Sumos

O centrifugador de sumos, se vier incluido, € adequado para extrair sumo de frutos e legumes rijos, tais como cenouras e macas. Nao é
necessario proceder a uma longa preparacao destes alimentos e pode ser utilizada qualquer combinagéo de frutos ou legumes para produzir

uma

1.

ok,

bebida saudavel e saborosa.

Introduza o cesto de filtragem na tigela interna, certificando-se que as patilhas do cesto de filtragem encaixam nas ranhuras da tigela
interna (fig. 13).

Com a tigela do robot de cozinha na devida posicéao, adicione o conjunto acima até cair na posigao certa (fig. 14).

Coloque a tampa do acesso6rio, rodando para a direita até prender na posicao devida (fig. 15).

Corte os alimentos em bocados de tamanho adequado que caibam no tubo de alimentagao.

Ligue o robot de cozinha & velocidade maxima e adicione os alimentos. Introduza-os no tubo de alimentagéo, exercendo pressao
uniforme no calcador. Centrifugue completamente um ou dois bocados de alimentos e depois continue a operagao.

Quando todos os alimentos tiverem sido centrifugados, deixe a maquina funcionar por mais 20 segundos sem carga para garantir a
maxima extracgdo de sumo.

Apds a utilizacdo, desmonte a unidade. Solte as patilhas do cesto de filtragem e retire os residuos. Vaze o sumo para um jarro, pronto a
servir.

= = =5
¥

Su

gestoes:

Obtera os melhores resultados utilizando frutos e legumes frescos e de textura firme.

Os frutos com cascas duras, tais como meldo ou ananas, devem ser pelados antes de serem centrifugados. Devera também remover
carocos e sementes de frutos e legumes tais como pimentos, meldes e ameixas. N&o precisa pelar e descarocar macgas e peras antes
de as centrifugar.

Este aparelho extraira sumos de citrinos, mas a grande quantidade de casca interna branca destes frutos fara com que o sumo
resultante seja amargo. Existe um espremedor de citrinos especial para este efeito.

IMPORTANTE

Obtera o melhor desempenho do seu acessoério se centrifugar pequenas quantidades de cada vez e retirar regularmente a polpa do
cesto de filtragem e da tigela interna.

O seu robot de cozinha podera ocasionalmente vibrar durante a utilizagdo devido a distribuicdo irregular da polpa. Se a vibragéao se
tornar excessiva, pare a maquina e limpe o filtro. Recomendamos que néo centrifugue mais de 450 g de frutos ou legumes de uma sé
vez.

Atencao:

Algu

ns frutos ou legumes poderdo provocar descoloragdo no plastico. Isto é perfeitamente normal e nao afectara o sabor dos sumos

preparados posteriormente.

Es

O espremedor de citrinos, se vier incluido, pode ser utilizado para
extrair o sumo de citrinos, incluindo laranjas, limas, limdes e
toranjas para bebidas e para utilizagcdo em pudins, bolos, etc.

1.

premedor de Citrinos

Com a tigela do robot na posi¢ao devida, fixe o coador de
sumo sobre a tigela, rodando-o para a direita até a patilha
do coador alinhar com a marca no corpo do robot (fig. 16).
Coloque a peca espremedora sobre o veio accionador,
rodando-a até que desga completamente (fig. 17).

Corte o fruto citrino ao meio, seleccione a velocidade 1 e
segure o fruto firmemente sobre a peca espremedora para
extrair todo o sumo.
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Liquidificador ]

Utilize para bater sopas, bebidas, patés e maionese, para picar frutos secos e para ralar pao e bolachas. a %
a. Tampa de alimentagéao
c. Copo e base combinados
1. Retire a tampa da tomada de acessorios do robot de cozinha levantando-a.
2. Coloque a tampa, com a tampa de alimentacéo, no copo (fig. 18), colocando-as na posigcao devida
e rodando ambas para a direita até prenderem. c
3. Coloque o liquidificador na tomada de acessorios, engatando as patilhas da base nas ranhuras

Nota: Ao utilizar a tomada do liquidificador, certifique-se de que ndo ha outros utensilios na tigela do
robot. O liquidificador sé funcionara com a tigela e a tampa do robot na devida posicao.

gestoes:

Su

IMPORTANTE

especiais para o efeito. Rode para a direita até prender (fig. 19).

Corte os ingredientes secos em cubos, por ex. pao para fazer pao ralado, e introduza-os através da
tampa de alimentacéo para cima das laminas em movimento.

As receitas que contenham liquido podem ser colocadas directamente no liquidificador.

Obtera os melhores resultados a uma velocidade alta.

Ao fazer maionese, coloque todos os ingredientes, a excepgéao do dleo, no liquidificador. Tire a
tampa de alimentacéo e, com o motor em funcionamento, adicione gradualmente o 6leo, deixando-
o correr num fio fino.

Nunca exceda a capacidade maxima do liquidificador, 1 litro.

Por razbes de seguranga, recomendamos que nao bata liquidos muito quentes.

Nao coloque ingredientes secos no liquidificador antes de o ligar.

Varias especiarias, tais como cravinho, endro e cominhos, tém um efeito negativo sobre o plastico
do liquidificador e ndo devem ser processadas.

O liquidificador funciona a velocidades tao elevadas que todos os alimentos deverao ficar processados dentro de um minuto.

Deve evitar-se o funcionamento prolongado ou repetido, especialmente ao processar ingredientes secos ou pequenas quantidades.

O liquidificador nao é adequado para guardar alimentos e, como tal, os ingredientes nao deverdo permanecer no copo por periodos
prolongados antes de serem processados e deverao ser retirados imediatamente apés o processamento.

Ao desligar, aguarde até as laminas terem parado de girar antes de retirar o liquidificador.

Moinho de Especiarias

O moinho de especiarias, se vier incluido, pode ser utilizado para misturar comida para bebé, preparar molhos para saladas, cortar ervas e
moer especiarias, bem como para moer graos de café.

20]

oo

o0r0bd~

Base com mola fixa d. Boiao para moer e guardar
Conjunto da lamina e caixa e. Linha de enchimento maximo
Vedacgéao de borracha f. Tampa

Retire a tampa da tomada de acessorios do robot de cozinha, levantando-a.

Coloque o boido, com a borda virada para cima, sobre a bancada e adicione os alimentos a serem moidos.

Certifique-se de que a vedagao de borracha se encontra correctamente colocada no recanto do conjunto da Iamina e caixa.

Inverta o conjunto da lamina e caixa e coloque-o de forma que as lAminas fiquem submersas no boiéo.

Firme o conjunto roscando a base ao boido, apertando sé o suficiente.

Coloque o moinho de especiarias na tomada de acessorios, encaixando as patilhas da base nas ranhuras fornecidas. Rode para a direita
até prender na posicéo devida (fig. 20).

Nota: Ao utilizar o moinho de especiarias certifique-se de que nao se encontram utensilios dentro da tigela do robot de cozinha. O moinho de
especiarias s6 funcionara com a tigela e tampa do robot na posi¢édo devida.



Sugestoes:

U Para obter os melhores resultados, ndo encha o boido de vidro até mais de metade com os ingredientes a serem moidos.

o Moa pequenas quantidades de ingredientes cozidos, adicionando um pouco de molho ou leite, para preparar comida de bebé.
. Obtera os melhores resultados a uma velocidade alta.

. Ao picar ervas, obtera resultados melhores com ervas limpas e secas.

IMPORTANTE

. Podera garantir uma longa vida util ao seu Moinho de Especiarias se o desligar assim que alcancar o grau de moagem desejado.

. A operagao continua maxima para qualquer moagem nao deve exceder os 2 minutos.

. Nao deixe o seu Moinho de Especiarias a funcionar sem supervisao.

. Ao moer gengibre seco, corte-o em bocados antes de o moer. O acafrdo-da-india é extremamente duro e considerado impréprio para
moagem.

AVISO

NUNCA COLOQUE O CONJUNTO DA BASE E LAMINA NO APARELHO SEM TER O BOIAO NA RESPECTIVA POSIGAO, NEM O
DESMONTE SEM ANTES RETIRAR TODO O MOINHO DE ESPECIARIAS DO ROBOT. O BOIAO DO MOINHO DE ESPECIARIAS NAO
DEVE, EM CIRCUNSTANCIA ALGUMA, SER UTILIZADO COM A BASE DO LIQUIDIFICADOR A989, A990, A993 E A996.

O SEU MOINHO DE ESPECIARIAS NAO E ADEQUADO PARA PROCESSAR LIQUIDOS QUENTES.

Capacidade Operacional Maxima do seu Robot de Cozinha

Massa para biscoitos amanteigados, com um maximo de peso de farinha de ...........cccoeeiriiiiiiiieniieiieene 3409
Massa com fermento com um maximo de peso de farinha de ............cccoociiiiiiiii e 500 g
Ingredientes de massa pronta de bolos, até a0 MAXIMO A€ ........covuiiiiiiiiiiie e 1,36 kg

Picar carne com peso MAXIMO A€ .........c.ooiuiiiiiiiiiiii ittt s ne e e s ne e

Capacidade para liquidos - taga com cupula maxi-blend

LIQUIAIFICAAON ...ttt st h e st et e e s e e b e e st e e sae e st e e be e e b e e aeesaneas
UtenSilio para bater CIAIAS ........coc.eoiiiiiiee ettt et te e n e b e saee e 6 claras
PINN@ AUPIA ...ttt r et s a e ane e 4 claras

Manutencao e Limpeza

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

Imediatamente ap6s a utilizagéo, lave todas as pecas, excepto o motor, a pinha dupla, o copo e a base do liquidificador, a base do moinho de
especiarias e o0 conjunto da lamina e caixa, em agua quente com detergente e depois seque-as completamente. Tenha cuidado ao lavar a
lamina e discos de corte de ago pois sdo extremamente afiados. Pode colocar os seguintes componentes na maquina de lavar loica: tigela,
tampa, calcadores, lamina de aco, cupula maxi-blend, utensilio para massas, utensilio para claras, espremedor de citrinos, centrifugador de
sumos, boido do moinho de especiarias, caixa de arrumagéo e discos de processamento. Contudo, por favor tenha o cuidado de apenas os
colocar na prateleira superior da maquina de lavar loica.

Limpe a superficie do motor do seu Robot de Cozinha com um pano humido e dé brilho com um pano seco. Certifique-se de que o
entrebloqueio de seguranga se encontra limpo, sem residuos alimentares.
Guarde sempre o robot de cozinha com a capa de protecgao contra o p6 (se vier incluida) devidamente colocada.

Pinha Dupla

Retire as pinhas da cabecga accionadora do conjunto de bater claras, puxando-as com cuidado até se soltarem. Lave as pinhas em agua
quente. Limpe a cabeca accionadora com um pano himido e depois com um seco. NAO MERGULHE A CABECA ACCIONADORA EM
AGUA.

Liquidificador

Encha-o até ao meio de agua quente, tape-o com a tampa e tampa de enchimento postas e coloque-o no robot. Ligue por 20-30 segundos
para soltar todas as particulas de alimentos, despeje a agua e enxague com agua limpa e quente. Seque o excesso de liquido e deixe o
liquidificador num ambiente quente para secar. Tenha cuidado ao secar manualmente o liquidificador pois as laminas séo afiadas.

Nao mergulhe a base do liquidificador em agua.

Moinho de Especiarias

Lave o conjunto da lamina em agua quente com detergente, enxague-o e seque-o bem. Tenha cuidado ao manusear as laminas pois sdo
muito afiadas. Nao deixe o conjunto da lamina de molho em agua.

Assisténcia Técnica

Se o cabo estiver danificado, por razées de seguranca, tem que ser substituido num posto de assisténcia tecnica autorizado.

Contacte o revendedor a quem comprou o seu aparelho.
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(ED RECOMENDACIONES IMPORTANTES PARA LA SEGURIDAD

Por favor, lea estas instrucciones prestando especial atencién a las siguientes medidas de seguridad:

1. Las cuchillas y los discos estan afilados, manéjelos con cuidado. Agarre la cuchilla de acero por la parte superior, lejos del borde
cortante, tanto mientras se utiliza como durante la limpieza.

2. Retire siempre la cuchilla de acero antes de verter el contenido del bol.
3. No ponga las manos en el bol de la preparadora o licuadora mientras el botén de encendido esté conectado.
4. Nunca use los dedos para empujar la comida por el tubo de alimentacion. Utilice siempre el empujador /empujadores.
5. Apaguela y asegurese de que los accesorios se han parado antes de intentar quitar la tapa.
6. Elproducto se dafhara y puede causar dafos si el mecanismo de enclavamiento esta sujeto a una fuerza excesiva.
7. No use el aparato si hay un dafio aparente en alguna parte del producto.
8. Este aparato no debera ser utilizado por nifios pequefios ni personas discapacitadas sin la supervision de otra persona.
9. No deje el aparato desatendido cuando esté en funcionamiento.
10. No sumerja el aparato, cable o enchufe en agua u otros liquidos, y tenga cuidado de que los mandos de control estén limpios y secos.

11.  No deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de la mesa o del tablero o esté en contacto con superficies calientes. El exceso
de cable debe recogerse en su lugar de almacenamiento en la parte trasera del aparato.

12. Sélo utilice el aparato para el propdsito para el que fue fabricado.

13. Este aparato esta destinado exclusivamente al uso doméstico.

POR FAVOR GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Conexion a la alimentacion eléctrica

Antes de conectar el aparato, asegurese de que la tension de su alimentacion eléctrica es la misma que la indicada en la placa de valores
nominales.

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

Antes del uso

Antes de usar la preparadora de alimentos por primera vez, retire y quite los protectores de plastico de la cuchilla de acero - estos protectores
son para proteger la cuchilla sélo durante la fabricacién y el transporte. Lave el bol, tapa, empujadores y accesorios, siguiendo las
instrucciones sobre la limpieza de la pagina 59.

Con el fin de evitar que el cable sobrante cuelgue por el tablero de trabajo, recéjalo en las abrazaderas de la parte posterior de la preparadora.

Conozca su Preparadora Kenwood

1 Unidad de potencia 5.  Cierre de enclavamiento de seguridad 9. Bol

2 Controles 6. Tapa 10. Accionamiento de la preparadora de alimentos
3.  Cobertura de la salida 7.  Empujadores 11.  Almacenamiento del cable

4 Licuadora 8.  Tubo de alimentacion 12. Cable de alimentacion



Accesorios disponibles para su Preparadora de Alimentos Kenwood

A continuacion tiene la lista completa de los accesorios disponibles para su Preparadora de Alimentos Kenwood. Algunos de los accesorios
vendran incluidos con su Preparadora de Alimentos, y para comprobar los accesorios que debe tener, por favor, mire la parte trasera del
manual de instrucciones donde se muestran pictéricamente.

ﬂ 1. Cuchilla de acero - para
cortar came, verduras,
nueces, pan rallado, hacer
tartas, pan, pastas
quebradizas, bollos, tortas,
mezclas y mayonesa.

- 2. Utensilio para amasar -
para mezclas con
levadura.

3. Varilla para batir huevos
- Sélo para la clara del
huevo.

4. Dobles varillas

ﬂ ﬂ mecdnicas para batir -
s6lo para mezclas ligeras,

por ejemplo claras de

huevo, nata, leche

condensada, huevos y

azlcar.

5. Marquesina de
maximezclado - se utiliza
junto con la cuchilla de
acero para mezclar sopas,
etc.

6. Disco troceador para
rebanadas finas /
delgadas

7. Disco troceador para
rebanadas gruesas
[bastas.

8.  Disco normal para cortar
- para patatas fritas al
estilo continental.

9. Disco fino (estilo juliana)
- para patatas fritas super
delgadas.

10.  Disco de rallar - para
queso parmesano y para

13 14 bolas de patata a la 15 16
J J alemana J J

11.  Disco troceador extra
grande

12.  Eje para los discos
procesadores

13.  Licuadora
14, Molinillo Multiple
15.  Exprimidora de jugos

16.  Exprimidora de jugos
centrifuga - para frutas
duras y verduras, por
ejemplo, zanahorias,
manzanas.

17.  Espatula
18.  Cobertura
19.  Accesorio sujeta todo

20. Caja de almacenamiento
(discos y eje de los
discos)

IMPORTANTE - NO TODOS LOS ACCESORIOS ESTARAN INCLUIDOS EN SU PREPARADORA DE ALIMENTOS
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Utilizando su Preparadora de Alimentos Kenwood

Ensamblando el bol y la tapa de la preparadora

1. Coloque el bol de plastico vacio sobre el accionamiento de la preparadora, posicionando el mango hacia la parte trasera del aparato (fig.
1). Baje el bol sobre la unidad de potencia y girelo en el sentido de las agujas del reloj para que se acople firmemente en su lugar.

2. Una vez que el bol esté en su sitio, puede anadir un accesorio a la preparadora de alimentos (ver abajo). Siempre acople el accesorio
adecuado en el bol antes de afadir los ingredientes.

3. Ponga la tapa sobre el bol de la preparadora con el tubo de alimentacion hacia la parte trasera del aparato. Gire la tapa en el sentido de
las agujas del reloj hasta que las lengiietas de la tapa agarren las lenglietas del bol y el tubo de alimentacion se alinee con el mango (fig.
2). Asegurese de que la marca de la tapa se alinea con la marca del cuerpo de la preparadora (fig. 3). Su preparadora incorpora una
caracteristica sofisticada de cierre de enclavamiento de seguridad. S| NO SE AJUSTA CORRECTAMENTE LA TAPA, SU
PREPARADORA DE ALIMENTOS NO FUNCIONARA.

4.  Siga el procedimiento de arriba a la inversa para retirar el bol y la tapa. Sélo es posible retirar la tapa si el control estd en posicién de
apagado (O).

Operando los controles y las velocidades

Utilice el botdn de control “A” para elegir la velocidad deseada (fig. 4).
Encienda la preparadora de alimentos moviendo el botén de control “B” de 0 a 1 (fig. 5).
Apague la preparadora de alimentos girando el botén de control “B” de nuevo a la posicién 0.

IMPORTANTE
Si no se pueden operar los botones de control ‘B’ o de accionamiento ‘C’ (fig. 6), compruebe que el bol
y la tapa estan ajustados correctamente como se describe en ‘Ensamblando el bol y la tapa de la
preparadora’.

Accionamiento - Esta caracteristica permite que se opere manualmente el accesorio acoplado a la
preparadora en una accién de poner en marcha/parar con el fin de controlar la textura de los diversos
alimentos. Se obtiene el accionamiento simplemente liberando el botén de control “C”. El botén de
accionamiento opera el motor y lo mantiene funcionando constantemente durante el tiempo que el
botén esté metido. Esto se puede realizar a cualquier velocidad.

Utilice estas velocidades para las siguientes operaciones:

/ON
% 1. Varilla para batir huevos y Exprimidor de jugos.

1-5  Anadir agua para mezclar los ingredientes de pasta quebradiza juntos.

pastas quebradizas, bollos, etc.

1-8 Hacer tartas.

5-8  Mezclas con levadura, mezclar la grasa con la harina para las

&\
% 5-8  Dobles Varillas mecanicas para batir.

1-8 Rebanar, trocear y cortar.

L 6-8 Cortar, hacer puré, Patés.

[E] 8 Licuadora, molinillo multiple y exprimidora centrifuga.

J




Utilizando los accesorios

Cuchilla de acero, utensilio para amasar, varilla para batir huevos

1. Acople el bol en la preparadora de alimentos.

2. Coloque el accesorio sobre el accionamiento de la preparadora de alimentos y con mucho cuidado,
girelo hasta que baje hasta el fondo (fig. 7). El utensilio tiene que estar totalmente abajo antes de
empezar a proceder.

3. Ponga los ingredientes en el bol de la preparadora.

4.  Coloque la tapa y ponga en funcionamiento la preparadora de alimentos.

La cuchilla de acero es el accesorio mas versatil de todos y se puede usar para una variedad de
operaciones, entre las que se incluyen hacer pasteles, masa para pan, pastas quebradizas y cortar
carne, verduras y nueces. Se determina la textura de los alimentos con la velocidad elegida y el tiempo
de operacion.

Utilice el utensilio para amasar, si se suministra, para las mezclas con levadura.

La varilla para batir huevos, si se suministra, sélo debe usarse con las claras de huevo para hacer merengues o mezclar en suflés, etc.
Asegurese siempre antes de batir las claras de los huevos que el bol y la batidora estan totalmente limpias y no tienen grasa. Se obtienen los
mejores resultados cuando los huevos estan a temperatura ambiente. La varilla bate hasta seis claras . NO LA UTILICE CON OTROS
LiQuIDOS:

IMPORTANTE

Ni la preparadora ni la licuadora son para triturar o moler granos de café, o convertir el aztcar granulado en azucar pastelero. Cuando se
afnada esencia de almendras u otros sabores para mezclar, apaguela, quite la tapa y afiadalo directamente a la masa. El contacto directo con
el bol, el tubo de alimentacion, tapa o material de la licuadora puede crear marcas permanentes. Esto no afectara al funcionamiento de su
preparadora de alimentos.

Marquesina de maximezclado

La marquesina de maximezclado se usa junto con la cuchilla de acero para mezclar sopas u otros

liquidos en el bol de la preparadora. Le permite incrementar la capacidad liquida de procesamiento del ﬂ

bol.

1. Coloque la cuchilla de acero y la comida a procesar en el bol.

2. Coloque la marquesina de maximezclado sobre la cuchilla de acero y deje que se apoye en el
desnivel de la parte superior del bol de la preparadora (fig. 8).

3. Acople la tapa y ponga en marcha el aparato.

(=
i

=)

Dobles varillas mecanicas para batir (si se suministra)

Utilicelas solo para mezclas LIGERAS, por ej. claras de huevo, nata, leche condensada y para batir 9
huevos y azucar para bizcochos ligeros. Las mezclas mas espesas (por ej. grasa o harina) pueden _,
danarla.

1. Asegurese de que todas las varillas se introducen de forma segura en la cabeza del accionamiento
del ensamblaje (fig. 9).

2. Coloque la varilla sobre el accionamiento de la preparadora de alimentos para asegurarse de que
estéa colocada correctamente.

3. Ponga los ingredientes en el bol de la preparadora.

4.  Coloque la tapa y ponga en marcha el aparato.

Consejos:

. Los mejores resultados se obtienen si los huevos estan a temperatura ambiente.
. Asegurese siempre de que el bol y las varillas estén completamente limpias y no tengan grasa antes de batir las claras de huevo.
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Discos para rebanar, trocear y cortar

Los discos reversibles ofrecen la posibilidad de dos tamafos distintos para rebanar y dos tamafios para trocear, una rebanada fina combinada
con un troceado fino, o una rebanada gruesa combinada con un troceado grande. Tener siempre la cara de corte deseada mas arriba cuando
se coloque sobre el eje.

Utilice los discos troceadores para queso, zanahorias, patatas y alimentos de textura similar.

Utilice los discos rebanadores para patatas, zanahorias, berza, pepinos, calabacines, remolacha, cebollas y manzanas.

El disco troceador extra grueso sirve para queso y zanahorias si se requiere un troceado grande.

El disco estandar para cortar sirve para patatas que sean para freir para hacer tiras delgadas y largas de patatas fritas, o para otras frutas y
verduras, incluyendo nabos, manzanas, peras y pepinos para guisados y verduras cortadas para mojar.

El disco fino para cortar (al estilo juliana) se puede usar para hacer tiras finas y largas de patata, que luego se pueden freir para hacer patatas
fritas super finas. Alternativamente, se pueden preparar otras frutas y verduras tales como manzanas, zanahorias, nabos, calabacines y
pepino, y utilizarlos para aderezar platos o para usarlos en ensaladas, guisados y sofritos (es mejor colocar los productos delgados en el tubo
de alimentacion de forma horizontal).

El disco de rallar se puede utilizar para gratinar queso parmesano y verduras, incluyendo patatas para hacer bolas de patata a la alemana.

1.  Elija el disco deseado y ensémblelo sobre el eje. Hagalo empujando el eje sobre el disco hasta que entre totalmente (fig. 10). Girelo
ligeramente si es necesario, para encajarlo. El borde de corte deseado debe estar en la cara superior.

2. Coloque el disco y el eje sobre la unidad de la preparadora de alimentos y con mucho cuidado girelo hasta que vaya hasta abajo del
todo. El accesorio debe estar completamente abajo antes de proceder.

3.  Acople la tapa de la preparadora y elija el tamafio del tubo de alimentacion que quiera utilizar. EI empujador ha sido disefiado para incluir
un tubo de alimentacién interior mas estrecho. Esto permite que sea mas facil rebanar y trocear los alimentos individuales o alimentos
finos. Para utilizar el tubo de alimentacion interno, el empujador mas largo tiene que estar colocado en el tubo de alimentacion antes de
que se ahadan los alimentos (fig. 11).

Para utilizar el tubo de alimentacién mayor, use los dos empujadores juntos (fig.12).

4.  Coloque la comida en el tubo de alimentacién elegido.

5.  Encienda la preparadora de alimentos y utilizando un empujador, ejerza una presiéon constante sobre la comida.

L
)

Consegjos:

Para obtener buenos resultados, utilice siempre frutas y verduras frescas.

J Cuando utilice el tubo de alimentacién grande, corte la comida de manera que quepa. Llene el tubo de alimentacién casi hasta arriba del
todo y empuje con el empujador con fuerza mientras que la maquina funciona.

. Siempre llene el tubo de alimentacidn grande para evitar que los alimentos sobresalgan por los lados durante la operacion.
Alternativamente, use el tubo de alimentacion interno (fig. 11).

. Utilice siempre el empujador para preparar los alimentos sobre el disco. Nunca use los dedos.
. Recuerde que al utilizar el tubo de alimentacién interno, debe usar los dos empujadores juntos.
. Cuando rebane y trocee, el poner la comida de forma vertical producira trozos y rebanadas mas cortos que si se pone horizontalmente.

J Por favor, fijese que siempre habra una pequefa cantidad de desecho que se quede bien en el disco o entre la comida procesada
después de utilizar los discos de corte.



Exprimidora Centrifuga

La exprimidora centrifuga, si se suministra, sirve para exprimir frutas y verduras duras tales como zanahorias y manzanas. Dichos alimentos
no llevan mucho tiempo y se puede utilizar cualquier combinacién de frutas y verduras para hacer una bebida sabrosa y saludable.

1.

A

Acople la cesta colador en el bol interno asegurandose de que las lenglietas de la cesta colador se acoplan a las ranuras del bol interno
(fig. 13).

Con el bol de la preparadora en su sitio, ahada el ensamblaje superior hasta que se coloque en su sitio (fig. 14).

Acople la tapa del accesorio girandola en el sentido de las agujas del reloj hasta que se enclave en su posicién (fig. 15).

Corte los alimentos al tamafio adecuado para introducirlos en el tubo de alimentacién.

Ponga la preparadora a la velocidad maxima, afada los alimentos por el tubo de alimentacion mientras que ejerce una presion constante
sobre el empujador.

Una vez procesada toda la comida, deje que el aparato siga funcionando durante otros 20 segundos adicionales sin carga para asegurar
la extracciéon maxima del jugo.

Después de usar, desmonte la unidad. Desenganche la cesta colador y quite el desecho.

= = =5
\

Co

nsejos:

Los mejores resultados se obtienen si se usan frutas y verduras duras y frescas.

Las frutas y verduras con piel dura, como el melén y la pifia, deben pelarse antes de exprimirlos. Los huesos y las pepitas deben quitarse
de las frutas y verduras como pimientos, meldn y ciruelas. No es necesario pelar y quitar el corazon de las manzanas y de las peras
antes de exprimirlas.

Su separador de jugos exprimira frutas citricas, pero las grandes cantidades de jugo, haran que el jugo resultante sea amargo. Existe
una exprimidora para citricos especial para este propésito.

Importante:

Para lograr los mejores resultados de su accesorio, exprima cantidades pequenas y limpie las pulpas de la cesta colador y del bol interior
con regularidad.

Su preparadora puede vibrar en ciertas ocasiones durante el uso, debido a la desigual distribucién de la pulpa. Si esto ocurre con
frecuencia, pare el aparato y vacie el colador. Recomendamos que no se expriman mas de 454 g de un golpe.

Por favor, tenga en cuenta
Algunas frutas y verduras pueden decolorar el plastico. Esto es totalmente normal y no afectara al sabor de los jugos subsiguientes.

Exprimidora de jugos de citricos

La exprimidora de jugos de citricos, si se suministra, se puede
utilizar para exprimir frutas citricas, incluyendo naranjas, limas,
limones y pomelos para bebidas y para utilizarlos en bizcochos,
tartas, etc.

1.

Con el bol de la preparadora en su sitio, coloque el colador
de jugos citricos sobre el bol y girelo en el sentido de las
agujas del reloj hasta que el borde del colador se alinee con
la marca del cuerpo de la preparadora (fig.16).

Coloque el escariador sobre el eje de accionamiento
girandolo hasta que caiga hasta abajo del todo (fig.17).
Corte la fruta citrica por la mitad. Ponga el aparato a

velocidad 1, sujete la fruta con fuerza sobre el escariador
para extraer todo el jugo.

57



58

Licuadora

Usela para mezclar sopas, bebidas, patés, mayonesas y para cortar nueces y hacer pan rallado y

galletas.

a. Tapdn de llenado
b. Tapa
c. Recipiente y base combinados

1. Quite la cobertura de la salida de la preparadora de alimentos tirando hacia arriba.

2. Acople la tapa y el tapdn de relleno sobre el recipiente (fig.18) poniéndola en posicion, y girelos en

el sentido de las agujas del reloj para cerrar.

3. Ponga la licuadora en la salida, acoplando las agarraderas de la base en las ranuras suministradas.
Girela en el sentido de las agujas del reloj hasta que se enclave en su posicion (fig.19).

Nota: Cuando utilice la salida de la licuadora, asegurese que no hay utensilios en el bol de la
preparadora. La licuadora sélo funcionara con el bol de la preparadora y la tapa en posicion.

Consejos

Corte los ingredientes secos en cuadritos, por ejemplo, pan para pan rallado, y métalo por el tapén

de llenado sobre las cuchillas giratorias.

J Las recetas que contienen liquidos se pueden colocar directamente en la licuadora.
J Se obtienen mejores resultados utilizando velocidades altas.

J Al hacer mayonesa, coloque todos los ingredientes a excepcion del aceite en la licuadora. Retire el
tapon de llenado y con el motor a una marcha gradual, ahada el aceite vertiendo un chorrito

constante.

. Nunca exceda la capacidad méxima de la licuadora de 1 litro / 13/4 pintas.

IMPORTANTE

. Por razones de seguridad, no recomendamos que se mezclen liquidos muy calientes.
. No coloque ingredientes secos en la licuadora antes de encenderla.
. Varias especias, tales como clavo, eneldo y comino, tienen un efecto adverso en el plastico de la licuadora y no deberian procesarse.

. La licuadora funciona a velocidades tan altas que todos los alimentos se procesan en un minuto.
. Debe evitarse el funcionamiento prolongado o el uso repetido, especialmente cuando se procesen ingredientes secos o cantidades

pequenas.

. La licuadora no sirve como contenedor de almacenamiento, por lo tanto los ingredientes no deben dejarse en el recipiente antes de

procesarse y deben sacarse inmediatamente después.

Al apagarla, espere hasta que las cuchillas hayan dejado de girar antes de retirar la licuadora.

|V|O|Inl||0 Multiple

Si se suministra el accesorio molinillo multiple, se puede utilizar para mezclar comida de bebés, hacer alifios para ensaladas, cortar hierbas y

moler especias, al igual que moler granos de café.

)

20]

Jarra de almacenaje y mezclado
Linea de llenado maximo

§ f
a) Base con muelle fijo d)
b)  Cuchilla y ensamblaje de acoplamiento e)
c)  Obturador de caucho f) Tapa

S

Nota: Cuando utilice el molinillo multiple asegurese de que no hay utensilios en el bol de la preparadora. EI molinillo multiple sélo funcionara

con el bol de la preparadora y la tapa en posicién.

Retire la cobertura de la salida de la procesadora de alimentos tirando hacia arriba.
Coloque la jarra, el borde lo mas arriba posible del tablero y anada los alimentos que hay que moler.

Asegurese de que el obturador de caucho esta correctamente colocado en el receso de la cuchilla y ensamblaje de acoplamiento.
Invertir la cuchilla y el ensamblaje de acoplamiento, y colocarlo de manera que las cuchillas queden sumergidas en la jarra.
Asegure el ensamblaje girando la base sobre la jarra hasta que esté bien prieta.
Coloque el molinillo miltiple en la salida, acoplando las agarraderas de la base en las ranuras facilitadas. Gire en el sentido de las agujas
del reloj hasta que se enclave en posicion (fig. 20).




Consejos:

Para obtener los mejores resultados, no llene la jarra de cristal mas que hasta la mitad con los ingredientes que hay que mezclar.
. Mezcle pequefas cantidades de ingredientes cocinados con un poco de salsa o leche para hacer la comida para bebés.
. Se obtienen mejores resultados utilizando velocidades altas.
U Al moler hierbas, los mejores resultados se obtienen cuando las hierbas estan limpias y secas.

IMPORTANTE

. Puede asegurar larga vida a su molinillo mutiple apagandolo tan pronto como haya alcanzado la finura deseada.

. La operacion continua maxima para cualquier proceso no debe exceder los 2 minutos.

. No deje su molinillo multiple desatendido mientras esté funcionando.

. Cuando muela jengibre seco, debe trocearse antes de molerse, mientras que la circuma es demasiado dura y no se considera
adecuada para molerse.

ADVERTENCIA

NUNCA COLOQUE LA BASE Y EL ENSAMBLAJE DE LAS CUCHILLAS SOBRE EL APARATO SIN QUE ESTE LA JARRA EN POSICION,
TAMPOCO LO DESMONTE ANTES DE QUITAR TODO EL MOLINILLO MULTIPLE DE LA PREPARADORA. BAJO NINGUNA
CIRCUNSTANCIA DEBE USARSE LA JARRA DEL MOLINILLO MULTIPLE JUNTO CON LA BASE DE LA LICUADORA A989, A990, A993,
A996.

SU MOLINILLO MULTIPLE NO SIRVE PARA PROCESAR LiQUIDOS CALIENTES.

Capacidades de operacion maximas para su preparadora de alimentos

Pasta quebradiza hasta un peso de la harina de ..o 340 g
Masa de levadura hasta un peso de la harina de ... 500 g
Total de ingredientes de la tarta NO MAS A& .....ccc.eiiiiiiiiiiie e e 1,36 Kg
(0T g T (o TeT=T Lo - PO P PRSPPI 340 g
Capacidad liquida - bol con marquesina de Maximezelado .........cccevceeeeiiereniiee e e 1,3 litros
[T =T (o] = TP 1litro
Varilla para batir NUBVOS ..........oooiiiiie e et 6 claras
Dobles varillas meCaniCas Para DALIF ...........oociiiiiiiiei e 4 claras

Cuidado y Limpieza

Antes de limpiarla, apaguela y desenchufela siempre de la red eléctrica.

Inmediatamente después de usarla, lave todas las piezas, excepto la unidad de potencia, dobles varillas mecanicas para batir, recipiente y
base de la licuadora, base del molinillo multiple, cuchilla y ensamblaje de acoplamiento en agua caliente con jabdn, después seque todo muy
bien. Tenga cuidado al limpiar la cuchilla de acero y los discos de corte - estan muy afilados. Puede poner los siguientes componentes en el
lavavajillas: bol, tapa, empujadores, cuchilla de acero, marquesina maximezclado, utensilios para amasar, varilla para batir huevos,
exprimidora de jugos citricos, exprimidora centrifuga, jarra del molinillo multiple, caja de almacenamiento y discos procesadores. Sin embargo,
asegurese de que sélo se ponen en la bandeja superior del lavavajillas.

Pase un trapo humedo sobre la unidad de potencia y después séquela. Asegurese de que el cierre de seguridad no tiene restos de comida.
Guarde siempre su preparadora de alimentos con el protector para el polvo, si se facilita, en su sitio.

Dobles Varillas Mecanicas para batir

Separe cada varilla de la cabeza de accionamiento tirando con cuidado. Lave las varillas en agua templada. Seque la cabeza de
accionamiento con un pafio hiumedo, luego uno seco. NO SUMERJA LA CABEZA DE ACCIONAMIENTO EN AGUA.

Licuadora

Llene hasta la mitad con agua templada y coléquela sobre la preparadora de alimentos. Con la tapa y el tapén de llenado en su sitio, péngala
en marcha durante 20 -30 segundos para desprender cualquier resto de comida. Vacie el agua y aclarela con agua templada y limpia. Seque
cualquier resto de liquido y déjela en un sitio templado para que se seque. Tenga cuidado cuando la seque con la mano ya que las cuchillas
estan muy afiladas.

No sumerja la base de la licuadora en agua.

Molinillo maltiple

Lave el ensamblaje de la cuchilla en agua caliente con jabon, aclarelo y séquelo bien. Tenga cuidado con las cuchillas ya que estan muy
afiladas. No deje el ensamblaje de la cuchilla sumergido en el agua.

Servicio

Si el cable de alimentacion eléctrica esta danado, por razones de seguridad debe ser sustituido por KENWOOD o un técnico autorizado de
KENWOOD.

Contacte con el distribuidor que le suministr6 el aparato.
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ONEMLI ONLEMLER

Ozellikle giivenlikle ilgili 6nlemlere dzel dikkat gdstererek asagidaki ydnergeleri dikkatle okuyunuz ve izleyiniz:

1. Mutfak robotunun bicaklari ve diskleri cok keskin oldugundan bu parcalara dokunurken cok dikkatli olunuz. Kullanirken ve temizlerken
celik bicagi kesici ylzlerine dokunmayarak yukari dogru tutunuz.

2. Canaga yiyecek doldurmadan 6nce celik bicagi cikariniz.

3. Mutfak robotu elektrik akimina bagh oldugu sirada canaga ve 6guttclye/sivilastiriclya dokunmayiniz.

4. Besleme borusuna yiyecekleri elinizle itmeyiniz. Yiyecekleri besleme borusuna itmek icin yiyecek iticileri kullaniniz.

5. Kapag agmadan énce mutfak robotunu durdurunuz ve ek parcalarin ¢alismasinin durdugundan emin olunuz.

6. Guvenlik kilidi dizenegi zorlandi§i zaman mutfak robotu hasar gorir ve kazaya neden olabilir.

7. Mutfak robotunun herhangi bir parcasinda gozle gordlir bir hasar varsa mutfak robotunu kullanmayiniz.

8. Cocuklarin ya da engelli kisilerin bu aygiti kullanmalarina izin vermeyiniz ya da denetim altinda kullanmalarina izin veriniz.
9. Aygiti kullanirken basindan ayrilmayiniz.

10. Mutfak robotunu, elektrik kordonunu ve fisini su ya da diger sivilarla temas ettirmeyiniz. Robotun kumandalarinin temiz ve kuru olmasina
dikkat ediniz.

11. Mutfak robotunun elektrik kordonunun masa ya da calisma yiizeyinden sarkmasini ve sicak yiizeylere temas etmesini 6nleyiniz. Fazla
elektrik kordonu mutfak robotunun arkasindaki kordon sarma yuvasina sariimalidir.

12. Mutfak robotunu baska amaclar icin kullanmayiniz.

13. Bu aygit yalnizca evde kullanim icindir.

YONERGELERI SAKLAYINIZ

Elektrik Akimina Baglanmasi

Mutfak robotunu calistirmadan énce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

Bu aygit, Avrupa Ekonomik Toplulugu’nun 89/336/EEC sayili Yénergesi'ne uygun olarak Uretilmistir.

Kullanimdan Once Yapilmasi Gerekenler

Mutfak robotunuzu ilk kez kullanmaya baslamadan énce paslanmaz celik bicaklarin Gzerindeki koruyucu plastikleri ¢ikariniz. Bu koruyucu
plastikler, bicaklar Gretim ve ulasim sirasinda korumak icin takilmistir. Mutfak robotunun canagini, yiyecek iticileri ve ek parcalarini 67. sayfada
aciklanan temizlik yonergelerini izleyerek yikayiniz.

Mutfak robotunu kullanirken gereksinim fazlasi kordonu robotun arkasindaki kordon sarma mandallarina sariniz.

Kenwood Mutfak Robotu’nuzu Taniyiniz

1. Gug birimi 5.  Guvenlik kilidi 9. GCanak

2. Kumandalar 6. Kapak 10. Devinim duzenegi

3. Cikis deligi kapagi 7.  Yiyecek iticiler 11. Kordon sarma yuvasi
4. Ogitici/sivilastiric 8.  Yiyecek besleme borusu 12. Elektrik kordonu



Kenwood Mutfak Robotu - Ek Parcalari

Kenwood Mutfak Robotu ile kullanilabilecek tim ek parcalar asagida siralanmistir. Bu ek parcalarin bazilari robotunuzda mevcut olabilir.
Mutfak robotunuzla birlikte verilen ek parcalari inceleyiniz. Ayrica, kullanim yoénergelerinin arka sayfasindaki resimlere bakarak ek parcalari

g6zden gegiriniz.

2]

7]

10.

11.

12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.

Paslanmaz Celik Bicak
- Celik bicak et, sebze,
kuruyemis ve ekmek gibi
yiyecekleri dogramak;
pasta, ekmek, hamur
isleri, pogaca ve
kurabiye yapmak icin
kullanilir. Ayrica, icerik
karistirma ve mayonez
hazirlamak icin kullanilir.

Hamur Yogurucu -
Maya icerikli karisimlar
icin kullanilir.

Yumurta Cirpici -
Yalnizca yumurta aki
cirpmak icin kullanilir.

ikili Girpici - Yalnizca
yumurta aki, kaymak,
yogun sut ve seker gibi
hafif karisimlar icin
kullanilir.

Biiyiik Karistirici -
Corba ve benzeri
yiyecekleri karistirmak
icin paslanmaz celik
bicakla birlikte kullanilir.

ince Dilimleme/Kiyma
Diski

Kalin Dilimleme/Kiyma
Diski

Patates Dograma Diski
- Normal buyUkltkteki
patatesleri dogramak
icin kullanilir.

ince Patates Dograma
Diski (Juliyen Tarzi) -
Cok ince patatesleri
dilimlemek icin kullanilir.

Rendeleme Diski -
Parmezan peyniri ve
Alman tarzi patates
hamuru icin kullanihr.

Cok Kalin Rendeleme
Diski

Disk Mili
Ogiitiicii/Sivilastirict
Coklu Ogiitiicii
Meyve Sikacagi

Sert Meyve Sikacagi -
Havuc ve elma gibi sert
meyvelerin suyunu

cikarmak icin kullanilir.

Spatula
Ortii
Ek Parca Cantasi

Parca tutma kutusu
(diskler ve disk mili)

N

ONEMLI NOT: YUKARIDAKI EK PARGALARIN TUMU MUTFAK ROBOTUNUZDA MEVCUT DEGILDIR.
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Kenwood Mutfak Robotu’nun Kullanimi

Canak ve Kapagin Takiimasi

1. Kolu robotun arkasina dogru iterek saydam plastik canagi devinim diizenegine takiniz (Sekil 1). Canagi glic biriminin altina dogru cekiniz
ve saga dogru cevirerek yerine tamamen oturtunuz.

2. Canagi yerine taktiktan sonra robota diger ek parcalari takabilirsiniz. Bunun icin asagidaki bélime bakiniz. Robota yiyecek doldurmadan
once uygun ek parcayi yerine takiniz.

3. Yiyecek besleme borusu robotun arkasinda olmak Uzere kapagi canagin Uzerine oturtunuz. Kapagi sada cevirerek kapagin cikintilarini
canaktaki deliklere iyice oturtunuz ve yiyecek besleme borusunun kolla ayni hizada oldugundan emin olunuz (Sekil 2). Kapagin
Uzerindeki isaretin mutfak robotunun gévdesindeki isaretle ayni hizada olduguna dikkat ediniz (Sekil 3).

Mutfak robotu cok ileri bir giivenlik kilidi diizenegi icermektedir. KAPAK DOGRU TAKILMADIGI ZAMAN MUTFAK ROBOTU CALISMAZ.

4.  Canagi ve kapagi cikarmak icin yukaridaki islemin tersini uygulayiniz. Kumanda (0) konumda ise kapagdi cikarabilirsiniz.

2] B

Mutfak Robotu’nun Kumandalari ve Hizi

istediginiz hizi secmek icin ‘A’ kumanda digmesini kullaniniz (Sekil 4).
‘B’ kumanda digmesini 0’dan 1’e getirerek robotu calistirmaya baslayabilirsiniz (Sekil 5).
Mutfak robotunu durdurmak icin “B” kumanda diigmesini ‘0" konumuna getiriniz.

ONEMLI UYARI
'B' kumanda diigmesi ya da 'C' pals diigmesi (sekil 6) calismadigi zaman canak ve kapagin dogru takilip
takilmadigini ‘Canak ve Kapagin Takilmasi' kismindaki yonergelere bakarak kontrol ediniz.

Pals Diigmesi - Cesitli yiyeceklerin istenilen kivama gelmelerini kontrol etmek icin kullanilir. Mutfak
robotunda pals digmesi oldugu zaman robot elle calistirilabilir. Bunun icin ‘C’ kumanda digmesine
basmak yeterlidir. Pals digmesi robotun motorunu calistirir ve diigme basih tutuldugu surece aygit
surekli calisir. Pals dugmesi ile robotu istediginiz hizda kullanabilirsiniz.

Mutfak robotunun hizi asagidaki islemlere gore ayarlanmalidir:

=
L
|
|

Yumurta Cirpma ve Meyve Sikma.

| (2D
1-5 Hamur islerinde kullanilan icerikleri suyla karistirmak icin. Ll —
5-8 Mayali Karisimlar. Hamur isleri, podaca ve kurabiye gibi yiyeceklerde
una yag yedirmek icin. B
1-8 Pasta Yapma.

Dilimleme, rendeleme ve dograma.

5-8 ikili Cirpici.

6-8 Dograma, Pure ve Pate yapmak icin.

S

)

[E] 8 Ogutme/Sivilastirma, Coklu Ogiitiicii ve Sert Meyve Sikacag.




Ek Parcalarin Kullanimi

Paslanmaz Celik Bicak, Hamur Yogurucu ve Yumurta Cirpici

1. Canagi mutfak robotuna takiniz.
2. Kullanmak istediginiz ek parcayi devinim dizenegi Uzerine takiniz ve asagiya ininceye kadar ﬂ
dikkatlice ceviriniz (Sekil 7). Robotu calistirmadan 6nce ek parcanin tamamen yerine oturdugundan
emin olunuz. >
3. Yiyecekleri canaga koyunuz. g Q
4.  Robotun kapagini kapatiniz ve robotu calistiriniz.

Paslanmaz celik bicak cesitli amaclarla kullanilabilir. Kullanim cesitligi cok zengin olan bu bicak pasta
yapmada, ekmek hamuru yogurmada ve cesitli hamurlu yiyecekler hazirlamada kullanilabildigi gibi et,
sebze ve kuruyemis dogramak icin de kullanilabilir. Hazirlamak istediginiz yiyecegin kivami, sectiginiz
hiza ve slreye baghdir.

Maya icerikli karisimlar icin hamur yogurucuyu kullaniniz.

Yumurta cirpici, hafif pasta ya da sufle yapmak icin yalnizca yumurta akini cirpmak amaciyla kullaniimahdir. Yumurta akini cirpmaya
baslamadan 6nce canagin ve cirpicinin tamamen temiz ve yag icermediginden emin olunuz. Yumurta akini normal oda sicakliginda cirpiniz.
DIGER SIVI MADDELER ILE KULLANMAYINIZ.

ONEMLI NOT

Mutfak robotu ve 6guttict/sivilastirici kahve cekirdekleri ezmek ve 6gltmek icin uygun degildir. Ayrica, toz sekeri pudra seker haline getirmek
amaciyla kullanilamaz. Karisimlara bademozi ya da tatlandirici katmak isterseniz, robotu durdurup kapagini cikartiniz ve istediginiz karisimi
dogrudan ilave ediniz. Canaga, yiyecek besleme borusuna, kapaga ya da 6guttcu/sivilastiriciya dogrudan temas bu parcalar Gzerinde surekli
leke birakabilir. Bu durum, robotun calismasini etkilemez.

Buyuk Karistirici

Biyuk karistirici, corba ve diger sivilari robot canaginda karistirmak icin paslanmaz celik bicakla birlikte

kullanilir. Bu ek parca, canagin sivi maddeleri isleme kapasitesini arttirir.

1. Paslanmaz celik bicagdi robota takiniz ve islenecek yiyecedi canaga koyunuz.

2. Buyuk kanstiriciyr paslanmaz celik bicadin Gzerine takiniz ve canagin ustuindeki esige oturtunuz
(Sekil 8).

3.  Kapagi kapatiniz ve robotu calistiriniz.

IKili CirpicCl (eger varsa)

Yalnizca yumurta aki, kaymak, yodun siit gibi HAFIF karisimlari cirpmak icin kullanilir. Ayrica,
pandispanya gibi hafif kekler icin yumurta ve seker cirpmak icin kullanilir. Un ve cok yagh karisimlar
robota hasar verir.

Her iki cirpiciyr devinim diizenegi baslgina dikkatlice takiniz (Sekil 9).

Cirpicilari devinim diizenegi lizerine koyunuz ve dogru olarak sikistirdiginizdan emin olunuz.
icerikleri canaga koyunuz.

Kapagi kapatiniz ve robotu calistiriniz.

==

Faydali Bilgiler
Istediginiz sonucu almak icin yumurtalari normal oda sicakliginda cirpiniz.

Yumurta aklarini cirpmaya baslamadan énce canagin ve cirpicinin tamamen temiz ve yag
icermediginden emin olunuz.
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Dilimleme, Rendeleme ve Dograma Diskleri

Bu diskler, iki dilimleme ve iki rendeleme ebadi olarak kullanilabilir. ince dilimleme diski ince rendeleme ve kalin dilimleme kalin rendeleme icin
kullanilabilir. Kullanmak istediginiz diski mil Gzerine takarken kesici ylzeyini en uste gelecek sekilde konumlandiriniz.

Rendeleme diskini peynir, havuc, patates ve benzeri yiyecekler icin kullaniniz.
Dilimleme diskini patates, havug, lahana, salatalik, kabak, pancar, sodan ve elma icin kullaniniz.
Cok kalin rendeleme diski sert peynir ve havug gibi kalin diskin gerektigi yiyecekler icin kullanilir.

Patates dograma diski ince patates ya da giivec ve cesitli soslar yapmak icin kullanilan sari salgam, elma, armut ve salatalik dahil olmak diger
sebze ve meyveler icin kullanilir.

ince patates dograma diski (Juliyen Tarzi) uzun ve cok ince patates dilimleri elde etmek igin kullanilir. Ayrica elma, havug, sari salgam, kabak
ve salatalik gibi meyve ve sebzeleri islenmesinde ve cesitli yemekler ile salatalarda garnitir olarak kullaniimasinda cok yararldir. Glivec ve
ince patates icin idealdir. ince yiyecek parcalarini yiyecek borusundan dikey olarak atiniz.

Rendeleme diski, parmezan peyniri rendelemek ve cig patatesleri Aiman tarzi patates hamuru haline getirmek icin kullantlir.

1. lIstediginiz diski seciniz ve mile takiniz. Bunu yapmak icin mili disk yerine iyice oturana kadar itiniz. Gerekirse tam yerine oturmasi icin
biraz ceviriniz. Tstenen kesici ylizey Ust tarafta olmalidir.

2. Diski ve mili robotun devinim diizenegine takiniz ve asagi dogru ininceye kadar dikkatle ceviriniz. Bu ek parca mumkun oldugu kadar
asagi dogru inmeli ve tam yerine oturmalidir.

3. Robotun kapagini kapatiniz ve istediginiz ebattaki yiyecek besleme borusunu seciniz. Itici, ic besleme borusuna gére tasarlanmistir. Bu
yiizden ince yiyecekler kolayca besleme borusuna itilebilir. ince besleme borusunu kullanabilmek icin bilyiik itici yiyecek ilave etmeden
once yerinde bulunmalidir (Sekil 11).

Biiylik besleme borusunu kullanabilmek icin her iki iticiyi birlikte kullaniniz (Sekil 12).

4.  Yiyecegi sectiginiz besleme borusuna itiniz.

5. Robotu calistininiz ve iticileri kullanarak yiyecegi bastiriniz.

N
j

Faydall Bilgiler
lyi sonuc elde etmek icin her zaman taze meyve ve sebze kullanimniz.

. Buylk besleme borusunu kullandiginiz zaman yiyecekleri boruya sokabilecek buyukliikte kesiniz. Yiyecek besleme borusunu tamamen
yiyecekle doldurunuz ve robotu calistirirken iticiyi kullanarak yiyecekleri bastiriniz.

. Etrafa yiyecek sacilmamasi icin biiyik besleme borusunun etrafina bir koruyucu koyunuz ya da ic besleme borusunu kullaniniz (Sekil 11).
. iticiyi yiyecekleri diske dogru itmek icin kullaniniz. Hicbir zaman parmaklarinizla yiyecegi itmeye calismayiniz.
. Buytk besleme borusunu kullanirken her iki itici birlikte kullaniimalidir.

. Dilimlerken ve rendelerken yiyecekler yukari dogru duruyorsa, bu durum dilimlerin kisa olarak cikmasina neden olacaktir. Bu yuzden,
yiyecekler dikey konumda tutulmalidir.

. Kesici bicaklari kullandiktan sonra robotta ve bicaklarda artik yiyecek ya da posa kalacaktir.



Sert Meyve Sikacagi

Sert meyve sikacagdi havuc ve elma gibi sert sebze ve meyvelerin suyunu cikarmak icin kullanilir. Bunun icin herhangi bir 6n hazirlik yapmaya
gerek yoktur. Meyve ve sebzelerin istediginiz karisimda suyu cikarilabilir. Bu tiir sebze ve meyvelerden lezzetli su elde edersiniz.

Sepet slizgecteki cikintilarin ic canaktaki deliklere tamamen oturdugundan emin olarak sepet stizgeci ic canaga takiniz (Sekil 13).
Robotun canagdi yerinde olmak lzere sert meyve sikacadi donanimini yerine oturuncaya kadar itiniz (Sekil 14).

Ek parcanin kapagini yerine oturuncaya kadar saga ceviriniz (Sekil 15).

Sebze ve meyveleri kiiclik parcalar halinde yiyecek besleme borusundan gececek bicimde kesiniz.

Robotu en yliksek hizda calistiriniz. Suyu cikarilacak meyve ve sebzeyi yiyecek besleme borusundan asagida dogru yiyecek iticileri
kullanarak itiniz. Bunun icin yiyecek iticileri biraz zorlayabilirsiniz. Meyve ve sebze suyu cikarmak icin yalnizca birkac parca kullaniniz.
Ayni anda bir ya da ikiden fazla parca atmayiniz.

6. Meyve sikma islemi bittikten sonra aygiti 20 saniye daha calistiriniz. Bdylece meyve ya da sebzenin tamami sikiimis olur.

7. Kullanimdan sonra sepet slizgeci yerinde cikariniz. Aygitta kalan posay! atiniz. Cikarilan suyu baska bir kaba koyarak kullaniniz.

a bk wh =
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Faydali Bilgiler:

. Taze meyve ve sebze kullanildiginda daha iyi sonuc alinir.

. Kavun ve ananas gibi sert kabuklu meyvelerin suyu cikariimadan 6nce kabuklari soyulmahdir. Biber, kavun ve erik gibi meyvelerin
islemden 6nce cekirdekleri temizlenmelidir. ElIma ve armut gibi meyvelerin kabugunu soymaya ve cekirdeklerini cikarmaya gerek yoktur.

. Bu meyve sikacagi turuncgillerden olan meyvelerin suyunu cikarmak icin kullanilir. Ancak, cok miktarda meyve sikmak meyve suyuna bir
acilik verir. Bunun icin 6zel meyve sikacagi vardir.

ONEMLI NOTLAR

. Bu ek pargadan iyi sonuc almak icin kictik miktarlar kullaniniz. Her islemden sonra sepet slizgeci ve i¢c canadi iyice ve diizenli olarak
yikayiniz.

*Meyve posalarinin esit dagilmamasi yuzinden robot bazen titresim yapabilir. Titresim devam ederse robotu durdurunuz ve slizgeci
temizleyiniz. Bir islemde 454 gr.’dan fazla icerik islemeyiniz.

Not:
Bazi sebze ve meyveler robotun plastik ylizeyinin renginin solmasina neden olabilir. Bu durum normaldir ve meyve suyunun tadini degistirmez.

Meyve Sikacagi

Meyve sikacagi portakal, misket limonu, greyfurt gibi
turuncgillerden olan meyvelerin suyunu cikarmak icin kullanihr.
Ayrica, tathlar ve kekler icin kullanilabilir.

1. Robotun canagr dogru konumda olarak meyve sikacaginin
slizgecini canagin Ustlne takarak sada ceviriniz. Slizgec
Uzerindeki cizginin robotun gévdesindeki cizgiyle ayni hizada
olmasina dikkat ediniz (Sekil 16).

2. Meyve sikacaginin doner parcasini devinim mili Uzerine
oturtunuz ve tamamen asagi dogru inmesini saglayiniz (Sekil
17).

3.  Meyveleri ikiye kesiniz. 1. hizi kullanarak meyveyi déner
parca uzerinde tutunuz.
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Ogiitiict/Sivilastirici 7]

Corba, icecek, pate, mayonez yapmak icin kullanilir. Ayrica kuruyemis dogramak, ekmek ve biskuviyi a %
kirinti haline getirmek icin kullanilir.

a. Doldurma deligi kapag! b %

b.  Ana kapak
c. Taban ve surahi

1. Cikis deligi kapagini kaldirarak robottan cikariniz.

2. Ana kapagi ve doldurma deligi kapagini surahiye takiniz (Sekil 18) ve her ikisini de saga cevirerek
yerine oturtunuz.

3. Ogitiici/sivilastiriciy cikis deligi lizerine yerlestiriniz ve tabandaki cikintilari deliklerine oturtunuz.
Yerine tamamen oturuncaya kadar sada ceviriniz (Sekil 19).

Not: Ogtiici/Sivilastiricinin cikis deligi kapagini kullanirken robotun canaginda herhangi bir ek parca
bulunmamalidir. Ogiitiicii/ Sivilastirici ancak robotun canagi ve kapag yerine oturmus durumda calisir.

Faydall Bilgiler:

Kullanilacak icerikleri kiip halinde kesiniz. Ornegin, kirinti haline getirilecek ekmekleri doldurma
deliginden doénen bicaklara besleyiniz.

. Sivi iceren yiyecekler 6gutlcu/sivilastiriclya dogrudan doldurulabilir.

. Yuksek hizda daha iyi sonuclar alinir.

J Mayonez hazirlarken sivi yag disindaki tim icerikleri 6gutiict/sivilastiriciya koyabilirsiniz. Doldurma
deligi kapagini acarak sivi yagi aygiti calistirirken yavas yavas ilave ediniz.

. Ogitiici/Sivilastiricida kullanilacak azami adirlik 1 litreden fazla icerik koymayiniz.

ONEMLI NOTLAR

. Kendi guvenliginiz icin ¢cok sicak sivilari karistirmayiniz.

. Aygiti acmadan once icine icerik koymayiniz.

. Karanfil, dereoto ve kimyon gibi baharatlar 6giticu/sivilastiricinin plastik ylzeyine zarar verecegi
icin bu tur icerikler kullaniimamalidir.

. Yiksek hizda calistirildigi zaman tim yiyecekler bir dakikada islenir.

. Kuru icerikler ve az miktarda olan icerikler islenirken islem siiresinin uzatilmasindan ya da islemin tekrarindan kaciniimalidir.

. Ogituci/Sivilastiricin?j %%n icerisinde yiyecek muhafaza edilmemeli ve her kullanimdan sonra siirahide kalan yiyecekler alinarak
temizlenmelidir.

*Aygiti kapattiktan sonra bicaklarin tamamen durmasini bekleyiniz. Arkasindan 6gutucu/sivilastiriciyi cikarabilirsiniz.

Coklu Ogiitici

Coklu 6gutiict bebek mamasi karistirmak, salata sosu hazirlamak, baharat ezmek ve kahve cekirdeg@i 6gutmek icin kullanilir.

20]

a. Taban ve sabit yay d.  Karistirici ve sirahi
Bicak ve koruma donatisi  e.  Azami doldurma cizgisi
Lastik conta f. Kapak

oo

Cikis deligi kapagini kaldirarak robottan cikariniz.

Sirahiyi yerine takiniz ve 6gutiilecek icerigi doldurunuz.

Lastik contanin bicak ve koruma donatisi girintisine dogru olarak oturdugundan emin olunuz.

Bicak ve koruma donatisini ¢cevirerek surahindeki yerine oturtunuz.

Tabani cevirerek surahiye iyice oturtunuz.

Coklu 6guticlyu cikis deligi Gzerine yerlestiriniz ve tabandaki cikintilari deliklerine oturtunuz. Yerine tamamen oturuncaya kadar saga
ceviriniz (Sekil 20).

Not: Coklu 6guticlyi kullanirken robotun canaginda herhangi bir ek parca bulunmamalidir. Coklu 6gitiicii ancak robotun canagi ve kapagi
yerine oturmus durumda calisir.

o0k wh=~



Faydall Bilgiler:

Istediginiz sonucu alabilmek icin cam siirahinin en fazla yarisina kadar icerik koyunuz.
. Pismis icerikleri cok az sos kullanarak ya da bebek mamasi icin cok az siit katarak kicuk miktarlar olarak karistiriniz.
U Yuksek hizda daha iyi sonuclar alinir.
. Baharat 6gitmede iyi sonuc almak icin baharat temiz ve kuru olmalidir.

ONEMLI NOTLAR

. Tslediginiz yiyecekler istediginiz kivama geldiginde aygiti durdurunuz. Bu tiir kullanim aygitin dmriini uzatir.

. Surekli azami kullanim 2 dakikayr asmamalidir.

U Coklu 6gutucuyd kullanirken basindan ayriimayiniz.

. Kuru zencefili 6gitmeden dnce kiicik parcalara ayiriniz. Zerdecal cok sert oldugundan 6giitmeye uygun degildir.

UYARI

SURAHTYT YERINE TAKMADAN VE COKLU OGUTUCUYU ROBOTTAN CIKARMADAN ONCE TABANI VE BICAK DONANIMINI
TAKMAYINIZ. COKLU OGUTUCU SURAHIST A989, A990, A993 VE A996 MODELT OGUTUCU/SIVILASTIRICI TABANI ILE BIRLIKTE ASLA
KULLANILMAMALIDIR. COKLU &GUTUCU SICAK SIVILAR ICIN KULLANILMAMALIDIR.

Mutfak Robotunda Kullanilacak Iceriklerin Azami Agirligi

KUrabiye NAMUIU UNU .ottt ettt e ettt e et e e e s et e easb e e e neneeenaneees
MaYa NAMUIU UNU ..ottt ettt h et e et sab et e e e et e e sae e et e e sineereesaneenne
Pasta, KEK V& COrEK IGEIEGI .......iiiiiieiiiie ittt e et e et e e e et e e e nee

DOGran@cak €1 .........coiiiiiiiiii ittt ettt st e et e sie e e b e nine e

Sulu icerik - Canak ve bliyik karistirici

OFULUCT/SIVIIASHIFICH .v.vovecesce ettt eeeae e s e ee s s et en st es e e ns e e e s s e e s enaseen s e e s enassensnaesenassenssaeseneeeas
D (00 18T ¢= T o T o] USSPt 6 yumurta aki

TKILE GIFPICT oottt sttt st es st s s nsn e s e 4 yumurta aki

Bakim ve Temizlik

Robotu temizlemeye baslamadan 6nce robotu durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.

Robotu kullandiktan hemen sonra giic birimi, ikili cirpici, 6gutiict/sivilastiricinin ana kapagi ve tabani, coklu 6gutiict tabani, celik bicak ve
koruyucu donati disindaki tim parcalari sicak sabunlu suda yikanmali ve kurulanmalidir. Celik bicak ve kesme diskleri cok keskin oldugundan
yikarken azami dikkat gdsteriniz. Canak, kapak, yiyecek iticiler, celik bicak, blyuk karistirici, hamur yogurucu, yumurta cirpici, meyve sikacagi,
sert meyve sikacagi, coklu 6gutuctnin sirahisi, parca tutma kutusu ve diskler bulasik makinesinde yikanabilir. Bununla birlikte bu parcalari
bulasik makinesinin Ust rafina koyarak yikayiniz.

Robotun glic birimini 1slak bir bezle sildikten sonra kuru bir bezle kurulayiniz. Guvenlik kilidi Gzerinde yiyecek maddeleri kalmamasina dikkat
ediniz.
Robotu her zaman 6rtlistinii 6rterek muhafaza ediniz.

Ikili Cirpicinin Temizlenmesi

Her iki cirpiciyl devinim duzenegi basligindan dikkatlice cikariniz. Cirpicilari ik suda yikayiniz. Devinim dizenegi bashgdini siliniz ve
arkasindan kuru bir bezle kurulayiniz. DEVINIM DUZENEGI BASLIGINI SUYA BATIRMAYINIZ.

Ogiitiicti/Sivilastiricinin Temizlenmesi

Ogitiici/Sivilastiriciya yarisina kadar ilik su doldurup robota takiniz. Ana kapagi ve doldurma deligi kapagini takarak robotu 20-30 saniye
calistiriniz ve yapismis yiyecek maddelerinin cikmasini saglayiniz. Suyu bosaltiniz ve temiz ilik suyla calkalayiniz. Aygitta kalan su
damlaciklarini temiz bir bezle siliniz ve ilik bir ortamda kurumaya birakiniz.

Bicaklar cok keskin oldugundan kurularken cok dikkatli olunuz.

Ogiitiici/Sivilastiricinin tabanini suya batirmayiniz.

Coklu Ogiitiiciiniin Temizlenmesi

Bicak donatisini sicak sabunlu suda yikadiktan sonra durulayiniz ve kurulayiniz. Bicaklar cok keskin oldugundan cok dikkatli olunuz. Bicak
donatisini suya batirmayiniz.

Bakim

Elektrik kordonu hasar goriirse, giivenlik nedeniyle KENWOOD ya da yetkili bir KENWOOD onarimcisi tarafindan degistiriimeli ya da
onariimalidir.

Robotu satin aldiginiz acente ile iliskiye geciniz.
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2HMANTIKOI KANONEZXZ MNMPO2TAZIAX

Yag TrapakahoUpe va diafdacete autég TIG 0dnyieg Xpriong divovtag 1IBIaiTEPN TTPOCOXN OTA TTAPAKATW BAcIKd PETPa TTPOPUAAENG:-

1. O1 Aemrideg kai ol dioKol gival KOPTEPOI, yI' AQUTO ATTAITEITAI TIPOCOXT GTO XEIPIOPO TOUG. Oa TTPETTEI TTAVTOTE VO KPATATE TNV ATOGAIVN
Aemida a1ré TO ETTAVW MEPOG TNG, MAKPIG OTTO TNV KOPTEPR TNG GKPI, TOGO KATA TN XPioN 600 Kal KATA TOV KaBapiouo.

2. Mpiv oepPipeTe T TTEPIEXOUEVA TOU UTTWA, apaIpETTE TN AETTIOA.

Mn BadeTe Ta xépla 0ag YECA OTO PUTTWA TOU ETTEEEPYATTH ) OTO PTTAEVTEP OO0 N CUOKEUN gival oUVOEDEPEVN GTO PEUNA.
Mn oTrpwxveTe TTOTE Ta TPOQIMA PECT OTO CWANVA TPOPOdOaTiag Pe Ta dAXTUAG Gag. XpNOIPOTTOIEITE TTAVTA TOV (TOUG) WOTAPO(ES).

YBA0oTe TN gnxavr kai BeRaiwbeite 6T Ta EEAPTANATA £XOUV OTAPATAOEI EVIEAWS TTPIV VO AQPAIPECETE TO KATTAKI.

I e

H ouokeur) Ba aBel BAGRN Kal UTTOPEi VO TIPOKOAETEI TPAUPATIOHO €AV O PNXavIoUOG aoPAAIong Tng BexBei peyaAuTepn Trieon ammod autnv
TTOU QTTaITEITAl.

N

Mn XpPnOIPOTTOIEITE T CUOKEURA €4V UTTAPXEI 0paTr) BAGRN O€ KATTOI0 aTTd Ta KOPMATIA TNG.
8. H ouokeur) auth dev TTPETTEI va XPNOIMOTTOIEITAI ATTO PIKPG TTaIdIA I aviUTTopa ATOpa XWPIg ETTIRAEWN.
9.  Mnv a@RveTe TN GUCKEUN POV TNG OTav BPioKeETal O€ AsIToupyia.

10. Mn BuBiCete TN ouokeun, To KOAWDIO TPOPOdOGiag A To PIG PEoa o€ vepd i GAAO UypPd Kal GPOVTIOTE WOTE Ta XEIPIOTAPIA TNG va €ival
mavTtoTe KaBapd Kal oTeYVA.

11.  Mnv a@rvete T0 KAAWDIO TPOYPOSOCIag va KPEPETAI ATTO TNV AKPN TOU TPATTECIOU  TOU TTAYKOU €£pYaACiag, N V' aKOUUTTAEl O€ BEPUEG
em@aveieg. Ogo kaAwdio Tepiooelel Ba TTPETTEI va TUAIYETAI GTO XWPO OTTOBAKEUONG KaAwdiou TTou BPioKETal OTO THOW PEPOG TG
GUOKEUNG.

12.  Mn XpnOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN yIa GAAO OKOTTO OTT' QUTOV TTOU TTPOOPICETAI.

13. H ouokeun auTr TTpoopideTal HOVO yIa OIKIOKK XPron.

OYANA=TE AYTEZ TIZ OAHI'IEZ

2 UvOED UE TO PEUUQ

Mpiv BéoeTe o€ AerToupyia Tn cuokeur), BeRaIWOEITE OTI N TAGN TNG NAEKTPIKNAG GOG TTAPOXAG €ival n idIa pe AQUTA TToU avaypdeeTal oTnv €10IKA
TaptréAa. H ouokeun auth gival kataokeuaopévn oupewva pe Tnv Odnyia 89/336/EOK 1tng Eupwaikig Oikovopikng KoivetnTag.

[piv a1Td TN XPHon

MpIv XpNOIUOTTOINCETE TOV ETTEEEPYATTA TPOYPIHWY YIO TTPWTN QOPd, aQaIPECTE KAl TIETAETE Ta TTAAOTIKG KOAUPpaTa atrd Tnv atadAivn Aemrida. Ta
KOAUPpOTa auTd XPNaoIPoTToloUvTal yia TTpoaTaadia TNG AeTTidag KATA TNV KATOOKEUT KOl HETAPOPA TNG. MAUVETE TO PTTWA, TO KATTAKI, TOUG WOTAPEG
Kal Ta €EapTrApaTa akoAouBwvTag TIG 0dnyieg kabapiopou trou divovTal oTn agAida 75.

TuAi€re 600 KOAWBIO TTEPIOTEUEl YUPW ATTO TO AYKIOTPO TTPOCOECNG TTOU BPICKETAI OTO TTIOW PEPOG TNG CUCKEUNG, WOTE VA UNV TTEPIPEPETA
ETTAVW OTOV TTAYKO £PYATIOG.

['vwpioTe Tov ETregepyaoTr) Tpogipwyv Tng Kenwood

1. Movada kivntApa 5. Mnxaviopog ao@aiiong 9. MmwA

2. Xepiompia 6. Kardki 10. Agovag eTmegepyaoTn TPOPIMWV
3. KdAuppa g£680u 7. Qotpeg 11.  Xwpog atrobrikeuong kaAwdiou
4. MmAévtep 8. ZwAAvag Tpogodoaciag 12.  KoAwdio Tpogodoaiag



AloBéoiya E¢aptiuara yia Tov Eegepyaoth Tpogiuwv Tne Kenwood

Mo kaTw atreikovidetal n TTAAPNG oelpd Twv dlIaBécIpwy eEapTNUdTwy yia Tov Emegepyaotr) Tpogipwv 1ng Kenwood. Kdtrola atmd 1a e€aptipaTa
autd epihapBavovtal o1o Ok oag EmegepyaoTr) Tpogipwv. MNa va eAéyEeTe TTOIG akpIBWG CapTAPATA TTPETTEI VO £XETE, YUPIOTE OTO oW PEPOG
TOU €YXEIPIBiOU 0BNYIWV XPAONG TNG CUCKEURG OTTOU Kal aTTEIKOViCovTal.

ﬂ 1. AtodAivn Aemida -

yla va WIAOKORETE
KpEag, Aayavikd,
gnpoug kaptroug,
KOPHATAKIO YwHIoU,
YIO TTAPACKEUN KEIK
Kol Ywyiou, yia Zoun,
C—] KEKAKIQ, PTTIOKOTA, Yia
QAVAMEIEN OUOTOTIKWY
KaI YO payloveda.

2. AvadeuTthpag Jupng
- yla piypaTa Tou
TTEPIEXOUV HayId.

3. XtumrnTApe! yia

ﬂ ﬂ Mapéyka - H6vo yia

aoTpdad auyou.

4. AmrAég
AvadeuTtnpag - pévo
yia apaid piypata
OTTWG aoTTPadia
auyou, Kpéua
Y&AaKTOG, YaAQ
eBatropé, auyd pe
Gaxapn.

5. Avapeikng -
XPNOIPOTIOoIEITAl OE
ouvOUaOUO HE TNV
atgdAivn Aetrida yia

avauign uypwv
(oouTreg K.ATT.)

6. Aiokog yia Aemr16
Koyipo, Tpiyipo.

7. Aiokog yla Xovdp6
Koyipo, Tpiyipo.

8. Aiokog Kotrig
Mardrag - yia kKOWigo
TaTdTaG VIO
Tnyavioua.

9. Aemtég Aiokog -
KOTTAG TTaTATAG.

10. Aiokog Tpiyiparog -

yla Tpiyiyo
TTappelavag Kai
TaTdTaG VIa
[ePUAVIKEG KPOKETEG.

11. Aiokog oAU
Xovdpou Tpiyiparog

12. 0O3dnyoég yia Toug
Aiokoug Tou
EmegepyaoTn
Tpo@ipwv.

13. MmAévrep

14. MUOAog MoAAaTAwv
XpRoswv

15. AegpgovooTipTng.

ﬂ ﬂ 16. ®DuyoKevTpik6g

ATTOXUPWTAG - yIa
okAnpd @poUTa Kai
Aoxavikd, 61Twg
KapOTaA Kal PAAQ.

17. ZmdrouAa.

18. KdAuppa.

19. Onkn E¢aptnudrwv.
20. Kouri aroBikeuong

(y1a Toug diokoug Kal
TOV 0dNY6 TOUG)

ZHMANTIKH ZHMEIQZH - O NEOZ ZAZ ENEZEPFAZTHZ TPO®IMQN AEN ZYMMNEPIAAMBANEI OAA AYTA TA EZAPTHMATA
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X

pnolpgotroiwvTag Tov Etretepyaotn Tpogipwyv TG Kenwood

2 uvapuoAoywvtag To MTTwA kai To Katrdki Tou ETre€epyaoTn

1.

TotroBeTOTE TO JIOPAVEG PTTWA TTAVW OTTO TOV 0B8NYO TOU ETTEEEPYAOTN) WE TN XEIPOAARH TTPOG TO TTOW PEPOG TNG CUCKEUNG (OX. 1).
XapnAwoTe TO PTTWA WOTE VO AKOUUTTACEI ETTAVW OTn PovAada Tou KIVNTAPA KAl OTPEWTE TO KATA TN QOpd Kivnong Twv OEIKTWV TOU
poAoyioU waTe va acpahioel oTn Béan Tou.

Aol ao@palioel To uTTwA oTn Bé0on Tou, PTTOpPEITE VO TTPOaBéceTe GTOV £TTEEEPYAOTH KATTOI0 €€dpTNUa (BEiTE TTAPAKATW). Oa TTPETTE
TIGVTOTE VO TOTTOBETEITE TO KATAAANAO €EGPTNUA OTOV ETTEEEPYAOTH, TIPIV TTPOOOECETE TA UAIKG TTOU TTPOKEITAI VO ETTEEEPYATDEITE.
TotoBeTAOTE TO KOTTAKI ETTAVW OTO UTTWA TOU €TTEEEPYAOTN, YE TO CWANVA TPOPOBOTIag TTPOG TO TTHOW HPEPOG TNG OCUCKEUNG. ZTPEWTE TO
KATTAKI KOTA TN @Oopd Kivnong Twv JEIKTWVY TOU POAOYIOU UEXPIG OTOU Ol E00XEG OTO KATTAKI KOUUTTWOOUV OTIG €EOXEG TOU UTTWA Kal O
owAnvag Tpo@odoaiag eubuypapuioTel pe TN XelpoAapn (ox. 2). BeBaiwbeite 611 TO oNuAdl OTO KATTAKI £XEl CUPTTECEI JE TO ONUAdI GTO
owpa Tou eegepyanTn (oX. 3).

O emegepyaoTAG 0ag eival eQodIaoPEVOG Pe £vav eupnuatiké pnyxaviopd aceaieiag. TE MEPINTQXIH MOY TO KAMAKI AEN
MPOZAPMOZEI KAAA, H ZYZKEYH AEN MPOKEITAI NA AEITOYPIHZEI.

AVTIOTPEWTE TNV TTAPATTAVW OIadIKATIA VIO VA aQAIPETETE TO UTTWA Kal TO KaTTdkl. H agaipeon Tou karmakiou gival duvarh pévov étav 1o
XeIpIoTrpIo BpiokeTal oTn B€on KAeloTo (0).

X

eipioTrpia Asiroupyiag kair Taxutnteg

XpPNOIYOTTOINGTE TO KOUKTTI XEIPIoPOU "A" yia va €TTIAEEETE TNV TaxUTNTA TToU £TTIOUEITE (OX. 4).
©éaTe oe AeiToupyia Tov ETMEEEPYAOTH) TPOPIUWY PETOKIVWVTAG TO KOUUTTI Xelpiopou "B" amé 1o 0 oto 1

(ox.

2Br0Te TOV ETTEEEPYOOTH) TPOPIUWYV ETTIATPEPOVTAG TO KOUMTTi XeIpiopou “B” atn Béan 0.

ZHMANTIKH ZHMEIQZH

Eav

MTTWA Kal TO KOTTAKI €XOUV TTPOCapUOoEl OwaoTd oTn B€0n Toug, OTTWG TTEPIYPAPETAl OTO KEPAAAIO
“ZuvappoloywvTag To MTwA kai To Katrdki Tou Ere§epyaoTr) Tpogipwv”.

MaA

€TMECEPYOATTA TPOPIPWY, PE HIA Kivnon £vapéng-O1akoTTAG, WOTE VO EAEYXETE TNV UPK Twv SIAPOPWV
Tpo®ipwyv TTou emegepyddeate. O TaApdg emTuyyaveral mECovTag amAwg 1o Koupti "C". O traApikédg

dlak

mratnpévo. H Asitoupyia auth ptropei va ekteAeaBei o€ otroiadnTroTe TaxUTnTa.

XpnoiyotroinaTe TIg TaxUTNTEG QUTEG YIA TIG TTAPAKATW XPAOEIG: -

-
I

0

T a®E PP

5).

TO KOUMTTI XEIPIOPOU 1) TO TTaApIKOG KoupTri “C” (ox. 6), &€ Aeimoupyei dueoa, eAéyEre katd TTGOOV TO

MOg - H Acitoupyia auTh 00g EMITPETTEI VA EVEPYOTTOINCETE TO £APTNHA TTOU EXETE TTPOCAPUOTEI GTOV

OTTTNG evepyoTTolei Kal dlaTnpei Tov KIivnTrApa dIopKWS o€ Kivnon yia 600 dIACTNUA TO KOUWTTI €ivail

XTUTITAPI VIO HOPEYKA Kal AEUOVOOTIQTNG.

1-5 MpdaBean vepou yia avapign UAIKWY UPNG.

5-8 MiyuaTta pe payid, Tpigigo Aitroug péoa o€ ahéupi yia ¢Upn,
KEKAKIO K.A.TT.

1-8 Mapaokeun KEIK.

Kéwipo, Tpiwipo kai Kot Tatdrag yia Tnydviopa.

5-8 AITTAGG AvadeuThpag.

6-8 Yihokoyiyo, Mapaokeun Moupé kai Marté.

1B

MrrAévTep, MUAog MoAAatTAwV Xprioewv kal PuyokevTpIKAG ATTOXUHWTAG.




XpnolgotrolwvTtag Ta E¢apTthparta

AtodaAivn Aettida, AvadeuTtripag Zuung, XTutrnThp! yia Mapéyka

1. Ao@aAioTe To UTTWA TTaVW OTOV ETTECEPYQTTH) TPOPIUWV.

2. TomoBetAoTe TO €EdpTNUA ETTAVW aTTG TOV AoV TNG GUOKEUNG KOl OTPEWTE TO TTPOOEKTIKA HEXPIG
oTou va KaTéRel oTnv KatwTtepn duvatr Béon (oX. 7). Mpiv Tpoxwpnoete Ba TpETel va Befaiwdeite
OTI TO epyaAcio £xel TOTTOBETNOEI TNV KATWTEPN duvaTr) B¢on.

3. TomoBetAoTE TA UNIKG PEGA OTO UTTWA TOU ETTECEPYATTI).

4. TpooapudaTe To KATTAKI Kal BE0TE OE AeITOUpyia TN CUOKEUN.

H atadAivn Aemida gival To Mo elxpnoTo ot 6Aa Ta £{apTAPATA Kal UTTOPEi va XpnaiyoTtroindei yia
O1d@opoug oKOTToUG, OTTWG VIO TTAPACKEUN KEIK, CUMWHA YwuIoU, TTOPaoKeUr CUUNG CaXapOTTAQCTIKAG,
WIAOKOWIHO KPEATOG, AOXAVIKWV Kal ENPwv KapTTwy. H upr Twv Tpogipwy e§apTdTal atrd Tnv TaxUTnTa TTou
Ba emMAEEETE Kal aTTO TO XPOVO ETTEEEPYATiag.

XpNOoIPOTIOIROTE TOV avadeUTAPA TNG CUUNG, GV TTEPIAQPBAVETAL, YIO PiyUOTA TTOU TTEPIEXOUV HayId.

To XTUTINTAPI VIO HaPEYKA, GV TTEPIAQpBAVETAI, TTPETTEI VA XPNOIUOTTOIEITAI HOVO PE aoTTPAdIa auyou yia TTapaCKEUR HOPEYKAG I YIa GTPWOEIG OF
OOUQAE K.A.TT. MpIv XTUTTAOETE papéyka, BeRaiwBeite TTAvVTa OTI TO XTUTTNTAPI €ival KaBapd Kal atTaAAaypévo atrd AiTrn. ©a emITUXETE Ta KAAUTEPQ
atoTeAEoPOTA €AV TO AUYG TTOU XPNOIPOTTOIEITE BpiokovTal og Beppokpagaia dwpatiou. To XTUTINTAPI QUTO PTTOPEI va TTECEPYQOTE PEXPI £€)
aompddia auywv. MHN TO XPHZIMOMOIHZETE ME AAAA YTPA.

ZHMANTIKH ZHMEIQZH

O emegepyaoTng Kal To PTTAEVTEP 0ag Oev gival KATAAANAQ yia oTTAoIYO Kal GAEOpPa KOKKWY Ka@pE oUTE yIa TTAPACKEUR Axvng atmd KPpUGTAAAIKA
Cayxapn. Otav emBupeite va TTpooBéoeTe oTa piypata TTou emmeCepydleaBe éAaia apuyddAou ) GAAEG apwpaTIKEG OuUaTieg, GRNOTE TN CUOKEUN,
AQaIPECTE TO KATTAKI KOl TTPOCBECTE Ta aTT' €UBEiag £TAvw OTO Wiypa. H dueon ema@r pe 10 UNKO Tou PTTWA, TO owArfva Tpo@odoaciag R Tou
WTTAEVTEP UTTOPET VO TTPOKAAEDEI POVIRA ONUAdIa, T OTTOIa OPWG BEV TTPOKEITAI VA ETTNPEACOUV TN AEITOUPYIa TNG OUOKEUNG 0AG.

AvaEikTNg

O avapeiktng xpnolyoTroieital og ouvouaopod pe TNV atadAivn Aemrida 6tav avaplyvUete goUTreg i GAAO iI

uypa HECO OTO PTTWA TOU ETTEEEPYOOTH) TPOPIHWY. ZOG ETTITPETTEI VO AUENOETE TNV TTOOGTNTA TOU UYPOU TTOU

UTTOPEITE VO ETTEEEPYATTEITE HECT OTO PTTWA.

1. TomoBetoTe TNV atadAivn AeTTida Kal Ta TPOPIUA TTOU TTPOKEITAI VO ETTEEEPYATOEITE HETA OTO PTTWA. @

2. TomoBeTAOTE TOV avapeikTn TAvw atrd TNV atadAivn AeTTida Kal a@rioTe ToV va KABAOoEl ETTAvVw OTO
OKaAi TToU BpioKeTal OTNV KOPU®PK) TOU UTTWA (TX. 8).

3. MpocapudoTe TO KATTAKI KAl AEITOUPYATTE TN NXOVH.

AITTASC AvadeuTrpag (eav epihapBaverar)

XpnaipotrolRoTe Tov povo yia APAIA piypata 6Trwg aotrpddia auyou, kpépa YEAakTog, yaha eBatropé Kai iI
yla va XTutrioeTe aoTrpddia auyouU pe {axapn. MukvéeTepa piypota (r.X. AiTrog | aAgldpl) HITopEi va Tou
mwpokaAéoouv BAGRN.

1.  BeBaiwBeite 0TI £xeTe OTTPWEEI KAl £XETE AOPAAiTEl KABE XTUTTNTAPI PECa OTNV KEPAAR 0drynang Tou
avadeutr)pa (ox. 9).

2.  TomroBeTAATE TOV AVABEUTHPA ETTAVW OTOV GOV TOU ETTECEPYATTH) TPOPIUWY, OTPEPOVTAG TOV yia va
BeBaiwBeite 611 £xel TTpoOAPUOOEl CWOTA.

3. TomoBetAoTE Ta UAIKA HECT OTO PTTWA.

4. TMpoocapudaTe To KATTAKI Kal BECTE O€ AeIToupyia TN PNXAVA.

XPNOIUES 2ZUPPBOUAEG: -
. Oa emiTUXETE Ta KAAUTEPA ATTOTEAEOUATA EQV TA AUYG TTOU XPNOIUOTIOIEITE BpioKovTal o€ Beppokpacia dwuatiou.
o Mpiv xTUTTAOETE papéyka, BeBaiweite TTavTa 6T TO PTTWA Kal 0 avadeuTrpag eival kaBapd kal arraAAaypéva atrd AiTn.
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Kowiuo, Tpiyipo kair Kot Matdrag

O1 avaoTpéywipor diokol divouv atrd U0 €TTIAOYEG PEYEBOUG KOWINATOG-TPIWIHATOG, AETITO KOWIPO OUVOUACOWEVO HPE AETTTO TPIWIYO 1) XOvOpo
KOWIPO OouvOUAOPEVO PE XOovOpO TPiwipo. Oa TTPETTEl TTAVTA VO TOTTOBETEITE TO SiOKO KOTTAG TTAVW OTOV AEovVa PE TNV ETTIPAVEIQ KOTTAG TTOU
ETMIOUEITE TTPOG TA ETTAVW.

XpnoI1PoTToIRoTE TOUG BiCKOUG TPIWIHATOG, Yia TUPI, KAPOTA, TTATATEG KAl TPOPIPA PE TTapdUoIa UPr).
XpnoI1poTToINoTE TOUug BiCKOUG KOWiHaTOoG, yia TTaTdreg, kapdta, Adyava, ayyoupia, KOAoKUBIa, KOKKIVOyoUAIa, KpePUUdIa Kail pAAa.
O diokog TTOAU xovdpoU TpiyiyaTog ival KataAANAOG yia Tupi Kal kapdTa, 6Tav £MOUYEITE TTOAU XOVOPEG AWPIdEG.

O 0iokog KOTTAG TTaTdTag €ival KATAAANAOG yia va KOWETE AETITEG TTOTATEG, N YIA VO KOWETE GAAQ @pouTa Kal Aaxavikd OTTwg Ta Tavtfapia, Ta
unAa, Ta axAddia kar To ayyoupl, o€ PEyeBog KAaTAAANAO yia yntd KatoapOAag Kail yia GUVOBEUTIKA VTITTG.

O Aemrtdg diokog pTTopEi va XpnoIUoTroindei yia va KOWETE TTOTATEG O PHOAKPOOTEVEG AWPIOEG TTPOKEINEVOU VO TTAPOAOKEUACETE TTOAU AETTTEG
TNyavnTég TTaTaTeg. EvaAAakTIKG ptropeite va emegepyaoTeite GAAa @poUTa R Aaxavikd 6Twg pAAa, kapota, ravifdpia, kohokUBia kal ayyoupia
yla VO TTOPOOKEUATETE yapVITOUPES yia @aynTd A yia va Ta XPNOIUOTTOINCETE 08 GOAATEG, WNTA KAToAPOAAg Kal TnyavnTa Aayavikd, (Ta AeTrTa
UANIkd oTiBadovtal kaAUTtepa péoa aTtov owAfva Tpo@odoaiag og opifovTia BEan).

Mrropeite va xpnoigotroioete 1o SiOKO TPIWIPATOG yia va TpiyeTe TTappelava Kal AaXavikd, aAAd Kal wEG TTATATEG YIa VO TTAPACKEUATETE

ePUAVIKEG KPOKETEG.

1.  EmA&gre 1o Sioko TTou £mMOUpETE KAl CUVOPPOAOYAOTE TOV €TTAVW OTOV 0dNyo. MNa To OKOTTO auTé OTTPWETE Tov 0dny6 péoa oTo dioko
HEXPIG OTOU TTpocappdael TTARPwWG oTn Béon Tou (. 10). ZTpéwTe Tov eAa@pd edv XpelaoTel, WOoTe va ao@aiioel. H em@dveia KOTAG TTou
€mmOUpEiTE TTPETTEI VA BPIOKETAI TTPOG TA ETTAVW.

2.  TotroBetAOTE TO BiIOKO KaI TOV 0ONYyO £TTAVW OTOV GEOVA Kivnong TOU ETTEEEPYADTH TPOPIMWY KAl OTPEWTE TIPOCEKTIKA PEXPIG OTOU KATEROUV
600 TTI0 KAaTW YiveTal. To €apTnUa TTPETTEl va BPICKETAI OTNV KATWTEPN duvaTh BE0N TIPIV CUVEXIOETE.

3.  TMpooappdaTe TO KATTAKI Kal ETMAEETE TO YEYEBOG TOU CWANVA TPOPODOCIag TTOU ETTIBUEITE va XpnaoiyoTroinoete. H oxediaon Tou woTthpa
Exel TTPOBAEWEI TNV UTTOPEN EVOG OTEVOTEPOU ECWTEPIKOU CWAAVA TPOPOBOCiag, O OTTOI0G JIEUKOAUVEI TO KOWIHO 1) TO TPIWIUO PEUOVWUEVWV
QAVTIKEIPEVWV 1) AETTTWV TPO@iPwV. A va XpnoIUOTIOINOETE TOV ECWTEPIKO CWARVA TPoPodoaTiag Ba TTPETTEl TIPIV TTPOOBECETE TA TPOPIUA, VA
TOTTOBETAOETE TO PAPBUTEPO WOTHPA OTN BEoN Tou, pEca 0To CWARVA Tpoodoaiag, (ox. 11).

o va xpnoIYoTToIRCETE TO aPdUTEPO CWARVA TPOYPOdOTiag, XPNOIUOTIOINGTE padi Kal Toug dU0 WOTHPEG, (OX. 12).

4.  TomoBeTAOTE Ta TPOPIUA PHECT OTO CWARAVA TPOPOBOGIAG TTOU £XETE ETTIAEEEL.

5.  ©¢éate og AsiToupyia TOV ETTEEEPYOAOTA TPOPIUWY KAl XPNOIPOTTOIWVTAG TOV (TOUG) WOTHPA(EG) OOKACTE ICOKATAVEUNMEVN TTIEGN TTAVW OTA
TPOPIUQA.

Xpnolpsg 2 UMPBOUAEC: -
o va emTUxeTE KAAG ATTOTEAECUOTA XPNOIUOTIOIEITE TTAVTOTE PPETKA GPOUTA Kal AOXAVIKA.

. Orav xpnoipoTroieite T0 papduTePO CwANvVa Tpo@odoaiag, Ba TTPETTeEl va KOBETE Ta @POUTa O€ KOMMUATIA TTOU va XwpPouUv péaa o' auTtdv.
[epioTe T0 CWAARVA TPOoPOdOTIiag TTEPITIOU £WG TO XEIAOG TOU KAl OTTPWETE 0TABEPA TTPOG TA KATW UE TOV WOTAPA, EVW €XETE BEOEI OF
AgIToupyia TN Pnxavn.

U [epiCeTe TAVTOTE KOAG TO @aPOU CWARVA TPOPODOCIaG WOTE VA aTTOPUYETE Ta TPOPIUA va YAUCTPIoOUV aTa TTAGyIa KaTtd Tn SIGPKEID TNG
AeIToupyiag TnG oUOKEUNRG. EVAAAQKTIKG XPNOIPOTTOINOTE TOV ECWTEPIKO CWARvVa Tpopodoaiag, (oX. 11).

. XPNOIYOTIOIEITE TIAVTOTE TOV WOTHPA YIA VO OTTPWXVETE Ta TPOQIPA TTAVW oTo dioko. Mn XpnoIpOTTOIRCETE TTOTE Ta DAXTUAG OAG.

J Na BupdoTe 671 01 BU0 WOTAPEG TTIPETTEI VA XPNCIPOTTOIoUVTal padi 6Tav XPnoIUOTTOIEITE TOV PapdU cwARva TPopodoaiag.

J Orav oTifddete Ta TpOQIYa oe KATakOpuPn BEon péoa aTo CWARVa TPOPOdOTiag Ba TTapAyeTe PETEG | AWPISEG TTIO KOVTEG O€ PNKOG aTT' OTI
€dv Ta TPOPIUa ATav oTIBacpéva o€ opifovTia BEon.

o Otav XpnoIYoTToIEiTE TOUG BioKOUG KOTIAG, Ba TTPETTEl va yvwpileTe 6T TTAvTa Ba TTapapévouv KATTola UTTOAEIYPaTA TPOPiJWY ETTAVW TOUG A
eTTAVW OTA ETTEEEPYATUEVA TPOPIUA.



PuyoKeVTPIKOG ATTOXUMWTAG

O ammoxupwTAg, €av TTepIAapBaveTal, givalr KATGAANAOG yia atToxUuwaon OKANPWY @POUTWY KAl AaXAVIKWV OTTwG Ta KapdTa Kail Ta pAAa. MNa v
TTAPOCKEUN QUTWYV TWV XUPWYV ATTAITEITAI PJIKPR) YOVO TTpoTTapackeun. Mropeite va emAECETE KABE OUVOUAOUO @POUTWY KAl AAXAVIKWV
TIPOKEINEVOU VA TTAPACKEUATETE £vaV UYENVO KAl YEUOTIKOTATO XUMO.

1.

MpooapudoTe To COUPWTAPI PECT OTO ECWTEPIKG UTTWA Kail BeBaiwBeiTe ATI 01 TIPOEEOKEG OTO TOUPWTHPI KOUUTTWVOUV PEGA GTIG UTTODOXEG
TOU E0WTEPIKOU PTTWA, (o). 13).

ToTToBeTAOTE TO PTTWA TOU ETTECEPYAOTH TPOPIWYV 0T BECN TOU Kal TTPOCOETTE TO TTAPATIAVW GUYKPOTNHUA GTPEPOVTAG TO PEXPIG OTOU va
TTpooapuooel otn Béon Tou, (o). 14).

MpocapudoTe TO KATTAKI TOU €EAPTANATOG OTPEPOVTAG TO KATA TN GOPA Kivnong Twv JEIKTWY Tou PoAoyIoU PEXPIS OTOU va ao@alioel, (OX.
15).

Koéwre 1 Tpé@Ipa 0g KopudTia pe KatdAAnAo péyebog yia va Xwpdve péca oTo GwARva TpoPodoaiag.

AvAyTe ToV ETTECEPYOTTH) TPOPIPWYV OTN PEYIOTN TaxUTNTA, TTPOCBEATE Ta TPOPIUA PECA OTO GWANVA TPOPOBOCIag Kal TIECTE Ta OTABEPE YE
Tov WoTApa. EmegepyaoTeite TARPWG £va pe dU0 KOUPATIO @PoUTOU-AaXAVIKOU TIPIV TIPOXWPMOETE OTNV £TTECEPYATia AAAWY TTOCOTATWV.
Otav £xeTe OAOKANPWOEI TNV ETTECEPYATIA TWV TPOWIUWYV, APFOTE TN PNXAVH va AEITOUPYROEl Xwpig GopTio yia 20 deUTEPOAETITA, WOTE VA
eCaopahioeTe OTI £xe1 €€ayOei n péyiotn duvarr TOagdTNTA XUHOU.

ATTOOUVOPHOAOYAOTE TO EEAPTNUA PETA TN XPAOT. ZEKOUPTTWOTE TO COUPWTAPI, APAIPECTE TA ATTOPPIMPATA KAl JETAPEPETE TO XUUO OF pIa

KavaTa yia oepPipioua.
4]

XPAOIPEC ZUPPBOUAEC: -

EmiTuyxavete Ta KAAUTEPQ QTTOTEAECATA OTAV XPNOIUOTTOIEITE PPETKA OKANPA @POUTA Kal AaXAVIKA.

Mpiv emme€epyaaTeite pouTta pe TTOAU okAnpR AoUda, OTTWG gival To TTETTOVI Kal 0 avavdg, Ba TTpETTel va Ta e@AoudideTe. Ta KoukoUToIa Kal
Ta OTTOPIa OTTO PPOUTA Kal AaYavIKG OTTwG Ol TTITTEPIEG, Ta TTETTOVIA KAl Ta dapAoKnva, Ba TTPETTEl ETTIONG VA a@aipouvTal TTPIV aTrd TNV
emegepyaaia. Aev xpeialeTal va Ee@AOUBICETE ) va aQaIpeiTe Ta KOUKOUTOIA atTo Ta PAAQ Kai Ta axAadia TTpiv atrd Tnyv emegepyaaia.

O aTTOXUPWTAG 0OG UTTOPEi va eTTeEepyaaTel 0TTEPEIBOEIDN, £EQITIOG OUWG TNG HEYAANG TTEPIEKTIKOTNTAG TOUG OE Wixa o XUpdg TTou Ba
TrapayBei Ba eival MKPOG. MNa Ta eoTTePIOOEIdN UTTAPXEI £VaG €IDIKOG AEPOVOOTIQTNG.

ZHMANTIKH ZHMEIQZH

MNa va metdxete TN peyaAlTepn duvath ammddoon amod 1o eEApTNUA oag, Ba TTpéTel va eTegepyadeoTe Ta PPOUTA-AAXAVIKG O€ HIKPEG DOOEIG
Kal va KaBapileTe TAKTIKA TO COUPWTAPI KAl TO ECWTEPIKO PTTWA aTTd TOV TTOATO TTOU GUYKEVTPWVETAI.

O emme€epyaoTAG 0OG UTTOPED KATTOIEG POpPEG va doveital e€aiTiag TNG Aviong Katavoung Tou ToATou. Edv n ddvnon auth yivel €vtovn,
SIoKOWTE TN A€IToupyia TNG PNXavAG Kal adeldiaTe TO COUPWTHPI. Zag ouvIoToUpE va pnv utepBaivete Ta 454gr/1lb oe kGBe d60n PpouTwyY
1 AaxaviKwyv TTou eTTeEEPYAleDTE.

Emoruavon
Mepikd @pouTa Kal Aaxavikéd YTTopEi va aTToXpwiaTioouv To TTAAoTIKG. AuTo gival atmdAUTA QUGIOAOYIKO Kal dgv TTPOKEITAI va aAAoIwaEl T yelon
TWV XUMWV TTOU Ba TTAPACKEUAOETE OTN CUVEXEIQ.

NEPOVOOTIQTNG

O AgpovoaTipTng, €av TrepIAQUBAVETAI, UTTOPEI va XpnaoidoTToinOei
yla va OTigeTe €0TTEPEIBOEIDN, OTTWG TTOPTOKAAIQ, AEPOVIA KAl
YKPEITTPPOUT YIa TTOTA KA YIA TTOUTIYKEG, KEIK K.A.TT.

1.

TommoBeTAOTE TO YTTWA TNG OCUOKEUNG aTn B€on Tou. XTn
OUVEXEIQ TTPOCAPHOCTE TO COUPWTAPI TOU AEUOVOCTIQTN,
TOTTOBETWVTAG TO TTAVW ATTO TO PTTWA Kal OTPEPOVTAG TO KATA
™ @OpPA Kivnong Twv OEIKTWV Tou poAoylolU péxplg 6Tou To
TITEPUYIO OTO COUPWTHPI VO EUBUYPAUMIOTEI JE TO oNUAdl oTo
owpa Tou £TegepyaaTn, (oX. 16).

ToTmoBeTAOTE TOV KWVO OTIYiHATOG TTAvw oTov dgova kivnong
OTPEPOVTAG TOV PEXPIG OTOU va KATAAGREI TNV KATWTEPN
duvarr) 6éan, (ox. 17).

KowTe 10 @pouTo oTn péan, avawTe Tn Pnxavr) otnv TaxutnTa
1 KQI KPATAOTE TO PPOUTO OTABEPA TTAVW ATTO TOV KWVO COTIYIPATOG, WOTE VA OTIWETE GAOV TO XUUO.
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MTTAEVTED 18]

a —%
XpNOIPOTIOINCTE TO €EAPTNUA AUTO YIA VO AvaUieTe OOUTTEG, TTOTA, payloveéla, TTaTE, yIa va WIAOKOWETE
&npoug KapTToUug Kal yIa va BPUPPOTICETE WwUi KAl PTTIOKOTA

N~= 00T

Inueiwon: - OTav xpnoipotroleite TNV £€¢odo Tou pTTAévTep, Ba TTpéTrel va BefaiwiveaTe &TI dev UTTAPYXOUV
eCapTpaTa péoa a1o PTTwA Tou eTe€epyaaTr). To PTAévTep TiBeTal o€ AsiToupyia pévov dTav To KATTAKI Kal
TO UTTWA Tou eTTeCEPYAOTR BpiokovTal oTn BE€on TOuG.

Xpnolpag 2 UMPBOUAEC: -

ZHMANTIKH ZHMEIQZH

Katrdki Tpogpodoaiag b %

Karaki e§aptAparog
Evotroinuévo doxeio e Baon

ZNKWOTE Kal aQaIpéoTe To KAAUPPA TNG £E600U aTTO TOV ETTEEEPYATTH TPOPIHWV.

MpooapudoTe 10 KATTAKI TOU €EOPTANATOG Kal TO KOTTAKI Tpogodoaiag mdavw oTo doxeio (ox. 18),
oTpéPovTag Kal Ta OU0 KaTtd TN popd Kivnang Twv SEIKTWY Tou poAoyiou, PHEXPIG OTOU va ao@aAioouv. | ¢ I—
TotmoBeTACTE TO PTTAEVTEP €TTAVW OTNV £6000, TTPocapudélovTag Toug alpTeg TNG BAong péca OTIg
OXIOUEG TTOU UTTAPXOUV. ZTn ouvéxela oTpéWTe Tn Bdon katd mn @opd Kivnong Twv JEIKTWY Tou
poloyiou, uéxpig 6Tou va acahioel aTn Béan Tng, (ox. 19).

Kéwrte T oTeyvd UAIKE g€ KUBOUG, TT.X. WwHi yia WixouAa Kal TPO@POdOTACTE TIG TTEPIOTPEPOUEVES
AeTTideg Tou PTTAéVTEP PECQ OTTO TO KATTAKI TPOPOBOTiaG.

Ta UAIKG oUVTAyWV TTOU TTEPIEXOUV UYPO, UTTOPOUV va TOTTOBETNBOUV atTr' eubeiag péoa oTo PTTAEVTED.
Oa eMTUXETE KAAUTEPA ATTOTEAETUATA XPNOIUOTTOIWVTAG KATTOIO UWNAL TaxUTnTa.

MNa v Tapackeun paylovéZag ToroBeTAOTE OAa T UAIKA, EKTOG atTd To AAI, H€oa OTO UTTAEVTEP. 2N
OUVEXEID KOl EVW) O KIVNTAPAG AEITOUPYE(, aQaIPEOTE TO KATTAKI TPOPOO0Ciag Kal TTpooBEoTe OTAdIOKA
10 AGdI dlatnpwvTag aTabepr| TN PoR Tou.

Aev TTPETTEl O€ KOPYIO TTEPITITWON VA UTTEPPRAIVETE TNV PEYIOTN XWPENTIKOTNTA Tou PTTAévTEP (1 AiTpo )
13/4pts).

MNa Adyoug aopalsiog oag ouvioToUue va pnv avapelyvUete TTOAU {eoTd uypd.

Mnv ToTTOBETEITE OTEYVA UANIKA YETQ OTO UTTAEVTEP TTPIV TO BECETE O€ AIToupyia.

Aidgpopa ptraxapikd 6Twg 1o yapigaho, o dvnBog Kai ol oTrépol KUIvou gival emMBAABRA yia To TTAAOTIKG TOU PTTAEVTEP Kal I TO AGyOo auTo
Oev TTPETTEI va Ta €TTECEPYALETTE O' AUTO.

To pmAévTep AeiToupyei o TO00 UWNAEG TaXUTNTEG TTOU N £TTECEPYATia OAWVY TWV TPOQiWV OAOKANPWVETAI HEGA O€ Eva AETTTO.

Mpétrel va ammo@elyeTe TNV TTOPATETAUEVN Kal TNV eTTavalapBavopevn Aeitoupyia Tou PTTAEVTEP, €IBIKG OTav €TTEEEPYACeOTE OTEYVA UNIKA )
HIKPEG TTOOOTNTEG.

To pmAéviep dev gival KATAAANAO yia atroBrikeuon TPo@iuwy. MNa 1o Adyo autd dev TIPETTEI VO QQAVETE PECT OTO DOXEIO TPOPIUA TTPIV OTTO
TNV ETTEEEPYATIa TOUG KOI TTPETTEI VA TO ATTOPAKPUVETE AUECWG PETA ATTO AUTAV.

Mpiv apaipéoeTe TO PTTAEVTEP, OBACTE TOV KIVNTAPA KAl TIEPIPEVETE PEXPIG OTOU VO OTAUATACEI N TIEPICTPOPH TWV AETTIdWY TOU.

Mu)\og [MoAAaTTAWV XpAoEWV

Mrropeite va xpnoipotroinoeTe 10 £€ApTNUA TOU HUAOU TTOAAATTAWY XpARoewv, £av TTEPIAAPBAVETAI, VIO VA avapiEeTe TTAIDIKEG TPOYEG, va
TTOPACKEUATETE OAATOEG VIO GAAGTEG, VO KOWETE APWHATIKG QUTE KOl YIO VO OGAECETE PTTOXAPIKA KOl KAPE.
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Bdon egaptiparog ye ehatipio d.  Bdago avapigng kai atmobrkeuong

JuykpoTNua Aetridag-Bdong e. [pappn péyiotng TARpwaong

NaoTIXEVIOG SAKTUAIOG f. Katrdaki oTteyavotroinong

ZNKWOTE Kal aQaIpETTE TO KAAUPUA TNG €E600U OTTO TOV ETTEEEPYATTA TPOPIUWV.

AkoupTrAaTe T0 BACO O€ KATTOIA ETTIPAVEIQ EPYATIAG, JE TO XEIAOG TOU TTPOG TA ETTAVW Kal TOTTOBETAOTE PETA TA TPOPIUA TTOU ETTIBUEITE va
aAéoETE.

BeBaiwBeite 611 0 AaoTixéviog dakTUAIOG OTEYaAVOTTOINONG €ival CWOTA TOTTOBETNUEVOG GTO KOIAWHA TOU OUYKPOTAPATOG AeTTidag-Baong.
AvaTtrodoyupioTe To GUYKPATNHA AETTiIdAG-BAONG Kal TOTTOBETAOTE TO €101 WOTE Ol AeTTideG va Bubidovtal péoa aTto Bado.

AcpalioTe To ouykpdTNUa BIBWVOVTAG KAAG pE TO XEpI, TN Baan Tou e€apTrApaTog TTavw oTo Bado.

ToToBeTAOTE TO HUAO TTOAAQTTAWY XPAOEWV ETAVW OTNV £€£000, TTPOCAPHOLOVTAG TOUG GUPTEG TNG BAONG MECA OTIG OXICHEG TTOU
UTTAPYXOUV. 2Tn GUVEXEIQ OTPEWTE TO £EAPTNUA KATA TN QOPA Kivnong Twv JEIKTWY ToU poAoyioU, JEXPIG OTOU va ao@aAioel aTn Béon Tou,
(ox 20).

Znueiwon: - OTtav xpnolyoTrolieite To HUAO TTOAATTAWY Xprioswv, Ba TTpéTrel va BeBaiwveaTe OTI Oev UTTAPXOUV €EAPTAATA PECT GTO UTTWA TOU
eme€epyaoTh. O pUAog TiBeTal o€ AciToupyia pdvov 6Tav To KATTAKI Kal TO PTTWA Tou £TTEEgpYaaTr) BpiokovTal aTn Béon Toug.



XPAOIUEC ZUPPBOUAEC: -

. lNa kaAUTepa atroteAéopaTa dev TTPETTEl va YepieTe TO BAdo TTAvw atrd Tn péon pe UNIKA yia avapign.

U o va TapaokeudoeTe TTAIBIKEG TPOPEG, AVAUIETE HIKPEG TTOGOTNTEG JAYEIPEPEVOU PaynTOU pE Aiyn oGAToa 1) pe Aiyo ydaAa.
. Oa emITUXETE KAAUTEPQ ATTOTEAETATA XPNOIUOTTOIWVTAG KATTOI UWNAR TaxUTNTa.

o Oa éxeTte KAAUTEPQ aTTOTEAéOPATA €AV TA APWMATIKA QUTA TToU Ba aAéoETE €ival KaBapd Kal oTeEYVA.

ZHMANTIKH ZHMEIQZH

. 2 BAvOVTAG TN PNXavH APECWG POAIG ETTITEUXDEI TO EMOUPNTO TTAX0G GAEONG, EEA0QAAIZETE TN pEYAAN Sidpkeia {WNG TOU JUAOU GAG.

U H péyiotn didipkeia cuvexoUg AeIToupyiag Tou pUAou dev TTPETTEl va UTTEPRaivel Ta U0 AETTTd, yia OTTOIAdNTTOTE ETTEEEPYATIQL.

. Mnv agrjvete To pUAo pbvo Tou, 600 BpiokeTal o€ AsIToupyia.

o Mpiv aAéoete Enpd T1Civiep Ba TTpéTTel va To oTTdoeTe o€ KoppdaTia. E¢aitiag Tng umrepBoAikng Tou okAnpoTNTag To ToUuepIK Bev eival
KOTAAANAO yia dAsopua.

NPOEIAONOIHZH

AEN TPEMNEI NOTE NA TOMOGETEITE TH BAZH TOY EZAPTHMATOX KAl TO ZYTKPOTHMA AEMIAAZ-BAZHX MANQ ZTH XYZKEYH
XQPIZ NA EXETE TOMOGETHZEI TO BAZO XTH ©OEXH TOY, OYTE KAl NA ANMOZYNAPMOAOTEITE TO EZAPTHMA MPIN TO
A®AIPEZETE AMNO TON EME=ZEPIrAXTH. XE KAMMIA MEPINTQXH AEN MPEMEI NA XPHZIMOIMOIHZETE TO BAZO TOY MYAQOY ME TH
BAZH TOY MNAENTEP A989, A990, A993, A996. O MYAOZ NMOAANAMAHZ XPHZEQX AEN EINAI KATAAAHAOZ TIA EMNE=ZEPrAZIA
ZEXTQON YITPQN.

MEyIoTEC XWPNTIKOTNTEC AsIToupyiag Tou EtretepyaoTh) Tpoipwv

Z0un ZayxapOoTTAAOTIKAG HE BAPOG AAEUPIOU HEXPT . v v v vt et et et e e et e e e e e e a e e 12 0z/340gr
Z0unN POYIAG PE BAPOG OAEUPIOU PEXPL v v v v e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e 1lb 20z/500gr
YAIKG PiypaTog yIa KEIK GUVOAIKOU BAPOUG OXI TIAVIW) OTTO .« v vt ot v et et e e e e e e e e e 3Ib/1.36Kgr
KPEAG VIO KOWIHO . . ottt ettt et e e e e e e e e e e e e e e e 120z/340gr
XwpnTIKOTNTA G€ UYPO - UTTWA PE AVOHEIKTN .ottt et e et et e et e e et i e ae s 2.25pt/1.3 Aitpa
T A TED ottt 1.75pt/1 Aitpo
XTUTTNTAPI HOPEYKOG .+« v ot et et et et e e e e e e e e et e e e e e e e e e 6 aomrpadia auyou
AITTAGG OVODEUTIDOG .« « v v v et et et et e e e e e e e e e e e e e e et e e e e 4 aomrpadia auyou

®povTida kal Kabapioudg

Mpiv atrd Tov kKaBapiopd Ba TTPETTEl TTAVTOTE va ORMVETE T GUOKEUN Kal va ByadeTe To @Ig atro TRV TTpida.

Apéowg PeTd Tn Xprion TAUveTE OAQ T KOPMATIO TNG GUOKEUNG, EKTOG aTTd T povada KivnTthpa, To JITTAS avadeuTrpa, Tn Baon kai To doxeio Tou
UTTAEVTEP, TN BACN TOU PMUAOU Kal TO OUYKPATNHA AETTiOaG-BACNG, O (EOTO GATTOUVOVEPO KOI OTN CUVEXEIQ EETTAUVETE TA KO OTEYVWOTE TA KAAJ.
Mpooére &tav TTAEveTe TNV aTGAAIVN AETTida KAl TOUG BiOKOUG KOTING yiaTi gival TTOAU Ko@TePOi. MTTOPEITE Va TTAUVETE TO PTTWA, TO KATTAKI, TOUG
WOTAPEG, TNV aTOGAIVN AETTidA, TOV avaUEIKTN, TO €PYAAEio yia CUPwHA, TO XTUTTNTAPI HOPEYKAG, TO AEPOVOCTIQTN, TOV ATTOXUMWTH, TO BAgo Tou
HUOAou, KouTi aTTOBAKEUONG Kal TOUG BioKOUG £TTEEEPYQTiag oe TTAUVTAPIO TATWY. Oa Tpémel dPwg va BeRaiwbdeite 6TI OAA Ta KOYPATIO £XOUV
TOTT00ETNOEI OTNV TTAVW OXAPa TOU TTAUVTNPIOU.

MepdoTe TN povada KIvNTAPA TNG CUOKEUARG 0aG PE éva uypd TTavi Kal OTn OUVEXEID YUOAIOTE Tn pe éva oTeyvo Travi. BeBaiwOeite o1 €xouv
QTTOPOKPUVOET TA UTTOAEIPPATA TPOPUWIV OTTO TO UNXAVIOUO AOQAAEING.
Edv mepidapBaveral To KGAuPpa okovng, Ba TTPETTE va TO XPNOIUOTTOIEITE TTAVTOTE YIa TNV ATTOBAKEUAN TNG CUOKEUAG.

AItTAGG AvadeuTtnpag

A@aipéoTe Ta XTUTTNTAPIA aTTé TNV KEQAAR 03AYNONG TOU GUYKPOTAUOTOG TPARWVTAG TA TIPOCEKTIKA TTPOG Ta £EW KOl GTN OUVEXEIQ TTAUVETE Ta O€
(016 VEPO. ZKOUTTIOTE TNV KEPOAR 0dAynong pe €va uypod Travi kal otn ouvéxela oteyvwoTte Tnv. MH BYOIZETE THN KE®AAH MEZA ZIE
NEPO.

MTTAEVTED

lepioTte péxpr TN péon pe CeoTO vEPO Kal TTPOCAPUAOCTE TO TIAVW OTOV ETTEEEPYAOTH TPOQiHwY. TOTTOBETAOTE TO KATTAKI TOU £EQPTANATOG Kal TO
Katrdkl Tpo@odoaiag otn B€on Toug Kal BéaTe ae AeiToupyia Tov KivnTApa yia 20-30 SeuTEPOAETTTA, WOTE VA ATTOUOKPUVOOUV TO KOPMATIO
TPOYiPWYV TToU TTIBAVOV £X0UV KOANCEL. XTn GUVEXEIa adEIAOTE TO VEPO Kal EETTAUVETE e KABapO {e0TO vePO. ZKOUTTIOTE TO ATTOVEPQ KAl GPACTE
10 §APTNUA Va oTeEYVWOEl Oog {eoTd TTEPIBAAAOV.

MpooéEte dTav OTEYVWVETE TO £EAPTNHA UE Ta XEPIA YIOT 01 AETTIOEG €ival TTOAU KOPTEPEG.

Mn BuBiCeTe Tn Bdon Tou pTTAéVTEP PECQ OFE VEPO.

MUAOG TTOANQTTAWY XPACEWV

MAUveTe TO cUYKPAOTNUA AeTTidag-Baang o€ (e0TO GATTOUVOVEPO Kal GTN GUVEXEID EETTAUVTE TO KaI OTEYVWOTE TO KOAA. Mpooé€te dtav xeipifeoTe
TIG AeTTiOEG yIaTi gival TTOAU Ko@TEPEG. MV agpAveTe TN AetTida pe Tn BAon TNG va youAidoouv péoa oe vepd.

2£pPIC

Edv 1o kaAwdio aBel katroia BAGRN Ba péTel yia Adyoug agpaAeiog va avTikataaTabei améd Tnv Kenwood 1 atré kdrolo e§ouaiodoTnuévo
guvepyeio TnG.

ETTIKoIVWVAOTE pe TO KATAOTNUA TTOU OyOPACaTE T CUCKEUR 0OG.
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