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KENWOOD CUISINE

introduction

Your Kenwood kitchen machine will help you with a multitude of tasks.
Whether you're making bread or a soufflé, meringues or a cake,
Kenwood makes it easier. And with such a wide range of attachments
available, there's no limit to what it can do for you.

Pack Contents

mixing

mixing bowl
whisk

dough kneaders
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blending
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KENWOOD CUISINE

know your Kenwood kitchen machine

please refer to pack content guide opposite

safety

» Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

» Handle blades and cutting plates with care - they are extremely sharp.

» Never leave the machine on unattended.

« Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see
‘service’, page 8.

» Never use an unauthorised attachment or more than one attachment
at once (except the dough kneaders).

» This machine is for domestic use only.

» Never exceed the maximum capacities on page 2.

« Switch off and unplug before fitting or removing tools/attachments, after
use and before cleaning.

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

» Don't let children play with this machine.

before plugging in

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

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

before using for the first time

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

2 Wash the parts: see ‘cleaning’, page 8.

3 Wind excess cord around the bracket at the back of the machine.

know your Kenwood kitchen machine

@ outlet cover ®

@ on/off and head-lift switch

® power unit

@ speed switch 10

(®) pushers

(® attachment lid @ ),

@ attachment bow! ®

mixing bowl ®

(9 bracket for excess cord @

mixer tool release button \-\

@D mixer head ®

(@ mixer tool sockets [

attachments ava:?ble ) k N\ .‘;f(,
ixer  whisk page 2 @ (g

dough kneaders page 2 R /
stirrer page 2 \\\‘k\‘///

liquidiser page 3

food processing attachments  knife blade page 4
slicer/shredder/chipper page 5
citrus juicer page 6
centrifugal juicer page 6

spatula
cover part number 492239

@ To buy an attachment not included in your pack, call Kenwood
customer care on 023 92392333 and ask for Customer Care. Have
your model number ready it's on the underside of your machine.

» The food processing attachments all use the same bowl. So a pack
containing more than one attachment comes with only one bowl.



KENWOOD CUISINE

the mixer

Use the mixer for cakes, bread, pastry and meringues

the mixing tools and some of their uses
whisk (D for whisking egg whites; cream; instant puddings; all-in-one cake
mixes; creaming margarine and sugar (use a block margarine at
room temperature); mixing eggs into sponge and fruit cakes.
dough kneaders (2)for all yeast mixtures. Use both kneaders together.
stirrer (@) for stirring flour or fruit into cake mixes; making shortcrust pastry.

important ¢ Never run the mixer for longer than 10 minutes - it will overheat.
« Don’t use the whisk for heavy mixtures - you could damage it.
« After cleaning, re-fit the bowl. This keeps the mechanism
underneath covered.

to use the mixer

1 Turn the on/off switch to ‘@ to raise the mixer head @

2 Put your ingredients into the mixing bowl, then fit the bowl onto the
base. If necessary, turn it slightly until it drops into place.

3 The tools are colour-marked and so are the sockets they go into.
Choose a tool, find the socket that matches its colour, then insert -
turn and push @

» Use both dough kneaders together; use the other tools singly.

4 Lower the mixer head until it clicks shut - otherwise the
mixer won’t work.

5 Select a speed @

6 Plug in, then turn the on/off switch to ‘I' @

7 To switch off, turn the switch back to ‘O’

Switch off.

Release the mixer head @

Press the tool release button @

Remove the tool before removing the bowl.

to remove a tool

¢ W N =

U p—
hints « If you've got something in the mixing bowl that might splash (eg cream \
or flour), start on the lowest speed, then increase it if necessary. [3) - »

« |If you hear the machine labouring, increase the speed.

choosing a speed  for all functions
« whisking high
- kneading high °
» stirring flour/fruit into cake mixes low to medium e
- making pastry low to medium
- liquidiser high
» knife blade medium to high
 slicer/shredder/chipper medium to high
» citrus juicer low to medium
- centrifugal juicer high

maximum capacities « egg whites 8

« liquidiser 1 litre (13/4pt)

- one-stage sponge cake total weight 1.2kg (2lb 100z)

- fruit cake total weight 1.75kg (3lb 1402z)

« pastry flour weight 300g (100z)

« bread dough flour weight 1kg (2lb 30z) - but only if the liquid
content is at least 500ml (18fl oz). If the mixture is drier than this,
mix it in two batches. Otherwise you'll strain the mixer.

« chopping meat 340g (120z)

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

the liquidiser

Use the liquidiser for soups, drinks, patés, mayonnaise, breadcrumbs,
biscuit crumbs and chopping nuts.

M filler cap. You can remove this and add ingredients while the machine

is running (eg oil for mayonnaise or bread for breadcrumbs).

®@lid
®jug

Never remove the liquidiser, or its lid, until the blades have completely
stopped.
Never blend very hot liquids.

Never run the liquidiser for longer than one minute - it will overheat.
All foods are fully processed within one minute.

Don't put dry ingredients into the liquidiser before switching on.
Cut them into cubes and drop them through the filler cap while the
machine is running.

Don't process spices such as cloves, dill and cumin seeds as they
damage the liquidiser plastic.

The liquidiser isn’t suitable as a storage container. Don't leave
ingredients to stand inside it either before or after processing.
Never exceed the maximum capacity of 1 litre (13/,pt).

to use the liquidiser

Lower the mixer head until it clicks shut.
Remove the outlet cover @

Put your ingredients into the jug.

Screw the lid and filler cap onto the jug.
Screw the jug onto the outlet @

Switch on.

When making mayonnaise, put all the ingredients, except the oil, into
the liquidiser. Then, with the machine running, remove the filler cap
and add the oil slowly and evenly.

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

the food processing attachment

use the food processing attachment to chop, slice, shred and chip

knife blade

Use the knife blade to chop raw and cooked meat, cooked eggs,
vegetables, nuts, patés and dips and to also make crumbs from bread
and biscuits. It can also be used to make shortcrust pastry and
crumble toppings.

(D pushers: large and small
(@ attachment lid

® knife blade

@ attachment bowl

Never remove the lid until the knife blade has completely
stopped.

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

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

Don't chop ice cubes or other hard foods, such as spices, they may
damage the attachment.

Don't use the knife blade to mix heavy loads such as bread dough
otherwise you may damage your machine. Use the dough kneaders in
the mixing bowl.

Don't blend liquid ingredients as they may leak from around the lid -
use the liquidiser.

Some movement may occur when chopping raw meat, this is normal.

to use the knife blade

Lower the mixer head until it clicks shut.

Place the knife blade in the attachment bow! @

Cut the food up and place into the bowl ensuring that the food does not
fall down the central hole in the blade shaft.

Fit the lid onto the bowl - bowl handle to the right, feed tube behind
then turn clockwise until the indicating arrows line up @

If you experience difficulty in fitting the shaft in the lid into the knife blade,
turn the top of the knife blade slightly, then try again.

Fit the feed tubes @

Fit the unit onto the mixer base - handle towards the back - and turn
clockwise until it clicks into position @

Switch on and process until the desired result has been achieved.

Cut food up before placing into the attachment. Meat, bread,
vegetables and other foods of a similar texture should be cut into
cubes approximately 2cm/%in. Biscuits should be broken into pieces
and added down the feed tube whilst the machine is operating.
When making pastry, use firm fat cut into cubes from the fridge. Mix
with the flour until breadcrumb stage is reached. Gradually add
sufficient water down the feed tube to form a dough. Switch off
immediately ingredients combine together.

During processing some foods may collect around the rim of the lid. To
prevent this, stop half way through the operation, scrape down, then
resume.

Take care not to over process when using the knife blade.

pastry (flour weight) 300g (100z)
meat 3409 (120z2)

for cleaning see page 7

4




KENWOOD CUISINE

the food processing attachment
continued .....

slicer/shredder/chipper () N
Use the slicer/shredder to slice or shred fruit, vegetables and cheese
and the chipper to cut vegetables eg potatoes and fruit.

(@ pushers: large and small _

(@ feed tube

® attachment lid S

@ attachment bow! R
inclusive cutting plates (8)thick slicer/shredder

(® thin slicer/shredder 2

@ thin (julienne style) chipper \
optional cutting plates (8) extra-coarse shredder part number 639021 2 > %

4

(®rasping plate part number 639150 3
standard chipper part number 639083

@ To buy a cutting plate not included in your pack, call Kenwood customer Q
care on 023 92392333 and ask for Customer Care. Have your
model number ready it's on the underside of your machine.

what the cutting plates do
slicer/shredders  Plates (5 and (¢) are reversible: one side slices, the other side shreds.
You can slice cheese, carrot, potato, cabbage, cucumber, courgette,
beetroot, onion. You can shred cheese, carrot, potato and foods of a
similar texture. Your chosen cutting side must be uppermost.
thin (julienne style) chipper (7) cuts: potatoes for Julienne style French fries; firm ingredients for salads,
garnishes, casseroles and stir fries (eg carrot, swede, courgette,
cucumber).
extra-coarse shredder (8) coarsely shreds cheese and carrot.
rasping plate (9) grates: parmesan cheese; potato for German potato dumplings.
standard chipper (0) cuts: potatoes for thin French fries; firm ingredients for salads and dips

(eg swede, cucumber).

safety « never remove the lid until the cutting plate has completely
stopped.
« Handle the cutting plates with care - they are extremely sharp.
« Don't let the bowl fill up as far as the cutting plate: empty it regularly.

to use the slicer/shredder/chipper
1 Lower the mixer head until it clicks shut.
2 Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn
clockwise until it clicks into position @
3 Push your cutting plate onto the shaft inside the lid. The cutting side
must be uppermost @
4 Fit the lid onto the bowl - feed tube towards the right - and turn clockwise
until the arrows align.
5 Choose which feed tube you want to use. The pusher contains a smaller
feed tube for processing individual items or thin ingredients.
to use the small feed tube « First put the large pusher inside the feed tube @
to use the large feed tube « Use both pushers together @
6 Put the food into the feed tube.
7 Switch on and push down evenly with the pusher - never put your
fingers in the feed tube.

hints « Use fresh ingredients.

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

« When using a chipper plate, place thin ingredients horizontally.

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

« After using a cutting plate there will always be a small amount of waste
on the plate or in the food.

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

the citrus & centrifugal juicer

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

(@ cone
@ sieve

(® attachment bowl

to use the citrus juicer

Lower the mixer head until it clicks shut.

Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn
clockwise @

Put the sieve inside the bowl, then add the cone @

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

centrifugal juicer
Use the centrifugal juicer for making juice from firm fruit and
vegetables.

@ pusher

®@lid

® strainer

@ inner bowl

(® attachment bowl

—

Never use the centrifugal juicer without its lid on.

If the machine vibrates, switch off and empty the strainer.

(The machine vibrates if the pulp becomes unevenly distributed.)
Process small amounts at a time (454g (1lb) maximum) and empty
the strainer and inner bowl regularly.

Before processing, remove stones and pips (eg pepper, melon, plum)
and tough skins (eg melon, pineapple). You don’t need to peel or core
apples or pears.

to use the centrifugal juicer

Lower the mixer head until it clicks shut.

Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn
clockwise @

Fit the strainer inside the inner bowl, engaging the tabs @

Fit the inner bowl inside the main bow! @

Fit the lid onto the bowl - feed tube towards the right - and turn
clockwise @

Cut your food up. Then put one or two pieces into the feed tube.
Switch on and push down evenly with the pusher - never put your
fingers in the feed tube. Process fully before adding more.

After adding the last of the food, let the machine run for 20 seconds to
extract all the juice from the strainer.

Use firm, fresh ingredients.
Citrus fruit juice will be bitter and frothy because its peel and pith get
processed too. Use the citrus juicer instead.

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

cleaning and service

cleaning

Always switch off and unplug before cleaning.

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

Handle all blades and cutting plates with care - they are extremely sharp.
Some foods will discolour the plastic. This is perfectly normal. It won't
harm the plastic or affect the flavour of your food. Rubbing with a cloth
dipped in vegetable oil helps remove discolouring.

Don't wash the parts in the dishwasher.

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

Fill with warm water, fit the lid and filler cap, then switch on top speed for
20 - 30 seconds.

Empty, then rinse. If it’s still dirty, use a brush.

Wipe, then leave to air-dry.

Don't leave the liquidiser in water to soak. And don'’t leave water inside it.
Wash by hand, then dry thoroughly.

service and customer care
Use the machine only for its intended use.

e |f the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by

KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

If you need help with:

e using your machine
e ordering another attachment
® servicing or repairs

Contact the shop where you bought your machine.



KENWOOD CUISINE

recipes

winter warmer soup
ingredients « carrots, potatoes and onions: sixteen 2cm (%”) cubes of each
« bacon stock
» 100g (40z) red lentils, washed
« 250ml (pt) vegetable stock
» one 4009 (140z) tin chopped tomatoes
» salt and pepper
» 200g (80z) cooked bacon joint cut into 1cm (%) cubes
method 1 Put the carrots, potatoes and onions into the liquidiser in that order.
2 Add bacon stock up to the 1 litre (1%pt) mark.
3 Blend for no more than 10 seconds.
4 Pour into a saucepan. Then add the lentils, tomatoes, vegetable stock
and seasoning.
5 Bring to the boil, stirring constantly. Then simmer for about 1 hour,
stirring regularly, until the ingredients are cooked.
6 Add the bacon cubes and heat through for 5 - 10 minutes. Serve
immediately.

white bread - loaf or rolls
ingredients « 5009 (1lb 20z) strong plain flour

« 5ml (1tsp) salt

« 159 (%0z) lard

» 159 (%0z) fresh yeast; or 10ml (2tsp) dried yeast + 5ml (1tsp) caster
sugar

« 300ml (11fl 0z) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
100ml (3%fl 0z) boiling water to 200ml (77 fl 0z) cold water

+ never exceed the maximum capacities on page 2.

method 1 dried yeast (the type that needs reconstituting): pour the warm water
into the bowl. Then add the yeast and the sugar and leave to stand for
5 - 10 minutes until frothy.
fresh yeast: crumble into the flour.
other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

2 Pour the liquid into the bowl. Then add the flour (with fresh yeast if
used), salt and lard.

3 Fit the dough kneaders, then fit the bowl.

4 Switch on, gradually increasing the speed to maximum.

5 Knead until the dough looks elastic - never run the mixer for
longer than 10 minutes - it will overheat.

6 Put the dough into a greased polythene bag or a bowl covered with a
tea towel. Then leave it somewhere warm until it has doubled in size.

7 Put the dough onto a lightly floured surface. Then knead it by hand for
2 - 3 minutes to knock out the air. Do this by hand because the
increased dough size could damage your mixer.

8 Shape the dough into a loaf or about 15 rolls and place on greased
baking trays. Then leave it somewhere warm until it has doubled in
size.

9 Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 20 - 25 minutes (for a loaf) or 10 -
15 minutes (for rolls).

10 When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.




KENWOOD CUISINE

introducéo

A sua maquina de cozinha Kenwood prestar-lhe-a uma grande ajuda.
Quer a tarefa seja fazer pdo ou preparar soufflés, merengues ou bolos,
ficara mais facil com a maquina de cozinha Kenwood. E com o grande
numero de acessorios disponiveis, ndo ha limites para o que o seu
aparelho pode fazer.

conteudo da embalagem

KM120 KM150 KM180
Cuisine Cuisine Cuisine
Solo 3in1 3 in 1 plus
bater
tigela O O O
batedor a0 O O
utensilios para preparacéo de massas [ a0 ad
mexedor O O ad
liquidificar/triturar
liquidificador i O O

processamento de alimentos

tigela para acessorios, tampa e empurradores a O O
laminas a O a0
3 discos para corte/picado/cortar batatas para fritar O O O
espremedor de citrinos a | ]
centrifugador de sumos O O O
espatula O a0 O
capa O o O



acessorios disponiveis
da maquina

acessorios de processamento

KENWOOD CUISINE

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

Por favor consulte o guia do conteido da embalagem, na pagina ao lado.

seguranca

» Nao toque nas pecas moveis ou Nos acessorios montados.

« As laminas e os discos sao afiados - manuseie-os com cuidado.

« Nunca deixe o aparelho a funcionar sem supervisao.

» Nunca utilize o aparelho se estiver danificado. Para providenciar a
verificag&o ou reparagao, consulte “manutengdo”, na pagina 16.

» Nunca utilize um acessorio nao autorizado, nem mais de um acessorio
de cada vez (excepto no caso dos utensilios para preparacéo de
massas).

» Este aparelho destina-se exclusivamente a utilizagdo domeéstica.

» Nao ultrapasse as capacidades maximas indicadas na pagina 11.

» Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apos a
utilizacéo ou antes de a limpar.

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

» Nao deixe que as criancas brinquem com esta maquina.

antes de ligar a corrente

 Certifique-se de que a tensdo da sua fonte de alimentagéo eléctrica é
a mesma que a indicada na parte inferior do aparelho.

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

antes de utilizar pela primeira vez

1 Remova todos os materiais de embalagem, incluindo os protectores
plasticos das laminas metélicas. Estes protectores devem ser
descartados pois servem apenas para resguardar as laminas durante
o fabrico e em transito.

2 Lave as pecas: veja “limpeza” na pagina 16.

3 Enrole o excesso de cabo no suporte de arrumagéao, nas costas do
aparelho.

conheca a sua maquina de D
cozinha Kenwood

() tampa da tomada de acessorios

(2 comandos para ligar/desligar e levantar a
cabeca accionadora

® bloco do motor @
(@ comando de velocidade
(B3 empurradores
(&) tampa para acessorios ®
@ tigela para acessorios @
(®tigela da batedeira
(9 suporte para o excesso de cabo ®
botédo para libertacéo de acessoérios
(D cabeca accionadora ©®
(2 tomadas de acessorios

@

batedor pagina 11

utensilios para preparacao de
massas pagina 11

pinha pagina 11

liquidificador pagina 12

laminas pagina 13

utensilio para corte/picado/corte em palitos pagina 14
espremedor de citrinos pagina 15

centrifugador de sumos pagina 15

espatula
capa peca numero 492239

@ Para adquirir um acessorio que nao se encontre incluido na
embalagem do aparelho, contacte o seu revendedor KENWOOD.

« Os acessorios de processamento séo todos utilizados com a mesma
tigela. Portanto uma embalagem com mais de um acessorio apenas
traz uma tigela.
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KENWOOD CUISINE

a maquina

Utilize a batedeira para preparar bolos, p&o, massa folhada e
merengues.

os acessorios de misturar e algumas das suas funcoes

pinha (D) para bater claras de ovo; natas; pudins instantaneos; misturas
completas para confecg¢ao de bolos; bater margarina e agucar (utilize
margarina em barra, a temperatura ambiente); bater ovos para
confeccionar paes-de-l6 e bolos de frutas.
utensilio para preparacdo (2) para todas as misturas com fermento. Utilize os dois utensilios para

de massa  preparagédo de massa ao mesmo tempo.

batedor K (3) para misturar farinha ou frutas na confecgéo de bolos; para
confeccionar pastelaria de massa folhada.

importante « Nunca faga a maquina funcionar durante mais de 10 minutos, para
evitar o sobreaquecimento. 1 -
« N&o utilize a pinha para misturas pesadas, pois podera danifica-la.
« Volte a engatar a tigela depois da limpeza, para manter coberto o
mecanismo do aparelho.

como utilizar a sua maquina

1 Rode o interruptor de ligar/desligar para a posicdo ‘@’ a fim de
levantar a cabega accionadora @

2 Coloque os ingredientes na tigela da batedeira e engate a tigela na
base. Se necessario, rode ligeiramente a tigela até esta descer
completamente.

3 A cor de cada utensilio é idéntica a da tomada correspondente.
Seleccione o utensilio, procure a tomada da mesma cor,
introduza, rode e empurre @

« Utilize os dois utensilios para preparacao de massa ao
mesmo tempo. Todos os outros utensilios devem ser
utilizados separadamente.

4 Faca baixar a cabeca accionadora até ouvir o estalido

que indica o engate - caso contrario a maquina nao

funcionara.

Seleccione a velocidade @

6 Ligue a corrente e rode o interruptor de ligar/desligar

)]

para a posicéo ‘I' @ 3
7 Para desligar, rode o interruptor de ligar/desligar % p—
novamente para a posicédo ‘O’ / \
S
para retirar um utensilio 1 Desligue o aparelho. e -
2 Liberte a cabeca accionadora @
3 Prima o botao de libertagdo de acessorios @
» Retire o utensilio antes de retirar a tigela.
sugestbes ¢ Se houver alguma coisa na tigela da batedeira que possa esparrinhar o
(por exemplo, natas ou farinha), comece com a velocidade minima e
aumente depois se necessario. 00—

» Se o ruido do aparelho indicar que 0 mesmo esté a funcionar com
esforgo, aumente a velocidade.

a velocidade certa para todas as funcoes

bater alta

preparacao de massa alta

mistura de farinha/fruta na confeccao de bolos baixa a média
confeccao de pastelaria baixa a média

liquidificador alta

laminas média a alta

utensilio para corte/picado/corte em palitos média a alta
espremedor de citrinos baixa a média

centrifugador de sumos alta

claras de ovo 8

liquidificador 1 litro

pao-de-l6 instantaneo peso total 1,2kg

bolo de frutas peso total 1,75kg

pastelaria peso da farinha 300g

massa de pao peso da farinha 1kg - mas somente se o contetdo
liquido for de 500mI no minimo. Em caso de mistura mais seca, misture
em duas vezes para evitar forcar o aparelho excessivamente.

» picar carne 340g

capacidades maximas

para limpeza, veja a pag. 16
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KENWOOD CUISINE

o liquidificador

Utilize o liquidificador para bater sopas, bebidas, patés e maionese,
para picar nozes e ralar pao e bolachas.

(D tampa de enchimento. Pode retirar esta tampa e adicionar ingredientes
com o aparelho em funcionamento (p.ex. 6leo para maionese ou pao
para miolos).

@ tampa

® copo

seguranca « Nunca retire o liquidificador nem a tampa do mesmo antes da paragem
completa das laminas.
N&o bata liquidos muito quentes.

importante « Nunca faca o liquidificador funcionar durante mais de 1 minuto, para
evitar o sobreaquecimento.

» N&o coloque ingredientes secos no liquidificador antes de ligar o
aparelho. Corte-os em cubos e introduza-os através da tampa de
enchimento, com o aparelho em funcionamento.

» Nao processe especiarias tais como cravinho, endro e cominhos, que
tém um efeito prejudicial sobre o plastico do liquidificador.

» O liquidificador ndo é adequado para guardar alimentos. Nao deixe
que os ingredientes permanegam no copo por periodos prolongados,
seja antes ou depois de serem processados.

» Nunca exceda a capacidade maxima de 1 litro.

utilizacao do liquidificador

Faca baixar a cabeca accionadora até ouvir o estalido que indica o
engate.

Retire a tampa do aparelho @

Coloque os ingredientes no copo.

Rosque a tampa e a tampa de enchimento no copo.

Rosque o copo no aparelho 9

Ligue.

—

o O~ W

sugestdo « Ao fazer maionese, coloque todos os ingredientes, a excepgao do
oleo, no liquidificador. Entdo, com o motor em funcionamento, tire a
tampa de enchimento e adicione o 6leo lenta e gradualmente.

veja limpeza na pagina 16
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KENWOOD CUISINE

o0 acessorio de processamento de alimentos

utilize o acessorio de processamento de alimentos para cortar em bocados ou fatias, picar e cortar em
palitos.

laminas

Utilize as laminas para cortar carne crua e cozinhada, ovos cozidos,
legumes, nozes, patés e dips e também para ralar péo e biscoitos.
Podem também ser utilizadas para fazer massa para tartes e a mistura
para cobrir crumbles.

() empurradores: grande e pequeno
(2 tampa para os acessorios

® laminas

@ tigela para os acessorios

seguranca ¢ Nunca tire a tampa até as laminas terem parado
completamente.
« As laminas sdo afiadas, manuseie-as com cuidado. Segure na pega ao
cimo, afastando os dedos dos gumes, tanto ao utilizar como ao limpar.
» Retire sempre as laminas antes de vazar o conteudo da tigela.

importante « N&o corte cubos de gelo ou outros alimentos duros, tais como
especiarias, neste acessorio, caso contrario podera danifica-lo.

» N&o utilize as laminas para bater cargas pesadas, tais como massa de
pao, pois podera danificar a sua maquina. Utilize os utensilios para
preparacao de massas na tigela da batedeira.

« Nao bata ingredientes liquidos pois poderao derramar em volta da
tampa - utilize o liquidificador.

» Podera ocorrer algum movimento ao picar carne crua, isto € normal.

utilizacao das laminas

1 Faca baixar a cabeca accionadora até ouvir o estalido que indica o
engate.

2 Coloque as laminas na tigela para acessorios @

3 Corte os alimentos em bocados e coloque-os na tigela, tendo o
cuidado de evitar que os alimentos caiam para dentro do orificio
central no eixo das laminas.

4 Coloque a tampa sobre a tigela, com a pega da tigela virada para a
direita e o tubo de alimentacao virado para tras, e depois rode no
sentido dos ponteiros do relogio até as setas indicadoras ficarem
alinhadas @.

» Se tiver dificuldade em encaixar o eixo da tampa nas laminas, rode
ligeiramente a pega das laminas e tente novamente.

5 Monte os tubos de alimentagéo @.

6 Cologue a unidade na base do aparelho, com a pega virada para tras,
e rode no sentido dos ponteiros do relégio até ouvir o estalido que
indica o engate @.

7 Ligue e processe até alcangar o resultado desejado.

sugestbes « Corte os alimentos antes de os colocar no acessorio. Carne, péo,
legumes e outros alimentos de textura semelhante devem ser cortados
em cubos de aproximadamente 2 cm. Os biscoitos devem ser
cortados em bocados e introduzidos através do tubo de alimentagéo
com a maquina em funcionamento.

« Ao fazer massa de pastelaria, utilize gordura firme, acabada de sair do
frigorifico, e cortada em cubos. Misture-a com a farinha até ficar com a
textura de pao ralado. Gradualmente, adicione agua suficiente, pelo
tubo de alimentacao, até formar uma massa. Desligue assim que os
ingredientes ficarem combinados.

« Durante o processamento alguns alimentos poderdo acumular-se em
volta da borda da tampa. Para impedir que isto ocorra, pare a meio da
operacao, raspe para baixo e recomece.

« Tenha o cuidado de nao processar excessivamente ao utilizar as
laminas.

capacidades maximas « massa de pastelaria (peso de farinha) 300g
« carne 3409

veja limpeza na pagina 16
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KENWOOD CUISINE

L P
o0 acessorio de processamento de alimentos
continuacéo. ..

)

o utensilio para corte/picado/corte em palitos () —
Utilize o utensilio para corte/picado para cortar ou picar frutas, legumes

e queijo e o utensilio para corte em palitos para cortar legumes, como

por exemplo batatas, e fruta.

(1) empurradores: grande e pequeno N
(2 tubo de alimentagao
(3)tampa para acessorios L
(W tigela para acessorios

discos de corte incluidos (5) disco para corte/picado grosso
(6) disco para corte/picado fino
(7) disco para corte em palitos finos (estilo juliana)

discos de corte opcionais (8) disco para picado extra-grosso, peca nimero 639021
(9) disco de raspar, peca nimero 639150
(0) disco para corte em palitos médios, pega nimero 639083

@ Para adquirir um disco de corte néo incluido na embalagem do
aparelho, contacte o seu revendedor Kenwood.

as funcoes dos discos para corte
disco para corte/discos  Os discos (5) e (¢) s&o reversiveis: uma face corta e a outra pica.
para picado  Pode cortar as fatias queijo, cenouras, batatas, repolhos, pepinos,
courgettes, beterrabas, cebolas. Pode picar queijo, cenouras, batatas
e outros alimentos de textura semelhante. A face de corte
seleccionada deve estar voltada para cima.
disco para corte em (7) corta batatas para fritar em tiras longas e finas ao estilo juliana;
palitos finos (estilo juliana)  ingredientes rijos para saladas, para decorar pratos, estufados e
legumes fritos a chinesa (por ex. - cenoura, couve-nabo, courgette,
pepino).
disco para picado extra-grosso faz um picado muito grosso de queijo e cenoura
disco de raspar (9) raspa queijo parmesao; batatas para preparar Dumplings de Batata
a Alema.
disco para corte em (10) corta batatas para fritar finas; ingredientes de textura firme para
palitos médios  saladas e dips (por ex. couve-nabo, pepino).

seguranca ¢ nunca tire a tampa antes de o movimento do disco para
corte cessar por completo.
« Os discos para corte sdo extremamente afiados - manuseie-os com
cuidado.
» Esvazie a tigela regularmente e ndo deixe que se encha até a altura do
disco para corte.

utilizacao do utensilio para corte/picado/corte em palitos
1 Faca baixar a cabeca accionadora até ouvir o estalido que indica o
engate.
2 Monte a tigela na base - com a pega virada para tras - e rode no sentido
dos ponteiros do relégio até ouvir o estalido que indica o engate @
3 Empurre o disco de corte seleccionado de forma que encaixe no eixo da
parte interna da tampa. A face de corte deve ficar virada para cima @
4 Monte a tampa na tigela - com o tubo de alimentacé&o virado para a
direita - e rode no sentido dos ponteiros do reldgio até as setas
alinharem.
5 Seleccione o tubo de alimentacédo que deseja utilizar. O empurrador
inclui um tubo de alimentacao interno mais estreito, para permitir o
processamento de ingredientes separados ou delgados.
para utilizar o tubo de « Introduza primeiro o empurrador maior no tubo de alimentacdo @
alimentacdo pequeno
para utilizar o tubo de « Utilize os dois empurradores ao mesmo tempo @
alimentacao grande
6 Cologque os alimentos no tubo de alimentacéo.
7 Ligue o aparelho e empurre os alimentos para baixo com pressao
uniforme, utilizando o empurrador - nunca meta os dedos no tubo
de alimentacao.

sugestbes e« Utilize ingredientes frescos.

» Nao corte os alimentos em pedagcos muito pequenos. Encha bem o tubo
de alimentacao grande para evitar que os alimentos escorreguem para
os lados durante o processamento. Alternativamente, utilize o tubo de
alimentagado pequeno.

» Sempre que utilizar um disco para corte, introduza os ingredientes
delgados horizontalmente.

» Ao cortar ou picar, os alimentos introduzidos verticalmente sairdo em
pedacgos mais curtos que os alimentos introduzidos horizontalmente

» Havera sempre uma pequena quantidade de residuos no disco, ou entre
os alimentos processados, apoés a utilizacdo dos discos.

veja limpeza na pagina 16
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KENWOOD CUISINE

o conjunto de espremedor de citrinos ¢
centrifugador de sumos MA110

espremedor de citrinos
Utilize o espremedor de citrinos para extrair o sumo de citrinos (p.ex.
laranjas, limdes, limas, toranjas).

(@ cone
() coador
®tigela para acessorios

utilizacdo do espremedor de citrinos

1 Faca baixar a cabeca accionadora até ouvir o estalido que indica o
engate.

2 Monte a tigela na base - com a pega virada para tras - e rode no
sentido dos ponteiros do relogio @

3 Introduza o coador na tigela e, em seguida, coloque o cone @

4 Corte o fruto citrino ao meio, ligue o aparelho e segure o fruto
firmemente sobre o cone.

centrifugador de sumos

Utilize o centrifugador de sumos para extrair sumo de frutos e legumes D
fijos. ®
@ empurrador

(@ tampa

(® cesto de filtragem

@ tigela interna

(B tigela para acessorios

seguranca « Nunca utilize o centrifugador de sumos sem a tampa.
importante « Se o aparelho vibrar, desligue e esvazie o cesto de filtragem
(O aparelho vibra se a polpa ficar distribuida de forma desigual)
» Processe pequenas quantidades de cada vez (450g no maximo) e
esvazie regularmente o cesto de filtragem e a tigela interna.
« Antes de centrifugar, remova todos os carocos e sementes (p.ex. de
pimentdes, meldes, ameixas) e as cascas duras (p.ex. de melao,
ananas). N&o precisa pelar e descarocar magés e péras.

utilizacao do centrifugador de sumos

1 Faca baixar a cabecga accionadora até ouvir o estalido que indica o
engate.

2 Monte a tigela na base - com a pega virada para tras - e rode no
sentido dos ponteiros do relogio @

3 Introduza o cesto de filtragem na tigela interna, de forma que as
patilhas do cesto encaixem nas ranhuras da tigela interna @

4 Monte a tigela interna na tigela principal @

5 Monte a tampa na tigela - com o tubo de alimentacéo virado para a
direita - e rode no sentido dos ponteiros do relogio @

6 Corte os alimentos e introduza um ou dois bocados no tubo de
alimentacgéo.

7 Ligue o aparelho e empurre os alimentos para baixo com pressao
uniforme, utilizando o empurrador - nunca meta os dedos no tubo
de alimentacao. Centrifugue completamente antes de adicionar
outros bocados.

8 Depois de introduzir os ultimos alimentos, deixe o aparelho funcionar
por mais 20 segundos para extrair todo o sumo do cesto de filtragem.

sugestbes e« Utilize ingredientes rijos e frescos.
« O sumo dos frutos citrinos seréa amargo e espumoso, porque a casca e
a parte mole por baixo da casca também serédo centrifugadas. Para
tais frutos, utilize antes o espremedor de citrinos.

veja limpeza na pagina 16
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KENWOOD CUISINE

limpeza e manutencéo

limpeza

» Antes de limpar o aparelho, desligue-o e retire a ficha da tomada de
corrente.

» Nunca deixe que o motor, o cabo eléctrico ou a ficha entrem em
contacto com agua.

» Todas as laminas e discos de corte devem ser manuseados com
cuidado pois sao extremamente afiados.

» Alguns alimentos provocaréo descoloracéo no pléastico. Isto é
perfeitamente normal e nao danificara o plastico nem afectara o sabor
dos alimentos. Para remover a descoloragéo, esfregue com um pano
humedecido em ¢6leo vegetal.

» Nao lave as pecas na maquina de lavar loica.

bloco do motor/maquina « Passe um pano humido e enxugue.
» Nao utilize produtos abrasivos e nunca mergulhe em agua.

liquidificador 1 Encha-o com &gua quente, encaixe a tampa e a tampa de enchimento

Ligue por 20 - 30 segundos na velocidade maxima.

2 Esvazie e enxague. Se o liquidificador ainda n&o estiver limpo, passe
uma escova.

3 Seque 0 excesso de agua e deixe o liquidificador secar ao ar.

» N&o deixe o liquidificador de molho em agua e ndo deixe agua dentro
do mesmo.

todas as outras pecas « Lave a mao e seque completamente.

manutencao e assisténcia técnica
« Utilize o aparelho exclusivamente para a finalidade a que se destina.
» Se 0 cabo eléctrico estiver danificado, devera, por razdes de seguranga,
ser substituido pela KENWOOD ou por um técnico autorizado KENWOOD.

Se precisar de ajuda:
» na utilizac&o do aparelho
» para encomendar outro acessorio
e para manuteng&o ou reparagao
Contacte o revendedor a quem comprou o seu aparelho.
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ingredientes

método

ingredientes

método

1

1

KENWOOD CUISINE

receitas

sopa de inverno

cenouras, batatas e cebolas: dezasseis cubos de 2cm de cada
caldo de bacon

100g de lentilhas vermelhas, lavadas

250ml de caldo de vegetais

uma lata de 400g de tomates picados

sal e pimenta

uma peca de toucinho de 200g, cozida e cortada em cubos de 1cm

Coloque as cenouras, as batatas e as cebolas no liquidificador,
nesta ordem.

Adicione o caldo de bacon até a marca de 1 litro.

Bata por 10 segundos no maximo.

Deite numa panela e adicione as lentilhas, os tomates, o caldo vegetal
€ 0s temperos.

Deixe ferver, mexendo constantemente. Em seguida, ferva a fogo
brando por cerca de uma hora, mexendo constantemente até que
todos os ingredientes estejam cozidos.

Adicione os cubos de bacon e aquegca completamente por 5 a 10
minutos. Sirva imediatamente.

Pao branco - forma ou paezinhos

500g de farinha sem fermento

5ml de sal

15g de banha

15g de fermento fresco; ou 10ml de fermento seco + 5ml de acucar
granulado fino

300ml de &gua quente a 43°C. Utilize um termémetro ou adicione
100ml de 4gua fervendo a 200ml de agua fria.

nunca ultrapasse as capacidades maximas indicadas na
pagina 2.

fermento seco (do tipo que requer reconstituicéo): deite a agua
quente na tigela, adicione o fermento e o agulcar e deixe em repouso
por 5 a 10 minutos, até ficar espumoso.

fermento fresco: esmigalhe e misture com a farinha.

outros tipos de fermento: siga as instrucées do fabricante.

Deite o liquido na tigela e adicione a farinha (com fermento fresco, se
utilizado), o sal e a banha.

Monte os acessorios para preparacao de massa e depois a
tigela.

Ligue o aparelho e aumente gradualmente a velocidade até ao ponto
maximo.

Bata até a massa adquirir consisténcia elastica - nunca faca a
magquina funcionar durante mais de 10 minutos, para evitar
o sobreaquecimento.

Cologue a massa num saco de plastico untado ou numa tigela coberta
com um pano de cozinha. Deixe num ambiente quente para levedar
até duplicar de volume.

Coloque a massa sobre uma superficie coberta com uma camada fina
de farinha e amasse com as méaos por 2 a 3 minutos para expelir o ar.
Faca isto manualmente porque a massa levedada pode danificar o
aparelho.

Molde a massa para formar uma forma ou cerca de 15 p&ezinhos e
coloque em bandejas de forno untadas. Em seguida, deixe num
ambiente quente para crescer até duplicar de volume.

Coza a 230°C/Grau 8 na Escala do Géas por 20 a 25 minutos (para a
forma) ou 10 a 15 minutos (para os paezinhos).

10 Quando pronto, 0 p&o soa a oco quando se lhe da uma pancadinha na

base.
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KENWOOD CUISINE

introduccion

Su mezcladora Kenwood le ayudara en un sinfin de tareas. Tanto si
esté haciendo pan o soufflé, merengues o una tarta, Kenwood le
facilita el trabajo. Y con toda la variedad de accesorios disponibles, no
hay limitaciones a lo que puede hacer por usted.

contenido del paquete:

KM120 KM150 KM180
Cuisine Cuisine Cuisine
Solo 3ent 3 en 1 plus
mezclando
bol de mezclas O O O
barillas a0 O O
amasadores ad a0 ad
removedor O O O
batiendo
vaso licuador a O a0
prosesando alimentos
bol accesorio, tapa y empujadores a O O
cuchilla a O a0
3 discos rebanadores/troceadores/pi-cadores a O a0
exprimidora de citricos a | ad
exprimidora centrifuga O O O
espatula O a0 O
cubierta a | O

18



KENWOOD CUISINE

conozca su aparato de cocina Kenwood

por favor, consulte la guia de contenido del paquete del lado opuesto.

seguridad

» Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios
fijos.

» Tenga cuidado con las cuchillas y los discos de corte - estan muy
afilados.

» Nunca deje el aparato desatendido mientras esté en funcionamiento

» Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea
“servicio” en la pagina 25.

« Nunca utilice un accesorio no autorizado o mas de un accesorio al
mismo tiempo (excepto los amasadores para amasar).

» Este aparato es Unicamente para uso doméstico.

» Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 20.

« Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar
piezas/accesorios, después de usarlo y antes de limpiarlo.

» No deje que nifios ni personas discapacitadas manejen este aparato
sin supervision.

» No permita a los nifios jugar con el aparato.

antes de enchufarlo

« Asegurese de que la corriente eléctrica es la misma que se muestra en
la parte inferior de su aparato.

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

antes de usarlo por primera vez

1 Retire todo el embalaje, incluidas las cubiertas de plastico que
protegen la cuchilla. No guarde las cubiertas de plastico, ya que sélo
se utilizan para proteger la cuchilla durante el proceso de fabricacion y
el transporte.

2 Lave las partes: ver “limpieza” en la pagina 25.

3 Enrolle el exceso de cable en las clavijas de la parte trasera del
aparato.

conozca su aparato de cocina Kenwood
(D tapadera de la salida @
(@ boton de encendido/apagado
® unidad de potencia
@ boton de velocidades
(B empujadores

®tapa @

@ bol

bol de mezclas

(9 clavija para el exceso de cable ®

(@9 botdn de liberacion del utensilio @

(D cabezal de mezcla

@ enchufe de los utensilios ®
accesorios disponibles ®

mezcladora  batidora pagina 20
amasadores para amasar pagina 20 @

removedor pagina 20

licuadora pagina 21

accesorios procesadores de  cuchilla pagina 22
alimentos disponibles  rebanador/troceador/picador pagina 23
exprimidora de citricos pagina 24
exprimidora centrifuga pagina 24

espatula
cubierta numero de referencia 492239

@ Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete, llame
a su técnico de KENWOOD.

« Todos los accesorios procesadores de alimentos utilizan el mismo bol.
Por lo tanto, un paquete que incluya estos accesorios vendra con un
solo bol.
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KENWOOD CUISINE

la mezcladora

Use la mezcladora para hacer mezclas para pan, tartas y bizcochos o
montar claras para merengues

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos
batidora (1) para batir claras de huevo, nata, bizcochos instantaneos, mezclas para
tartas, montar margarina y azucar (utilice un bloque de margarina a
temperatura ambiente), mezclar huevos con bizcocho y pasteles de
frutas.
amasadores para amasar (2) para todas las mezclas con levadura. Utilice los dos amasadores

juntos.

removedor (3) para dar vueltas a la harina o frutas en las mezclas para tartas, para
hacer pasta quebradiza.

importante « Nunca tenga la mezcladora funcionando durante mas de 10 minutos -
se recalienta.
» No utilice la batidora para mezclas pesadas - podria estropearse.
» Después de limpiarla, vuelva a llenar el bol. El mecanismo de la parte
inferior quedara asf cubierto.

para usar la mezcladora

1 Gire el boton de encendido/apagado a ‘@’ para levantar el cabezal
de la mezcladora @

2 Ponga los ingredientes en el bol de mezclas y coloque el bol sobre
la base. Si fuese necesario, girelo ligeramente hasta que caiga en
posicion.

3 Los utensilios estan identificados con colores, al igual que
los enchufes a los que pertenecen. Elija un utensilio, busque
el enchufe del mismo color y a continuacion inserte, gire
y empuje @

» Use los dos amasadores al mismo tiempo, el resto de los
utensilios por separado.

4 Baje el cabezal de la mezcladora hasta que se cierre
haciendo “click” - si no es asi, la mezcladora no
funcionara.

5 Elija la velocidad @

Enchufe, luego gire el botén de encendido/apagado a ‘I' @

7 Para apagarla, vuelva a girar el botén a ‘O’

o]

para quitar un utensilio 1 Apéaguela.
2 Libere el cabezal de la mezcladora @

3 Apriete el boton para liberar utensilios @
 Retire el utensilio antes que el bol.

consejos < Siel bol contiene algo que pueda salpicar (por ejemplo, nata o harina),
comience por la velocidad mas baja y vaya incrementandola si es
necesario.
« Si nota que el aparato funciona con dificultad, aumente la velocidad.

qué velocidad usar para todas las funciones
« batir alta
+ amasar alta
mezclar harina/frutas con mezclas para tartas baja a media
hacer pasta quebradiza baja a media
licuar alta
cortar media a alta
- rebanar/trocear/picar media a alta
exprimir zumos baja a media
exprimir con la exprimidora centrifuga alta

capacidad maxima e« claras de huevos 8

licuadora 1 litro

bizcocho de una fase peso total 1,2 kg

- pastel de frutas peso total 1,75 kg

pasta quebradiza peso de la harina 300 g

masa para pan peso de la harina 1 kg, pero solo si hay al menos
500 ml de liquido. Si la mezcla es mas seca que esto, mézclela en dos
turnos. Si no, puede dafar la mezcladora.

« carne para picar 340gr.

para limpieza vea la pagina 25
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KENWOOD CUISINE

la licuadora

Use la licuadora para sopas, bebidas, patés, mayonesas, pan rallado,
rallar galletas y machacar nueces.

(M tapon del filtro. Puede quitarlo y afadir los ingredientes mientras el
aparato esta en funcionamiento (por ejemplo, aceite para la mayonesa
o pan para el pan rallado).

@tapa

®jarra

seguridad « Nunca retire la licuadora o la tapa hasta que las cuchillas se hayan
parado totalmente.
» Nunca mezcle liquidos muy calientes.

importante « Nunca tenga la licuadora en marcha méas de un minuto - se

recalentara. Todos los alimentos se procesan totalmente en un minuto.

« No ponga ingredientes secos en la licuadora antes de encenderla.
Trocéelos en cuadraditos y échelos por el tapén del filtro mientras el
aparato esta en funcionamiento.

» No procese especias tales como clavo, eneldo y semillas de comino ya
que dafan el plastico de la licuadora.

» La licuadora no sirve para recipiente de almacenamiento. No deje los
alimentos ni antes ni después de procesarlos.

» Nunca exceda la capacidad maxima de 1 litro.

para usar la licuadora

Baje el cabezal de la mezcladora hasta que se cierre con un “click”.
Retire la tapadera de la salida @

Ponga los ingredientes en la jarra.

Enrosque la tapa y el tapdn del filtro sobre la jarra.

Enrosque la jarra sobre la salida @

Enciéndala.

[ e e O B S R

Consejo « A la hora de hacer mayonesa, ponga todos los ingredientes, excepto
el aceite, en la licuadora. A continuacion, con el aparato en
funcionamiento, retire el tapén del filtro y afiada el aceite poco a poco
de forma constante.

para limpieza vea la pagina 25
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KENWOOD CUISINE

los accesorios procesadores de alimentos

Use los accesorios procesadores de alimentos para cortar, rebanar, trocear y picar.

cuchilla

Use la cuchilla para picar carne cruda o cocida, cortar huevos duros,
trocear verduras o nueces, hacer patés o salsas, desmenuzar corteza
de pan, bizcochos secos o galletas para preparar pastas y desmigar
pasta quebradiza.

() empujadores: grande y pequefio
@tapa
®cuchillas

@ bol

seguridad « Nunca retire la tapa hasta que las cuchillas se hayan
parado totalmente.

» Tenga cuidado al manejar las cuchillas - estan muy afiladas. Sostenga
las cuchillas por el asa y mantenga los dedos alejados de los bordes
cortantes, tanto durante el uso como en las operaciones de limpieza.
Retire siempre las cuchillas antes de vaciar el contenido del bol.

importante « No utilice el aparato para picar cubitos de hielo ni otros productos

demasiado duros, por ejemplo, especias, que puedan danar el

accesorio.

No utilice las cuchillas para mezclar alimentos de consistencia dura,

por ejemplo, masa para pan, ya que podria dafiar el aparato. Para

amasar pan debe usar el bol mezclador.

» No mezcle ingredientes liquidos que puedan gotear por la tapa. Es
preferible utilizar la licuadora.

« Al picar carne cruda puede producirse un cierto movimiento del
aparato. Es normal.

para usar la cuchilla

Baje el cabezal del mezclador hasta que encaje en posicion con un

“clic”.

Coloque las cuchillas de corte en el bol. 1

Corte los alimentos y péngalos en el bol procurando que no caigan en

el orificio central del eje de la cuchilla.

Encaje la tapa en el bol - el mango hacia la derecha, el tubo de

alimentacion hacia la parte trasera - y girelo en el sentido de las agujas

del reloj hasta alinear las flechas de indicacion. 2

« Si encuentra cierta dificultad para encajar el eje de la tapa en la
cuchilla, gire suavemente la parte superior de la cuchilla y vuelva a
intentarlo.

5 Encaje los tubos de alimentacion. 3

6 Ponga la unidad en la base del mezclador - el mango hacia la parte
trasera - y girelo en el sentido de las agujas del reloj hasta que encaje
en su posicion con un “click”. 4

7 Encienda el aparato y comience el proceso hasta conseguir el
resultado apetecido.

—_

w N

N

consejos ¢ Corte los alimentos que vaya a picar antes de ponerlos en el aparato.
Las carnes, el pan, las verduras y otros productos de textura similar
deben cortarse en cubos de 2 cm aproximadamente. Rompa las
galletas y bizcochos duros en trozos pequefios e introdizcalos por el
tubo de alimentacion mientras el aparato esté en funcionamiento.

» Para hacer pasta quebradiza, utilice margarina o mantequilla cortada
en dados y recién sacada del frigorifico. Mézclela con la harina hasta
conseguir la textura adecuada. Por el tubo de alimentacion, anada
agua poco a poco hasta formar la masa. Cuando los ingredientes se
hayan mezclado bien, apague el aparato inmediatamente.

« Durante el proceso, algunos alimentos tienden a pegarse a los bordes
de la tapa y no se mezclan bien. Para evitarlo, detenga el aparato a la
mitad de la operacion, despréndalos de la tapa y continle el proceso.

« Extreme las precauciones cuando utilice las cuchillas.

capacidades maximas « pasta quebradiza (peso de la harina 300 gr.)
« carne (340 gr)

para limpieza vea la pagina 25
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rebanadores/troceadores

KENWOOD CUISINE

los accesorios procesadores de alimentos

continuacion

rebanador/troceador/picador
Use el rebanador/troceador/picador para procesar fruta, verduras,
patatas y queso, con distintos tipos y grosores de corte.

(@) empujadores: grande y pequefio

(@tubo de alimentacion

®tapa

@ bol

discos de corte incluidos (5) cortador/rebanador grueso

(&) cortador/rebanador fino

@ troceador fino (para cortar en juliana)

discos de corte opcionales (8) troceador extra grueso, nimero de referencia 639021
(9 disco rallador, numero de referencia 639150

(0 cortador estandar, nimero de referencia 639083

=

Para comprar un disco de corte que no esté incluido en el paquete,
péngase en contacto con el servicio técnico de KENWOOD.

qué hacen los discos de corte

Los discos ® y (® son reversibles: un lado corta en lonchas; el otro
trocea. Puede cortar en lonchas queso, zanahorias, patatas, repollo,
pepinos, calabacines, remolacha, cebollas. Puede trocear queso,
zanahorias, patatas y alimentos de textura similar. £/ lado de corte
elegido debe estar hacia arriba.

troceador fino (juliana) (7) Corta: patatas para patatas fritas al estilo juliana, verduras para

ensaladas, ingredientes para guarniciones, potajes y sofritos (por
ejemplo, zanahorias, nabos, calabacines, pepinos).

troceador extra grueso (8) Trocea: queso y zanahorias en pedazos grandes.
disco rallador (9) Ralla: queso parmesano para gratinar, patatas para hacer bolas de

patata a la alemana.

cortador estandar (0) Corta: patatas para patatas fritas a la francesa, verduras para

seguridad

para usar el tubo de
alimentacion pequeno
para usar el tubo de
alimentacion grande

consejos

ensaladas, ingredientes para salsas (por ejemplo, nabos, pepinos).

Nunca retire la tapa hasta que el disco de corte se haya
parado completamente.

Tenga cuidado con los discos de corte -estan muy afilados.

No llene el bol hasta el disco de corte; vacielo con regularidad.

para usar el rebanador/troceador/picador

Baje el cabezal del mezclador hasta que se cierre con un “click”.
Coloque el bol en la base - el mango hacia la parte trasera - y girelo en
el sentido de las agujas del reloj hasta que encaje en su posicion @
Empuje el disco de corte por el eje dentro de la tapa. El lado de corte
debe estar hacia arriba @

Ponga la tapa al bol - el tubo de alimentacién hacia la derecha -y gire
en el sentido de las agujas del reloj hasta que las flechas queden
alineadas.

Elija el tubo de alimentacion que desee utilizar. El empujador contiene un
tubo de alimentacién mas pequefio para procesar productos menudos.
En primer lugar, introduzca el empujador grande en el tubo de
alimentacion @

Utilice los dos empujadores al mismo tiempo @

Introduzca los alimentos en el tubo de alimentacion.
Encienda el aparato y empuje los alimentos de forma constante - nunca
meta los dedos en el tubo de alimentacion.

Utilice ingredientes frescos.

No trocee la comida en pedazos pequefios. La anchura del tubo de
alimentacion grande debe estar bastante llena. Esto evita que la comida
se salga por los laterales durante el proceso. De manera alternativa,
puede utilizar el tubo de alimentacion pequefio.

Cuando utilice el disco cortador, los ingredientes deben ser finos y
colocarse horizontalmente.

Al cortar en lonchas o trocear, la comida colocada hacia arriba
sobresale menos que la comida colocada horizontalmente.
Después de utilizar los discos, siempre queda un resto pequefio de
desperdicios sobre el disco o la comida.

para limpieza vea la pagina 25
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las exprimidoras centrifuga y de citricos,
paquete MA110

exprimidora citrica
Utilice la exprimidora citrica para exprimir el jugo de las frutas citricas
(por €j. naranjas, limones y pomelos).

@ cono
() colador

®) bol

para usar la exprimidora citrica

1 Baje el cabezal de la mezcladora hasta que haga “click” al cerrarse.

2 Coloque el bol sobre la base - el mango hacia la parte trasera - y girelo
en el sentido de las agujas del reloj @

3 Coloque el colador dentro del bol, luego ponga el cono @

4 Corte la fruta por la mitad. Luego encienda el aparato y empuije el
cono.

exprimidora centrifuga
Utilice la exprimidora centrifuga para hacer jugos de frutas duras y
verduras.

@ empujador

@tapa

(®) colador

@ bol interno

(3B bol

seguridad « Nunca utilice la exprimidora centrifuga sin tener la tapa puesta.
importante « Si el aparato vibra, apaguelo y vacie el colador.
(El aparato vibra cuando la pulpa no se distribuye uniformemente).
» Procese cantidades pequefias (450g méaximo) y vacie el colador y el
bol interno con regularidad.
» Antes de procesar, quite los huesos y las pepitas (por €j. pimientos,
melon, ciruelas) y las pieles duras (por ej. meldn, pifia). No es
necesario pelar o quitar el corazén de las manzanas o de las peras.

para usar la exprimidora centrifuga

1 Baje el cabezal de la mezcladora hasta que haga “click” al cerrar.

2 Coloque el bol sobre la base - el mango hacia la parte trasera - y girelo
en el sentido de las agujas del reloj @

3 Coloque el colador dentro del bol interno, encajando las lenguetas @

4 Coloque el bol interno dentro del bol principal @

5 Ponga la tapa al bol - el tubo de alimentacion hacia la derecha -y
girelo en el sentido de las agujas del reloj @

6 Trocee la fruta. Introduzca uno o dos pedazos en el tubo de
alimentacion.

7 Conéctelo y empuje de forma constante utilizando el empujador -
nunca meta los dedos en el tubo de alimentacion. Procese
bien antes de afadir mas.

8 Después de anadir los ultimos trozos, deje que el aparato siga
funcionando durante unos 20 segundos para extraer todo el jugo del
colador.

consejos ¢ Use ingredientes solidos y frescos.
» El sabor de los zumos de frutos citricos es amargo debido a que la piel
y la médula también se procesan. Utilice la exprimidora de citricos en
su lugar.

para limpieza vea la pagina 25
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unidad de potencia / mezcladora «

licuadora

el resto de las partes

1

KENWOOD CUISINE

limpieza y servicio

limpieza

Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.

Nunca permita que se mojen la unidad de potencia, el cable o el
enchufe.

Maneje todas las cuchillas y los discos de corte con mucho cuidado -
estan extremadamente afilados.

Algunos alimentos decoloraran el plastico. Esto es muy normal. No
dafiara el plastico ni afectara al sabor de los alimentos. Para limpiar la
decoloracion, frote con un pafio empapado en aceite vegetal.

No lave las piezas del aparato en el lavavajillas.

Pase un trapo humedo, luego séquela.

Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.
Llénela con agua templada, ponga la tapa y el tapon del tubo,
luego ponga la velocidad rapida durante 20 - 30 segundos.
Vacie y aclérela. Si sigue estando sucia, utilice un cepillo.

Pase un pafio y déjela secar al aire.

No deje la licuadora metida en agua. Y no deje agua dentro de
la licuadora.

Lavelas a mano, luego séquelas bien.

Servicio y atencion al cliente

Sdlo use el aparato para el proposito para el que fue fabricado.

Si el cable de alimentacién eléctrica del aparato esta dafiado, por
razones de seguridad debe ser sustituido por el fabricante o un técnico
autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato

el pedido de otro accesorio

servicio o asistencia técnica,

Contacte con la tienda donde compré su aparato.
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ingrediente

preparacion

ingrediente

preparacion

1

1

KENWOOD CUISINE

recetas

Sopa caliente de invierno

zanahorias, patatas y cebollas: 16 cuadraditos de 2cm de cada
ingrediente

caldo de bacon

100g de lentejas rojas limpias

250ml de caldo de verduras

una lata de tomates troceados de 400g

sal y pimienta

200g de bacon cocinado cortado en cuadraditos de 1cm

Introduzca las zanahorias, las patatas y las cebollas en la licuadora,
en este orden.

Afada el caldo de bacon hasta la marca que indica 1l.

Mézclelo 10 segundos.

Viértalo en una cazuela. A continuacion afada las lentejas, tomates, el
caldo de verdura y sazone.

Llévelo a la ebullicion, dandole vueltas constantemente. Déjelo que
hierva a fuego lento durante 1 hora, dandole vueltas de vez en cuando,
hasta que los ingredientes estén cocinados.

Afada los trocitos de bacon y caliéntelo durante 5 - 10 minutos.
Sirvase inmediatamente.

Pan blanco - hogaza o bollos

500g de harina normal fuerte

1 cuchara / 5ml de sal

15g de manteca de cerdo

15g de levadura fresca o 2 cucharas / 10ml de levadura seca y 1
cuchara (5ml) de azucar

300ml de agua templada: 43°C. Utilice un termémetro o afiada 100ml
de agua hirviendo a 200ml de agua fria.

Nunca sobrepase la capacidad maxima indicada en la pagina 2.

Levadura seca (la clase que necesita reconstitucion): Vierta el agua
templada en el bol. Aflada la levadura y el azlcar y déjelo durante 5 -
10 minutos, hasta que la mezcla esté espumosa.

Levadura fresca: Desmenucela en la harina.

Para otras clases de levadura: siga las instrucciones del
fabricante.

Vierta el liquido en el bol. Afiada la harina (con levadura fresca si se
utiliza), sal y manteca de cerdo.

Coloque los amasadores; a continuacion, ponga el bol.

Péngalo en marcha y vaya aumentando la velocidad hasta el maximo
de forma gradual.

Amase hasta que la consistencia de la masa sea elastica - la
mezcladora nunca debe funcionar durante mas de 10
minutos - se recalentara.

Ponga la masa bien en una bolsa de politeno engrasada o en un bol
espolvoreado con harina y tapela con un pafio de cocina. Deje esta
masa en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.

Eche la masa sobre una base espolvoreada ligeramente con harina.
Luego amase con las manos durante 2 - 3 minutos para que se vaya el
aire. Hagalo a mano porque al haber aumentado la cantidad de masa
se podria estropear su mezcladora.

Dé a la masa la forma de hogaza o haga 15 bollos de pan vy
coléquelos en bandejas para hornear untadas con grasa y déjelos
hasta que se doblen de tamafo.

Métalo en el horno a 230°C de temperatura o en la Marca de Gas 8
durante 20 - 25 minutos (la hogaza) y 10 - 15 minutos (los bollos).

10 Una vez que la hogaza o los bollos estén hechos, deben sonar a

hueco cuando se golpeen en la base.
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sunus

Kenwood karistiricinizi bircok amagla kullanabilirsiniz. Ornegin sufle,
ekmek, kaymakli kurabiye ya da kek yaparken Kenwood size kolaylk
saglar. Genis ek parca dizisi ise istediginizi yapma olanag: verir.

yek isleyici paketinin icerigi:

KM120 KM150 KM180
Tek islemli U¢ islemli U¢ islemli
yiyecek isleyici yiyecek isleyici  yiyecek isleyici

karnistirma
karistirma canagi O 0 O
cirpicl | O g
hamur yogurucular O a0 O
karistirma donatisi ad a0 ad
ogutme/sicilastirma
oguticu/sivilastiric 0 O O
yiyecek isleme
canak, kapak ve yiyecek iticiler a O O
bicak a O O
dilimleme/rendeleme/dograma diskleri a O O
meyve sikacagi a | O
sert meyve sikacagi a o O
spatula’kazima bicagi 0 O O
kapak a | |
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Kenwood yiyecek isleyicinin parcalari

Yiyecek isleyici paketinin icerigi icin karsidaki kilavuza bakiniz.

guvenlik 6nlemleri

« Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve takili ek parcalarindan
uzak tutunuz.

» Bicaklar ve kesici diskleri kullanirken cok dikkatli olunuz. Bicaklar ve
kesici diskler cok keskindir.

« Aygiti kullanirken basindan ayriimayiniz.

» Hasarli aygitlari kullanmayiniz. Hasarli yiyecek isleyiciyi onarimciya
goturip denetimden geciriniz. Bu konuda 34. sayfadaki 'bakim'
bolimine bakiniz.

» Kullaniimasi yetkili Uretici tarafindan onaylanmamis ek parcalari
kullanmayiniz. Hamur yodurucu disinda ayni anda birden fazla ek parca
kullanmayiniz.

» Bu yiyecek isleyici yalnizca evde kullanim amaciyla Gretilmistir.

« Aygita hicbir zaman 29. sayfada aciklanan azami kullanim miktarlarinin
Ustiinde yiyecek doldurmayiniz.

» Aygitin ek parcalarini takmadan ya da cikarmadan ve temizlemeden
once ya da kullandiktan sonra aygitin fisini prizden cekiniz.

« Aygiti kiicik cocuklarin, cok yasl ve engelli kisilerin kullanmasina izin
vermeyiniz.

« Bu mutfak robotu yalnizca evde kullanim amaciyla Uretilmistir.

elektrik akimina baglanmasi

» Yiyecek isleyici calistirmadan dnce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

» Bu yiyecek isleyici, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu
Yonergesi'ne uygun olarak Uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

1 Plastik bicak koruyucular dahil olmak tGzere aygitin tim ambalajini
cikariniz. Plastik koruyucular, bicaklari tretim ve tasima sirasinda
korumak icindir. Bu ylzden, bunlari atabilirsiniz.

2 Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 34. sayfadaki 'temizlik'
boliminu okuyunuz.

3 Elektrik kordonu fazlasini aygitin arkasindaki kordon sarma
kenetine sariniz.

yiyecek isleyicinin parcalan
(D koruyucu kapak @
(2 acmalkapama ve kafa kaldirma diigmesi
(® giic birimi
® hiz digmesi
B iticiler
(&) kapak
@ canak
karistirma canag
(9 kordon sarma keneti
ek parca takma/cikarma digmesi
(D kanistirici kafasi
(2 ek parca yuvalari

®

ONCICI®

mevcut ek parcalar [ T
karistirici  cirpici sayfa 29 k o\\/ %
= s

hamur yogurucular sayfa 29 \—{)(
7

Q

karistirma donatisi sayfa 29
ogutiici/sivilastirici sayfa 30

yiyecek isleyicinin ek parcalari  bicak sayfa 31
dilimleyici/rendeleyici/dograyici sayfa 32
meyve sikacagi sayfa 33
sert meyve sikacagi sayfa 33

spatula/kazima bicagi
kapak parca numarasi 492239

@ Satin almak istediginiz ek parcalar icin yetkili KENWOOD saticisina
basvurunuz.

 Yiyecek isleyicinin tim ek parcalari ayni canakta kullanilir. Bu yizden,
birden fazla ek parca iceren paketlerle birlikte yalnizca bir canak
verilmektedir.
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karistiric

Karistiriciy kek, ekmek, hamur isi ve kaymakli kurabiye yapmak icin
kullaniniz

karistiricinin parcalari ve kullanimi
cirpicl @yumurta aki, kaymak, hazir tatli, kek karisimlarini cirpmak; margarin ve

sekeri kremalastirmak (bunun icin oda sicakliginda kalip margarin
kullaniniz), yumurtalari pandispanya ve meyve kekiyle karistirmak icin
kullantlir.

hamur yogurucular (2) tim mayal karisimlar icin kullanilir. Her iki hamur yogurucuyu birlikte
kullaniniz.

karistirma donatisi (3) un ya da meyveyi kekle karistirmak ve hamur isi tathilar icin kullanilir.

onemli uyarilar « Karistiricty1 10 dakikadan fazla kullanmayiniz. Aksi takdirde aygit cok
Isinir.
« Agir karnisimlar karistirmak icin cirpiciyr kullanmayiniz. Aksi takdirde 1 -
cirpici hasar gorur.
« Temizlendikten sonra canagdi tekrar yerine takiniz. Canak, aygitin alt
kismi icin 6rtl gorevi gorar.

karistiricinin kullanimi

1 Karistiricinin kafasini @ kaldirmak icin acma/kapama diigmesini @
konumuna getiriniz.

2 Karistiracaginiz icerikleri canaga koyunuz. Arkasindan canagi aygitin
tabanina takiniz. Gerekirse tam yerine oturmasi icin hafifce ceviriniz.

3 Aygitin parcalari ve parcalarin takilacagdi yuvalar renklerle
isaretlenmistir. Takacaginiz parcaya uyan yuvanin rengini
saptadiktan sonra, takilacak parcay! cevirerek itiniz @

» Her iki hamur yogurucuyu birlikte kullaniniz. Diger parcalari
birlikte degil tek tek kullaniniz.

4 Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar
asaglya dogru cekiniz. Karistirici yerine tam oturmazsa,
karistirici calismaz.

5 Istediginiz hizi seciniz @

6 Aygitin fisini prize takiniz. Arkasindan acma/kapama
digmesini 'I' konumuna getiriniz @)

7 Karistirma islemini bitirdikten sonra aygiti durdurunuz ve agcma/kapama U g S
diigmesini 'O' konumuna getiriniz. / \
S
ek parcanin cikarilmasi 1 Aygiti durdurunuz. (3] T

Karistiricinin kafasini serbest birakiniz @
Ek parca takmal/cikarma diigmesine basiniz 6
Canagi cikarmadan once ek parcayi cikariniz.

e W N =

faydali bilgiler « Canakta krema ya da un gibi sicrayabilecek icerikler varsa, aygiti en
diusik hizda calistirmaya baslayiniz. Arkasindan gerekirse hizi arttiriniz. o
» Aygit calisirken zorlaniyorsa hizi arttiriniz.

hiz ayarlari tiim islevler icin
» cirpma icin yiksek hiz
» hamur yogurma icin yuksek hiz
« un ve meyveyi kekle karistirma icin disuk ile orta hiz
« hamur isi icin orta ile yuksek hiz
 ogiiticii/sivilastiric icin yuksek hiz
 bicak icin orta ile yliksek hiz
- dilimleyici/rendeleyici/dograyici icin orta ile yliksek hiz
» meyve sikacagi icin dusuk ile orta hiz
» sert meyve sikacag icin yuksek hiz

en cok kullanim miktarlari « yumurta aki 8
« ogiiticii/sivilastirici 1 litre

pandispanya toplam 1,2kg

meyve keki toplam 1,75kg

hamur isi 300gr. un

« ekmek hamuru sivi icerigi en az 500 ml ise 1 kg. un kullaniniz. Karisim
daha kuruysa mayayi iki parcaya kesiniz ve ayri ayri yogurunuz. Aksi
takdirde aygitin calismasi zorlanir.

» et dograma 340gr. et

temizlik icin 34. sayfaya bakiniz
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ogutuacu/sivilastirici

Corba, icecek, pate, mayonez yapmak icin kullanilir. Ayrica kuruyemis
dogramak, ekmek ve biskuvileri kirinti haline getirmek icin kullanilir.

(@ doldurma deligi kapagi. Aygit calisirken doldurma deligi kapagini
kaldirarak icerik ilave edebilirsiniz. Ornegin, mayonez icin zeytinyagdi ya
da kirinti ekmek yapmak icin ekmek katabilirsiniz.

(2 ana kapak

®)siirahi

guvenlik onlemleri « Aygitin bicaklari calismasini tamamen durdurmadan
ogutticuyl/sivilastiric yerinden cikarmaya ya da kapagini acmaya
kalkmayiniz.
» Cok sicak sivilar 6gutici/sivilastiricida karistirmayiniz.

dnemli notlar « Ogtiicliyl/sivilastiricini bir dakikadan fazla calistirmayiniz. Aksi

takdirde aygit asiri derecede i1sinir. Tim yiyecekler bir dakika icinde

islenir.

Aygiti calistirmaya baslamadan énce icine icerik koymayiniz.

Kullanacaginiz icerikleri kiip halinde kesiniz ve aygit calisirken doldurma

deliginden iceri atiniz.

Karanfil, dereotu ve kimyon gibi baharatlar aygitin plastik ylzeyine zarar

verecegi icin bu tur icerikleri kullanmayiniz.

. Ogituci/sivilastiricin iginde yiyecek muhafaza edilmemelidir.
Kullanimdan énce ya da daha sonra aygitin icinde yiyecek ya da
herhangi bir icerik birakmayiniz.

» Aygitta 1 litreden fazla yiyecek islemeyiniz.

ogutiici/sivilastiricinin kullanimi

Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar asagi itiniz.
Koruyucu kapag yerinden cikariniz @

icerikleri siirahiye doldurunuz.

Ana kapagi ve doldurma deligi kapagini surahiye takarak sikistiriniz.
Surahiyi yerine takarak sikistiriniz @

Aygiti cahstiriniz.

o g~ WN =

faydah bilgi « Mayonez yapmak icin zeytinyagi disindaki tim icerikleri aygita koyunuz.
Aygiti calistirirken doldurma deligi kapagini aciniz, yavas yavas ve
esit miktarlarda zeytinyag ilave ediniz.

temizlik icin 34. sayfaya bakiniz
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yiyecek isleme ek parcalari

yiyecek isleyicinin ek parcalarini dograma, dilimleme ve rendeleme icin kullanabilirsiniz

bicak

Bicak cig ve pismis etleri dogramak; pismis yumurtalari, sebzeleri,
kuruyemisleri, pate ve ezmeleri ve koyu soslari parcalamak ve ezmek
icin kullanilir. Bu bicak ile ekmegi ve biskuivileri kirinti haline
getirebilirsiniz. Ayrica, hamur isi tatlilar ve meyveli kek yapmak icin
kullanilabilir.

blylk ve kictik yiyecek itici
@ by cUk yiy

(@ kapak

(® bicak

@ canak

guvenlik 6nlemleri « Bicak calismasini tamamen durdurmadan hicbir bicimde kapagi
kaldirmayiniz.
 Bicaklar cok keskin oldugundan kullanim sirasinda cok dikkatli olunuz.
Bicagi kesici yuzinden parmaklarinizi uzak tutacak bicimde parmak
tutagindan tutunuz. Bicagi takarken ve temizlerken her zaman
parmaklariniza dikkat ediniz.
» Canagin icine icerik doldurmadan 6nce her zaman bicagi cikariniz.

onemli notlar - Kiip buz ve baharat gibi sert yiyecekleri bu bicakla parcalamayiniz ya
da ezmeyiniz. Cunkd, bu tir yiyecekler ek parcaya hasar verebilir.

« Bicagi hamur yogurma gibi koyu karisimlar icin kullanmayiniz. Aksi
takdirde yiyecek isleyiciyede hasara neden olabilir. Hamur yogurmak icin
hamur yoguruculari kullaniniz.

« Kapaktan sizabilecegi ve sacilabilecegi icin sivi karisimlari islemek
amaciyla bicagdi kullanmayiniz. Bunun icin 6guticu/sivilastirici
kullaniniz.

» Cig eti keserken aygitta sarsinti olabilir. Bu durum normaldir.

bicagin kullanimi

Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar asagiya itiniz.

Bicagi canaktaki yerine takiniz @

Yiyecekleri kesiniz ve yiyecekleri bicak milinin ortasindaki delige

distrmeden canada koyunuz.

4 Canagin kapagini kapaginiz. Yiyecek besleme borusu arkaya gelecek
bicimde canagin sapini saga ceviriniz ve ok isaretleri ayni hizaya gelip
yerine oturuncaya kadar saga ceviriniz @

« Bicak milini kapaktaki bicaga takmada guiclik cekiyorsaniz, bicagin

Ustund ceviriniz ve tekrar deneyiniz.

Yiyecek besleme borularini takiniz @

Bicagi geriye iterek karistiricinin tabanina takiniz ve yerine oturana

kadar saga ceviriniz @

Ayagiti calistiriniz.

-

w N

[o20N6)]

~

faydali bilgiler  Aygiti kullanmadan 6nce yiyecekleri kesiniz. Et, ekmek, sebze ve
benzeri yiyecekler islemden 6nce 2 cm.lik kipler halinde kesilmelidir.
Biskuviler parca haline getiriimeli ve aygit calisirken yiyecek besleme
borusuna atiimalidir.

« Hamur isi yaparken, buzdolabindan kati yag aliniz ve kipler halinde
kesiniz. Kirinti haline gelinceye kadar unla karistiriniz. Hamur haline
gelmesi icin besleme borusundan azar azar yeterli su ilave ediniz.
Karisim istediginiz kivama gelince aygiti durdurunuz.

« Yiyecek isleme sirasinda bazi yiyecekler kapagin kenarinda birikebilir.

Bunu 6nlemek icin islemi yarisinda durdurunuz, biriken fazlaliklar
temizleyiniz ve arkasindan isleme devam ediniz.
Bicagi kullanirken gereginden fazla aygiti calistirmayiniz.

en cok kullanim miktarlari « hamur isi (un miktari) 300gr
« et 340gr

temizlik icin 34. sayfaya bakiniz
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yiyecek isleme ek parcalar devami....

dilimleyici/rendeleyici/dograyici O—
Dilimleyici/rendeleyici meyve, sebze ve peynir dilimlemek ve dograyici ise
patates ve meyve gibi sebzeleri kesmek icin kullanilir.

(D buyik ve kiguk yiyecek itici
(2) yiyecek besleme borusu \ g
(3) kapak
(4) canak —
mevcut kesici diskler (5) kalin dilimleme/rendeleme diski
(&) ince dilimleme/rendeleme diski
(7 ince dograma diski
secimlik kesici diskler (8) cok kalin rendeleme diski, parca no. 639021
(9 rende diski, parca no. 639150
(0 standart dograma diski, parca no. 639083

@ Satin aldiginiz yiyecek isleyici paketinde bulunmayan kesici diskler icin
KENWOOD saticiniza basvurunuz.

kesici disklerin islevleri
dilimleme/rendeleme diskleri  Dilimleme/rendeleme () ve (&) disklerinin iki yiizi vardir. Bir ylizi
dilimlemek, diger yizl ise rendelemek icin kullanihr. Diskin birinci ytziyle
peynir, havuc, patates, lahana, salatalik, kabak, pancar ve sogan
dilimleyebilirsiniz. Diger ytzlyle peynir, havug, patates ve benzeri tirde
yiyecekleri rendeleyebilirsiniz. Istediginiz kesici yuz yukariya dogru
olmalidir.
ince dograma (juliyen tarzi) diski (7) ince dograma diski @) Juliyen tarzi ince Fransiz patatesi dogramak icin
kullanilir. Ayrica salatalar icin koyu karisimlar ile havuc, sari salgam,
kabak ve salatalik gibi garnittrler, gtivecler ve kizartmalar icin kullanilir.
cok kalin rendeleme diski (8) cok kalin rendeleme diski (8 sert peynir ve havuc rendelemek icin
kullanihr.
rende diski () Rende diski (3 parmezan peyniri ve Alman tarzi patates hamuru icin
kullanihr.
standart dograma diski (10) Standart dograma diski (0 ince patates dogrumak icin kullanilir. Ayrica
salatalar icin koyu karisimlar ile sari salgam ve salatalik gibi soslar icin
kullanihr.

glvenlik dnlemleri « kesici disk calismasini tamamen durdurmadan kapagi yerinden
cikarmayiniz.
» Kesici diskleri kullanirken cok dikkatli olunuz. Kesici diskler cok keskindir.
» Canagi kesici disklere kadar icerikle doldurmayiniz. Dizenli olarak
icerikleri bosaltiniz.

dilimleyici/rendeleyici/dograyicinin kullanimi

Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar asagi indiriniz.
Canagi tabana takiniz. Geriye iterek yerine oturuncaya kadar saga
ceviriniz @

3 Kesici diski kapagin icindeki mile itiniz. Kullanilacak kesici yuz yukarida
olmaldir @

4 Kapagi canaga takiniz. Yiyecek besleme borusunu saga itiniz ve ayni
hizaya gelinceye kadar ceviriniz.

5 Kullanmak istediginiz besleme borusunu seciniz. Kuicik yiyecek itici,
kiclk yiyecek besleme borusuna tek ve kicuk yiyecekleri itmek icin
kullanihr.

kiiciik besleme borusunun - Once bilyik yiyecek itiyici besleme borusuna itiniz @
kullanimi

biiyiik besleme borusunun « Her iki yiyecek iticiyi ayni anda kullaniniz @)
kullanimi

6 Yiyecekleri besleme borusuna itiniz.

7 Aygiti calistiriniz ve yiyecekleri esit olarak yiyecek iticiyle besleme
borusuna itiniz. Hicbir bicimde parmaklarinizia yiyecek itmeyiniz.

N =

faydal bilgiler « Her zaman taze yiyecek kullaniniz.

« Yiyecekleri cok kicuk parcalar halinde kesmeyiniz. Bliylk besleme
borusunu yiyecekle iyice doldurunuz. Boylece, islem sirasinda
yiyeceklerin aygittan etrafa sacilmasi 6nlenir. Bunun icin kicik besleme
borusunu da kullanabilirsiniz.

» Dograma diskini kullanirken ince yiyecekleri besleme borusuna yatay
olarak atiniz.

« Dilimlerken ya da rendelerken dikey olarak atilan yiyecekler yatay
atilanlardan daha kisa olarak islenir.

» Kesici diski kullandiktan sonra diskte ya da yiyeceklerde kicuk miktarda
kalinti kalacaktir.

temizlik icin 34. sayfaya bakiniz
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meyve sikacagi ve sert meyve sikacagi paket MA110

meyve sikacagi
Meyve sikacagi portakal, limon, misket limonu ve greyfurt gibi
meyvelerin suyunu cikarmak icin kullanilir.

() sikma konisi
(@ stizgec
(®) canak

meyve sikacaginin kullanimi
1 Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar asagi indiriniz.
2 Canagi taban birimine takiniz. Geriye iterek sada ceviriniz 0
3 Slizgeci siirahinin icine yerlestiriniz ve sikma konisini @ yerine takiniz.
4 Meyveleri ikiye bolinuz. Aygiti calistiriniz ve meyveyi sikma konisine
itiniz.

sert meyve sikacagi
Sert meyve sikacagi, sert meyve ve sebzelerin suyunu cikarmak icin
kullantlir.

@ yiyecek itici
(@ kapak

(3@ doner parca
@ ic canak

(B canak

glvenlik dnlemleri » Sert meyve sikacagini tizerinde kapagdi takili olmadan kullanmayiniz.
onemli notlar « Aygit titresim yaparsa, aygiti durdurunuz ve doner parcayi temizleyiniz.
Meyve esit dagilmazsa, aygit titresim yapar.

» Her zaman kucuk miktarlar kullaniniz (en fazla 450gr). Déner parcayi ve
ic canagi duzenli olarak temizleyiniz.

« Biber, kavun ve erik gibi meyve ve sebzelerin islemden 6nce cekirdekleri
cikarilmalidir. Kavun ve ananas gibi sert meyvelerin ise kabuklari
soyulmalidir. EIma ve armut gibi meyvelerin kabugunu soymaya ve
cekirdeklerini cikarmaya gerek yoktur.

sert meyve sikacaginin kullanimi

Karistiricinin kafasini tamamen yerine oturuncaya kadar asagi indiriniz.
Canagi tabana takiniz. Geriye iterek saga ceviriniz @

Déner parcayi ic canaktaki cikintilara iyice girecek bicimde takiniz @
i(; canagl ana canaga yerlestiriniz 9

Kapagi canaga takiniz. Besleme borusunu saga ceviriniz @)
Yiyecekleri kesiniz. Besleme borusuna yalnizca bir ya da iki parca
yiyecek atiniz.

Aygiti calistiriniz ve yiyecekleri yiyecek iticiyle esit bicimde asagi dogru
bastiriniz. Yiyecekleri hicbir bicimde parmaklarinizla itmeyiniz. Daha
fazla yiyecek atmadan 6nce daha 6nce attiginiz yiyeceklerin islenmesini
bekleyiniz.

Son yiyecegi siktiktan sonra aygitin 20 saniye daha calismasini
bekleyiniz. Boylece doner parcada kalan meyve ya da sebze suyunun
tamami alinacaktir.

o b WN =
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faydali bilgiler « Taze ve olgun sebze ve meyve kullaniniz.

Turuncgillerden olan meyvelerin suyu acimsi ve kopuklu alabilir. Cunk,
kabuklari ve varsa kucuk saplari da islenmektedir. Bunun yerine varsa
meyve sikacagi kullaniniz.

temizlik icin 34. sayfaya bakiniz
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gulc birimi/karistirici

oguti/sivilastirici

diger parcalar

1

KENWOOD CUISINE

temizlik ve bakim

temizlik

Temizlemeye baslamadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden
cekiniz.

Guc birimini, elektrik kordonunu ve fisi hicbir bicimde suya degdirmeyiniz
ve islatmayiniz.

Bicaklari ve kesici diskleri kullanirken cok dikkatli olunuz. Kesici diskler
cok keskindir.

Bazi yiyecekler aygitin plastik ylizeyinin rengini soldurabilir. Bu normal bir
durumdur. Plastik yuzeyin renginin solmasi plastige hasar vermez ve
yiyeceklerin tadini etkilemez. Renk solmasini 6nlemek icin aygiti bitkisel
yaga batirilmis bir bezle ovunuz.

Aygitin parcalarini bulasik makinesinde yikamayiniz.

Nemli bir bezle siliniz ve kuru bir bezle kurulayiniz.

Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya batirmayiniz.
Ayagiti ihk suyla doldurunuz. Kapagi ve doldurma kapagini takiniz. Aygiti
en ylksek hizda 20 - 30 saniye calistiriniz.

Suyu bosaltiniz ve aygiti suyla calkalayiniz. Hala kirliyse fircayla
temizleyiniz.

Kuru bir bezle kurulayiniz ve acik havada kurutunuz.
Ogitlict/sivilastiricly! temizlemek icin suya batiriimis durumda
birakmayiniz ve hicbir bicimde icinde su birakmayiniz.

Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz.

bakim ve miisteri hizmetleri

Aygiti yalnizca belirtilen kullanim amaclari icin kullaniniz.

Elektrik kordonunda hasar varsa, yetkili KENWOOD onarimcisina ya da
KENWOOD'a basvurunuz.

Aygitin kullanimi, ek parca siparisi, bakim ve onarimi icin aygiti satin
aldiginiz saticiya basvurunuz.
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icerikler

pisirme yontemi

icerikler

pisirme yontemi
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yemek tarifleri

kis corbasi

2cm. lik kiipler halinde 16 tane havuc, 16 tane patates ve 16 tane sogan
et suyu

100gr yikanmis kirmizi mercimek

250ml sebze suyu

400gr dogranmis domates

un ve karabiber

200gr 1cm. lik kipler halinde kesilmis pismis et

ogiitiicii/sivilastirictya 6nce havuclari, sonra patatesleri ve daha sonra
soganlari sirayla koyunuz.

1 litre isaret cizgisine kadar et suyuyla doldurunuz.

10 saniye aygiti calistirarak icerikleri karistiriniz.

Karisimi bir tencereye bosaltiniz. Arkasindan mercimekleri, domatesleri,
sebze suyunu, tuzu ve karabiberi ilave ediniz.

Karisimi kaynatiniz ve sirekli olarak karistiriniz. Arkasindan hafif ateste
bir saat birakiniz ve icerikler pisinceye kadar diizenli olarak karistiriniz.
Kup halinde kesilmis pismis etleri ilave ediniz ve 5 - 10 dakika isitiniz.
Arkasindan hemen servis yapiniz.

beyaz ekmek - somun ya da kiiciik ekmek

500gr sert sade un

1 cay kasigi/s5ml tuz

15gr yag

15gr taze maya ya da 2 cay kasigi/10ml kuru maya ile 1 cay kasigi/5ml
seker

300ml ilik su (43°C). Isi6lcerle dlcerek 200ml soguk suya 100ml kaynar
su ilave ediniz

sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini asmayiniz

kuru maya (su katilmasi gereken tirde): canaga ik su koyunuz.
Arkasindan maya ve seker ilave ederek 10 dakika sureyle ya da karisim
kopukll bir hale gelene kadar bekletiniz.

taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.
Karisimi canaga dokiiniz. Arkasindan taze maya kullaniliyorsa un, tuz
ve yag ilave ediniz.

Hamur yoguruculari aygita takiniz ve canagi yerine yerlestiriniz.

Aygiti calistiriniz ve az hizdan baslayarak azami hiza dogru giderek hizi
arttiriniz.

Hamuru esnek hale gelinceye kadar yogurunuz. Karistiriciyr 10
dakikadan fazla calistirmayiniz. Aksi takdirde aygit asiri derecede
Isinir.

Elde edilen hamuru yaglanmis bir politen torba icerisine aktariniz ve
Uzerini bir bezle ortlintiz. Hamuru, blydkligu iki katina ulasana kadar
ihk bir yerde muhafaza ediniz.

Hamuru hafifce unlanmis bir yizeye koyunuz. Arkasindan icindeki hava
bosalincaya kadar 2 - 3 dakika elle yogurunuz. Bu islemi elle yapmaniz
gerekir. Clnku, kabaran hamur karistiriciniza zarar verebilir.
Yogurdugunuz hamuru somun haline ya da 15 adet kiicik ekmek
bicimine getiriniz ve yaglanmis firin tepsisine yerlestiriniz. Arkasindan
buyuklikleri iki katina ulasana kadar tepside bekletiniz.

Isisi 230°C olan ya da IsI derecesi 8'e ayarlanmis firrnda somun ekmek
icin 20 - 25 dakika ve kicuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.

10 Ekmek pistiginde, altlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.
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eI0aywyn

To pitep TNG Kenwood Ba oag BonBroel o€ pia ogipd epyaciwy. Eite
TTAPOAOKEUALETE WWHI €iTE COUQPAE, papéykeg ) kEIk n Kenwood kavel Tnv
epyaaia o eUKOAN yia oag. Me 1o peydAo 0pog EEAPTNHATWY TTOU EXETE
oTn d1GBeoT) 0ag, dev UTTAPXOUV OpIa OTO TI UTTOPEI VO KAVEI N
TTOAUPNXAVA yIa €0GG.

Mepiexdpeva Tuokeuaoiag:

KM120 KM150 KM180
MoAupnxavn MoAupnxavn MoAupnxavn
Koulivag Kougivag Kouiivag
ATTAR 3oe1 3 oe 1 0ouv
avauign
MTTWA avapigng O O ad
XTUTTNTAPI O O O
TAGOTEG CUUNG O O O
avadeuTAPAG 0 0 O
moAToTroinon
UypoTTOINTAG a a O
emegepyaoia TpoPipwV
MTTWA €EQPTAMOTOG, KATTAKI KOl WOTHAPEG O O O
AeTTida payaipiou O O O
3 diokol KOTTAG 0€ PETEG/AWPIdEG/HIKPG KOPUATIO a O O
QATTOXUUWTAG €0TTEPIOOEIdWY [ | O
(PUYOKEVTPOG OTTOXUMWTAG 0 | O
OTTATOUAQ O O O
KAAUPpa a ] ]

36



KENWOOD CUISINE

yvwpioTe TN pnxavr koulivag Tng Kenwood

TTapakaAoUpe oUuPPBouAeuBeiTe Tov 00Nyo Trepiexopévwy atn SirAavr) ogAida

ao@daAsia

» ATTOPOKPUVETE Ta OAXTUAQ TWV XEPILWV OAG OTTO Ta KIVOUUEVA PEPN KAl TO
TTPOCAPUOCHEVA EEAPTANATAL.

» XelploTeite TIG AETTIOEG Kal TOUG BIOKOUG KOTTAG e TTpocoxn 16T ival
1I01QITEPO KOPTEPOI.

» Mnv a@rveTte TTOTE TN PNXavA o€ A&IToupyia Xwpig va Tnv
TTAPAKOAOUBEITE.

» Mn xpnoigoTTolgite TTOTE TUKEUEG TTOU TTapouaiadouv BAARN. MpwTta
ETMIOKEVAOTE 1N EAEYETE TIG: AgiTe OXETIKA TO KEQPAAQIO “OEPPIG” oTn GeAida
43.

* Mn xpnOIPOTTOIEITE TTOTE EEQPTAMATA TTOU OEV gival EYKEKPIPEVA ATTO TNV
Kenwood 1} repiocdtepa améd Eva e€apTAPATA TAUTOXPOVA (EKTOG OTTO
TOUG avadEUTHPEG CUUNG).

» H ouokeun auTtA TpoopideTal povo yia OIKIaKA XpAon.

» Mnv utrepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU avaypda@ovTal GTn
oeAida 38.

» ©E0TeE EKTOG AEITOUPYIOG KOl OTTOCUVOEDTE T GUOKEUN aTré TO pelpa
TIPIV TTPOCAPUOOETE 1) AQAIPETETE EpyaAeia/eEapTrpaTa, HETE aTTo TN
XPron Kai TTpIv atrd Tov Kabapiopod.

» H ouokeun autA dev TpoopideTal yia Xprion atmd pIkpd TTaidid A
QVAPTTOPA GTOPO XWPIG ETTITAPNON.

» Mnv agrvete Ta TTaIdIA va XpNOIUOTTOIOUV TN OUCKEUR QUTA WG TTaIXVidl.

TIPIV OUVOECETE TH OUCKEUN OTO PEUHA

» BeBaiwBeite 0TI N NAEKTPIKN 0OG TTaPOXTN €ival idla pe aUTAV TTOU
avaypd@eTal 0TO KATW PEPOG TNG CUCKEUNG.

» H ouokeun auth gival kataokeuaopévn oUpewva e Tnv Odnyia
89/336/EOK 1ng Eupwrtraikrig Oikovopikng KoivotnTag.

TPIV a1Té TNV TTPWTN XPAON
1 A@aipéoTe OAA Ta UNIKG OUOKEUAOTOG CUPTTEPIAAUBAVOPEVWV TWV
TTAQOTIKWY KAAUPPATWY TNG AeTTidag Tou payaipiol. Ta kaAUpyata autd
Ba TTPETTEl Va T TTETAEETE APOU XPNOIPOTTOIOUVTAl HOVO KATA TNV
KOTAOKEUR KOl JETOQOPA TNG CUOKEUNG. D
2 MAUOveTte OAa T PEPN TNG OUOKEUNG : OEiTE OXETIKA
10 KEQAAQIO “kKaBapIop6g” oTn oeAida 43.
3 TuAigre To KOAWDIO TTOU TTEPICTOEUE YUPW OTTO TO

() pTTwA avapigng

(9 dykioTpo atmobrkeuang KaAwdiou

(10) koupTTi aTreEAEUBEPWONG pyaleiou avapigng
(D kepahn picep

(2 utrodoxeic epyaleiou avapigng

AyKIOTPO TTOU BPIOKETAI OTO TTIOW PEPOG TNG ©
OUOKEUNG. 0 @
YVwpioTe TN unxavi koulivag Tng Kenwood ®
% KAAUppa £6050U ©
BI0KOTITNG AsiToupyiag on/off kal aviywwong
KEPAAAG @ /‘ 3= N\
(3) povada kivnTipa Q F@) N
(4) SIOKATITNG TAXUTATWY ® _!
() wotrpeg | \\ oY)
(6) katdki e€apTrpaTog © Q&!g_/
@ pTTwA e€apuarog k ‘\ < 7 Q /

Q
o
{ ]
T

SlaBéoipa e€apTApaTa
Higep  XTUTINTAPI VI poapéyka ogAida 38
avadeutnpeg JUung oehida 38
avapeikTng Jupng oeAida 38
uAévrep ogAida 39
eCaptiuaTa emmeepyaoiog  payaipl oeAida 40

TPpoYipwy  Biokol KOTG/TpIYipaTog oeAida 41
AepovooTipTng oeAida 42
ATTOXUMWTAG OeAid042
OTTATOUAQ
KGAUppa apIBuog TTpoidvTog 492239

@ lMa va TpopnBeuTeite KATTOI0 €€APTNUA TTOU deV TTEPIAGUBAVETAI GTN
OUOKEUOOIa 0ag, ETTIKOIVWVAOTE PE TO G€pPRIG TNG KENWOOD.

» OAa 10 €€opTAPATA ETTEEEPYATIOG TPOPIPWY XPNOIUOTTOIOUV TO idI0
pTTWA. Ta To Adyo auTtd ol cuokeuaaoieg TTou TrepIAapBdavouy TTavw atd
£va eEapTnUa guvodelovTal atro €va POVO UTTWA.
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TO Miep

XpnOIHOTIOINCTE TO HigeP VIO KEIK, Wwi, (UUN {oXapOTTAACTIKAG Kal
Hapeyyeg.

TO EpyaAgia avapIgng Kal HEPIKEG OTTO TIG XPNOEIG TOUG
xTutrnTAp! yia papéyka (D) yia TTapaoKeUr UapéyKag aTrd aoTrpddia auyoU, yia XTUTINHO KPEUAc,

yla TTAPOOKEUT TTOUTIVKAG, YIa avAapIgn UAIKWY yIa TTOPACKEUN HiyHaTog
KEIK, Y10 QvApIEN papyapivng pe ¢axapn (XPNOIHOTTOINGTE KOUUATIO
Hapyapivng o€ Beppokpacia dwyartiou), yia avauign auywy o€ piyuata
OTTOYYWAOUG KEIK I KEIK GPOUTWV.

avadeutApeg Z0uNng (@ yia 6Aa Ta piypaTa TTou TEPIEXOUV Payid. XpnoIHoTToIaTE Kal Toug 800
avadeUTAPEG TAUTOXPOVA.

avapiktng ¢oung @) yia avapign aAeupiol i @poUTwY PECA GE PiyHoTa yia KEIK Kal yid

TTapackeun CUUNG axapOTTAACTIKAG.

onuavTikh onueiwan ¢ Mn Aeitoupyeite 1o picep yia TEpIcadTePO atrd 10 AeTrTd dI6TI Bt
uTTEPBEPUAVOEI.
» Mn XpnOIMOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI HOPEYKAG YIO TTUKVA diypaTta SIoTI 1 -
UTTOPEI VA TO KOTAOTPEWETE.
» [poocappdoTe To PTTWA Eavd oTn B€on Tou PETA Tov KaBapiopd. Me
QAUTOV TOV TPOTTO KAAUTITETE TOV UNXAVIGHO TTOU BpiokeTal KATW OTTO TO
UTTWA.

YIO VO XPNOIMOTIOINOETE TO Higep

2TpEWTE TO DIOKOTITN AciToupyiag on/off otn Béon ‘@’ woTe va

AVUWWOETE TV KEQAAT Tou pigep @)

TotroBeTAOTE Ta UNIKA PECT OTO UTTWA KAl OTN GUVEXEIQ TTPOCAPHOCTE

TO UTTWA eTTavw oTn Bdon Tou. Edv amraitnBei, oTpéwTe eAappd TO

UTTWA WOTE va Trapel Tn B€an Tou.

Ta eapmpara gival onUEIWPEVa e XpWHaTa, OTTWG ETTIONG Kal

0l UTTOO0XEG OTIG OTTOiEG ToTToBETOUVTAL. ETTIAEETE KATTOI0

eCApTNUa, BpPeiTe TNV UTTOBOXNA TTOU TAIPIALEI GTO XPWHA TOU

KOI OTN OUVEXEID TOTTOBETAOTE TO €€APTNUA PéCT O' QUTAV TNV

UTTO80XN, OTPEWTE TO Kal OTTPWETE T0 @)

» XpnOIPOTTOINCTE KABE EAPTNUA EEXWPICTA, EKTOG OTTO TOUG
avadeuTAPEG CUUNG TTOU TTPETTEI VA XPNOIPOTToIoUVTal Pad.

4 KareBdaoTe TNV KEQOAN ToU pigep PéEXPIG OTOU QUTH va

ao@aAioel - o€ avTiBeTN TTEPITITWON TO Higep Be Ba

A&iIToupynoel.

EmAEGTe kammoia TaxitnTa @

>UVOEDTE T GUOKEUN 00G OTO PEUUA KOI OTPEWTE TO DIOKOTITN

Aermoupyiag on/off otn 6¢on ‘I' @ U p—

lMa va GBAOETE Tr) CUOKEUN OTPEWTE TO BIGKOTITN Eava oTn Béon ‘O’ / \
N
(3 -

>BAOTE TN OUOKEUR.
ATTEAEUBEPWIOTE TV KEQAAR Tou picep O

-

N

w

o g

~

VIO VO aQaIpECETE KATTOIO
eCdpTnUa

N =

3 Mi€aTe 10 KOUpTT aTTEAeUBEPWONG e§apTnUATWY @
AQaIpEDTE TO EEAPTNHA TIPIV APAIPETETE TO PTTWA.

XPNOIUEG GUUPBOUAEG « Edv ExeTe TOTTOBETAOEI OTO PTTWA KATTOIO UAIKO TTOU EVOEXETAI VO
mTOINioEl (TTX KPEPO YAAOKTOG ) aAeUpl), ETTIAEETE ApPXIKG KATTOIO XOMNAN o
TayUTNTa KOl 0T OUVEXEIQ, Qv aTraitnBei, augAaTe Tnv.
« Ed&v akoUOETE TOV KIVNTAPO TNG CUCKEURG VA KATOTTOVEITAI, QUEATTE ThV
TaXUTNTa AEITOUPYIag.

emMAEyovTag ToXUTNTA  yia OAEG TIG AEIToUpYieg

XTUTTNHA aoTrpadiot uwnAn

Copwpa uynAn o )
avapign aAeuplol/@poUTwV péoa o€ PiypaTa KEIK XaUNAr €wg péon
TTapaokeun JUPNG JaxapoTTAACTIKAG XOUNAR €wg péon

MTTAévTEP UYWNAR

Aemrida péon £wg uwnAn

diokol KOTTAG/TPIYipaTOog PECN £WG UWNAN

AgpovooTiQpTng XaunAr £wg YEon

ATTOXUHMWTAG UWNAR

aoTpdadia auyou 8

uTTAévTep 1 Aitpo (1%pt)

oTTOYYWOEG KEIK O€ pia Kivnon ouvoAiko Bdapog 1.2kg (2Ib 100z)
KEIK (poUTOU OUVOAIKO Bdpog 1.75kg (3lb 140z)

Q0N ZayxapotrAaoTiKiAG BApog aleupiou 300gr (100z)

Q0N yio ywpi Bdpog aAeupiol 1kg (2Ib 3oz) - pévov étav 10
oupTrepIAapBavopevo uypd gival Touldyiotov 500ml (18fl 0z). Edv To
piypa givar Mo oTeyvo ot autd, TéTE avapitte To g dUo SOOEIG. Z€
avTiBeTN TTEPITTTWON Ba KATATTOVACETE TO MigEP.

* KOWIPO Kpé€aTog og KoppdaTia 340gr (120z)

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

yia Tov KaBapiopo O¢ite TNV oghida 43
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TO MTTAEVTEP

XPNOIYOTTOINCTE TO PTTAEVTEP YIO VO TTOPACKEUATETE GOUTTEG, TTOTA, TTATE,
paylovéZa Kal yIo va TRIWETE WwHi, UTTIOKOTA Kal EnpoUg KapTroug.

@ kaméki Tpoodoaoiag. MTTopeiTe va To a@aIpéCETE Kal VO TIPOCBECETE
UAIKG péoa oTo PTTAEVTEP evw auTd BpiokeTal o€ Aeitoupyia (Trx AGdI yia
paylovéZa 1 Wwpi yia TPIYIHO).

(@ kamraki €apTAPATOG

® «kavara

ao@AAEI0 « Agv TIPETTEI TTOTE VO AQOIPEITE TO PTTAEVTEP 1) TO KATTAKI TOU PEXPIG OTOU
ol AeTTidEG VO OTAUATACOUV Va TTEPIOTPEPOVTAI TTARPWG.
 [loTé pnv avapiyvuete TTOAU {eoTd uypd.

onUavTIk onueiwan « Mn AsiToupyeite TTOTE TO PTTAEVTEP Yia SlIACTAPATA PEYAAUTEPA TOU €VOG
AetrToU, d16T Ba uTTEPBepPavOel. OAa Ta TPOPIPA PTTOPOUV val
eTTeEEPyaoTOUV TTANPWG péoa o€ éva AeTTTo.
* Mnv TOTTOBETEITE OTEYVA UAIKG €GO OTO PTTAEVTED TTPIV VO TO BECETE O€
Aeitoupyia. KowTe Ta UAIKG 0€ KUBOUG Kal TPOQOOOTHOTE TO UTTAEVTEP
pETa atrd TO KATTAKI TPOPOdOCTiag, EVW N CUOKEUN BPIOKETAl OE
AeiToupyia.
Mnv eme€epydleaBe ptrayapikd 6TTwg To yapi@aAo Kail ol oTropol Gvieou
Kal Kipivou, d10TI KOTOOTPEPOUV TO TTAACTIKO TOU UTTAEVTED.
» To pmmAévrep dev gival KatdAAnAo yia atroBAkeuon Tpo@ipwy. Mnv
a@rveTte UANIKG péoa oTo €€APTNHA TTPIV KAl JETA TNV ETTEEEPYATIQ TOUG.
» Mnv utrepBaivete TTOTE TN PEYIOTN XWPENTIKOTNTA (1 AiTpo 1 13/4pt).

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO UTTAEVTEP

KareBaoTe TNV KEPAAN TOU pigep PEXPIG OTOU VO AOPAAICEL.
AgaipéoTe To KGAupua NG £§6dou @

ToTmoBeTAOTE Ta UAIKG JECT OTNV KavATa.

BidwoTe TO KOTTAKI Kl TO KATTAKI TPOPOdOTiag ETTAVW OTNV KAVATA.
BISWoTE TNV KavVATa £MGVW oty £€050 @

AvayTe Tn oUOKeUN.

o b WN =

XPAOIUN OUPBOUAR « Ta va TTapackeUdoeTe payioveéCa TOTTOBETAOTE OAA T UAIKA, EKTOG aTTO
10 AGdI, EOO OTO PTTAEVTEP. 2T OUVEXEIQ, EXOVTOG BECEI OE AeIToupyia Tn
OUOKEUT, 0QaIPECTE TO KATTAKI TPOoPod0aiag Kal TTpocBéaTte To Aadl olyd-
Olya KAl ICOKATAVEUNUEVA.

yia Tov KaBapiopo O¢ite TNV oghida 43
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ONUAVTIKA onueiwan

XPAOIUEG GUUPBOUAEG

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

KENWOOD CUISINE

TO €EAPTNMA ETTEEEPYATING TPOPIPWYV

XPNOIUOTTOINCTE TO €CAPTNHA ETTECEPYATIOG TPOPIUWY YIA KOWIUO O€ KOPUATIA | PETEG, VIO

TPIYIPO 1] KOWIPO TTOTATAG YIA THYAVIOUO

paxaipt

XPNOIPOTTOINCTE TO HOXAiPI VIO VO KOWETE OE KOPUATIO WHO Kal
HayeIpEUPEVO KPEAG, HOYEIPEUPEV auyd, Aaxavikd, Enpoug KapTroug,
TTOTE KOl VTITTG, OTTWG €TTIONG YIa va QTIGEETE WiXOUAa atmd Wwpi Kal
UTTIoOKOTA. MTTOPEITE €TTIONG VA TO XPNOIUOTTOINCETE YIa va
TTOPAOKEUAOETE CUUN {aXAPOTTACOTIKAG KOl YOPVIPIOUOTA ATTO TPIPUEVO
UAIKG.

(D) woTpeg: Papdug Kal aTeVHS
(2) KaTTaKI £EAPTAPATOG

(3) Aerida paxaipiou

(@) ptTwA e€apTrpaTog

N =

w

[}

~

Mnv a@aipeiTe TTOTE TO KATTAKI HEXPI VO OTAPATACEI TEAEIWG TO
paxaipi.

O1 AetTideg eival KOQTEPEG, yI' auT Ba TTPETTEN VA TIG XEIPICEDTE e
Tpoooxn. KpathoTe TIg AetTideg amrd Tnv utrodoxr yia Ta dAXTUAG OTO
TTavVW PEPOG TOUG, HAKPIG aTTO TO KOPTEPO TOUG AKPO, TOOO KATA TN
¥xpron 600 Kal Katd To Kabdpioua.

Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA aQAIPEITE TN AeTTida TTPIV AdEIAOETE TO
TTEPIEXOPEVO TOU UTTWA.

Mnv kéBete TTaydkia ) GAAa okAnpd TPOQIUA, yia TTapdadelypa
pTTaxapIkd, 10T PTTopei va TrpokaAéoouv BAGRN oTo £€GpTnua.

Mn xpNOIYOTTOIEITE TO payaip! yiIa va avapiEeTe PeyaAa @opTia, OTTwG
gival yia Topddelypa n ¢upn yio Wwi, d16TI ptTopei va TTpokAnBei BAARN
OTnN OGUOKEUN 0aG. Mo To OKOTTIO auTO XPNOIPOTIOINGTE TOUG AVODEUTAPES
¢0uNG Pé€oa OTO PTTWA avApIENG.

Mnv avapiyvUete uypd, d16TI ptropei va oTdgouv yUpw atTd TO KOTTAKI TOU
€CAPTAPATOG. XPNOIUOTTOINOTE TO PTTAEVTED.

Otav kéBeTe WP Kpéag o€ KOPUATIO PTTOPET va TTpaypaToTroindei karola
JETaKivNON, N otroia dPwG gival GUGIOAOYIKT).

YIO VO XPNOIMOTIOINOETE TO Haxaipl
KarteBdoTe TNV KEPOAN Tou Pigep PEXPIG OTOU QUTA va acPaAioel.
TotroBeTAOTE TIG AETTIOEG TOU PaxaiploU HECA OTO PTTWA TOU €€apPTANATOG

KéwTe Ta TpO@IUa Kal TOTTOBETACTE T HETA OTO UTTWA, GPOVTICOVTAG
WOTE TA KOMPATIO VO PNV TTEGOUV aTTd TNV KEVTPIKN OTT péoa oTov déova
NG AETidaG.

MpooappdaTe TO KATTAKI ETTAVW OTO PTTWA e TN XEIPOAARR Tou oTa de&Id
KOl TO OWARVa TPOPOd0Ciag aTrd TTiCW. XTN CUVEXEIA OTPEWTE TO KATA TN
Popa Kivnong Twv BEIKTWY Tou poAoyIioU PEXPIG OTOU Ta EVOEIKTIKG BEAN
va épBouv ot pia eubeio @

Edv duokoAeuTEiTE Va £QapPOTETE TOV AEOVA TTOU BPIOKETAI GTO KATTAKI,
péoa oTIg AETTiIOEG TOU paxaIploU, OTPEWTE EAAPPA TO ETTAVW PEPOG TNG
Aetridag kal TTpooTTabnaoTe Eava.

MpooapudoTe Toug CwAveg Tpogodoaiag €

MpooappodoTe TO €€dpTNUA ETTAVW OTN BAcT Tou Higep PE TIG XEIPOAAREG
TIPOG TO TTOW PEPOG KOl GTN CUVEXEID OTPEWTE TO KATA TN QOPA Kivnong
TWV JEIKTWV TOU poAoyioU PEXPIG OTOU ao@aAioel aTn BEon Tou

AVAYTE TN CUOKEUN Kal ETTECEPYATTEITE TO TPOPIMA PEXPIG OTOU ETTITUXETE
TO €MOUKUNTO OTTOTEAEC Q.

Kéyre Ta Tpo@Ipa TTpIvV Ta TOTTOBETAOETE péoa oTo eEApTNUA. To KpEag,
TO YW, Ta Aayavikd Kal GAAa TPO@IPA e TTOPEUPEPT UPR Ba TTPETTEl Va
K6BovTal ot KUBOUG Pe BIAOTACEIG TrepiTrou 2cm/3/4in. Oa TpéTel va
OTTATE T PTTIOKOTA O KOPUATIO KAl VO TO PiXVETE JECA ATTO TO GWAARVA
TPOPOOOTiag EVW N GUOKEUN AEITOUPVYEI.

MNa v Tapaokeun {UPNG CoXapOTTAAGTIKNG XPNOIUOTIOIEITE GUUTTAYEG
Aitrog atrd 10 Wuyeio, Koppévo og KUBoUG. AvapiEre To pe To aAeUpl PEXPI
va oXNUaTIoOTOUV 0BOAOI KOl OTN GUVEXEID TTPOCOEDTE TTPOOJEUTIKG
APKETO VEPO pEoa atrd To CWAAVA TPOPODOCIag, WOTE VO OXNUATIOTE N
¢0un. ZBNAOTE TN OUOKEUR OPEOWS HOAIG avapixBoUv KOAG Ta UAIKG.
Kard mn didpkela Tng megepyaaiag KATTola UNIKG UTTOpPET va
OUYKEVTPWOOUV yUpw a1rd TO XEIAOG TOU KaTTaKIOU. IMa va aTToQUyETE
QUTA TN CUYKEVTPWON, SIOKOWTE TN AEITOUPYia TNG CUOKEUAG OTN pén
NG £TMegepyaaiag, OTTPWETE T UAIKA TTOU £X0UV KOAANOEI TTPOG TA KATW
Kal avayTe Eava Tn CUOKEUN.

Otav xpnoIYoTTolEiTe TO £€APTNUA AUTO Ba TTPETTEI VO TIPOCEXETE WOTE VA
unv emegepyddeate UTTEPBOAIKA T TPO@IUA.

¢uun JaxapotrAaoTiknAG (Bapog aAeupiou) 300gr (10 oz )
kpéag 340gr (12 oz)
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KENWOOD CUISINE

TO EEAPTNMA ETTEEEPYATIAG TPOPIPWV
ouvexicerai .....

Siokol KOTTAG/TPIYiNaTOg o
XPNOIYOTTOIROTE TOUG BiOKOUG KOTTAG/TPIWIHATOG YIO VO KOWETE 1 va TPIWeETE

@poUTa, AaXavikd Kal TUpi Kal Toug diOKOUG KOWIKATOG TTaTATaG Yid

TNYAVIOPA YIa va KOWETE AaXaVIKd, yia TTapadelyya TTaTaTeg Kal @pouTa.

(D) woTAPEG: PapdUug Kal aTeVOS
(2) cwAvag Tpogodoaiag "
(3) KaTTaKI £EAPTAPATOG
(4) uTTWA e€apTruaTog
OioKOI KOTTAG TTOU
ouptepidapBavovtal (B) yia xovdpd KOWIHO/TPiWILo

(6) y1a AeTTTO KOWILO/TRIWIO

(7) yia Koty AeTITG TTaTdTag yia Tnyaviopa
TIPOAIPETIKOI BioKol KOTIAG (8) yia TTOAU Xovdpd Tpiwiho apiBudg TpoidvTog 639021

(9) yia Tpiwipo apiBudg TpoidvTog 639150

(10) yia kot TTaTdTag yia Tnyaviopa 639083

@ lMa va TpopnBeuTeiTe KATTOI0 €EAPTNUA TTOU deV TTEPIAAUBAVETAI GTN
OUOKEUOTIa 0aG, ETTIKOIVWVAOTE PE To GépPRIG TNG KENWOOD.

TI KAVOUV oI 8ioKOI KOTTAG

Kkowiuoltpiwipo O Siokol (B kai (6 eival SITTAAG dWewg: N pia TTAeup& KOBEI Kal N GAAn TpiBel.
Mrropeite va kOWeTe TUpi, KApOTa, Adyavo, ayyoupl, KOAokUBI, Tratlapia,
KPEPPUBIa. MTTOpEITE VO TPIWETE TUPI, KAPOTA, TTATATEG KABWG ETTIONG KAl
TPOPIUA PE TTAPEPPEPT UPA. H TTAeUPG KOTTAG TTOU Ba eTTIAEEETE, TTPETTEI VO
BpiokeTal TTPOG TO ETTAVW.

Siokog Aetrri¢ kot mararag (7) kOBel TTOAU AETITA TIATATEG I TNYAVIOHA, OKANPA UAIKG Yia GOAATEG,
YapVITOUPEG, YNTA KATGAPOAAG KAl TRyavnTad Aayavikd (Tr.X. KapoTo, YOUAI,
KOAOKUBI, ayyoupl).
TOAU x0ovOpPO TPiYIuO yla XovOpd TPiWIPo TUPIOU KAl KAPOTOU.

diokog Tpiwiuarog (9) TpiRel Tupi TTappeddva Kail TTATATa yia FEPUAVIKEG KPOKETEG.
diokog korrri¢ mararag (10) KORel TTATATEG yIa TNYAVIOUA Kol OKANPA UAIKG YIo OAAATEG KAl VTITIG
(1T.X- YOUAI, ayyoupl).

AOQAAEIQ » UNV AQAIPEITE TTOTE TO KATTAKI AV O 5iOKOG KOTTHG eV £XEI OTAPATAOEI
TeAEiWG va TTEPICTPEPETAI.
» XelploTeite TOUG BIOKOUG KOTTAG HE 181aiTEPN TTPOTOXN, DIOTI Eival EEQPETIKG
KOQTEPOI.
o Mnv a@rvete To UTTWA va yepilel Ye eTTeEepyaopéva UAIKA PEXPI TO dioKo
KOTTNG. ABEIACETE TO GUXVAL.

yla VO XPNOIUOTTOINCETE TOUG BiOKOUG KOTTAG/TPIYIHATOG
KateBaoTe TNV KEPOAN ToU pigep PEXPIG OTOU VO GOPAAICEL.
2 MpooapudaTe TO PTTWA TTAVW oTn BACN KE TN XEIPOAARR TTPOG TO TTHIOW
MEPOG TNG OUOKEUNG Kal OTN CUVEXEIQ OTPEWTE TO KATA TN QOPd Kivnong Twv
SEIKTLV Tou poAoyioU péxpig 6Tou ac@alioer atn 8éon Tou @
3 Zpwére Tov OiOKO KOTING TTOU ETTIBUEITE VA XPNOIUOTTOINCETE ETTAVW OTOV
G&ova TTou BpiokeTal péoa oTo KATTAKI. H emMOUUNTH €TIQAVEIQ KOTTAG TTPETTEI
va BpiokeTal Tpog Ta emavw @
4 TpooappdOTE TO KATTAKI ETTAVW OTO PTTWA, PE TOV CWAAVA TPOPOd0Ciag
TTPOG TN JegI& TTAEUPA KAl OTPEWTE TO KATA TN QOPd Kivnong Twv OEIKTWY ToU
poAoyloU péxpl va eubuypappioBoulv Ta BEAN.
5 EmA&ETE TO owARvVa Tpoodoaiag TTou Ba xpnaoipotroinoete. O woTrpag
TIEPIEXEI VAV OTEVOTEPO OWANVA TPOPODOTIaG VIO ETTECEPYATIA HEUOVOUEVWV
QVTIKEIHEVWV 1 AETTTWV UAIKWV.
YIO VO XPNOIJOTTOINCETE TOV » TOTOBETOTE TTPWTA ToV GapdU waTrpa péca ato owArva Tpopodoaiag €
oTeVO OwAARVa Tpo@odoaiag
YIO V@ XPNOILOTTOINCETE TO » XPNOILOTTOINCTE KAl Toug dUo woThpeg padi @
®apdU owAnva TpoPodoaiag
6 ToTroBeTAOTE TA TPOPIUA PECT 0TO CWAAVA TPOPODOTiag.
7 AvAyTe TN GUOKEUR KOl OTTPWETE TA TPOPIUA TTPOG T KATW HE TOV WOTAPA -
o€ Kappia TepirTwon dev PETel va BAAETE TA XEPIA 0OG MECA OTO
owAnRva Tpopodoaiag.

-

XPNOIUEG OCUUBOUAEG » XPNOIUOTTOIEITE PPECKA UNIKA.

Mnv k6BeTe Ta TPOPIPA O€ TTOAU PIKPA KOUPATIA. ZTOIRAETE KAAG Ta TPOQIPG

o€ 6Ao T0 APdOG Tou PapdU ocwAnva Tpogodoaiag. Me autdv Tov TpdTTO Ba

eUTTOdIOETE TA TPOPIUA va YAUGTPIoOUV OTa TTAdyIa KaTd TN SIGPKEIQ TG
emmeéepyaoiag. EVAANAKTIKG, XPNOIYOTTOINOTE TO OTEVO OWARVA TPOPod0Tiag.

» Otav xpnolpoTroleiTe KATTOIoV a1rd TOUg diOKOUG KOTTAG TTATATOG Ba TTPETTEI
va oToIBAdeTe Ta AETTTA UNIKG 0pIOVTIQ.

» Kard tnv KoTm/Tpiwipo, Ta TpO@IPa TTou £Xouv oTolBayBei kaTakopuga,
KOBovTal/TpiBovTal o€ KOVTUTEPA KOUUATIO aTTO aUTA TToU €X0UV oToIRaxOei
opigovria.

» KdaBe popd 1TTou XxpnaipoTrolgite kKaTTolov &ioKo KOTING, Ba TTapapévouy
UTTOAgippaTa pn eTeéepyacpévou UAIKOU TTAVW OTO Bi0KO ) péoa aTa
emeCepyaopéva TpOPIYa.
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D

TO TTAKETO AEPOVOOTIQTN Kal atroXupwTth MA 110

AgpovooTipTng
XPNOIYOTTOINGTE TO AEPOVOOTIPTN VIO VO OTIPETE EOTTEPIDOEIDN (TT.X.
TTOPTOKAAIQ, AEPOVIQ, YKPEITTYPOUT).

@ kwvog oTiyiuarog
(@ coupwtipl
®) uTwA e€apTApaTOg

YIO VO XPNOIMOTIOINOETE TO AEHOVOOTIQTN

1 KateBdaoTe TNV KEQAAN Tou Pigep PEXPIG OTOU va ao@aAITEl.

2 MpooapudoTe To PTTWA eTTavw oTn Baon pe TN XEIPOAARA TTPOG TO TTiow
MEPOG TNG CUCKEUAG Kal OTN CUVEXEID OTPEWTE TO KATA T OPA Kivnong
TwV SEIKTWV Tou poAoyiol @

3 ToTroBeTACTE TO TOUPWTNPI PECT OTO PTTWA KAl OTN CUVEXEIQ TTPOOBEDTE
TOV KWVO aTiyipatog @

4 KowrTe Tov KOPTTO OTN JECN KAl OTN CUVEXEID OVAWTE T GUOKEUT Kal
TTECTE TOV KAPTTO ETTAVW OTOV KWVO.

ATTOXUHWTAG
XPNOIYOTTOINCTE TOV ATTOXUMWTA YIO VO TTOPAYETE XUPO a1rd OKANP&
@poUTa KAl AaxavIKd.

@ worpag

) kaméki

® coupwtpl

@ eowTEPIKG PTTWA
(B pTTWA €€apTApATOG

ao@AAgIa o Agv TTPETTEI TTOTE VA XPNOIPOTIOIEITE TOV OTTOXUHWTI XWPIG TO KOTTAKI TOU.
onuavtikA onueiwon ¢ Edv n ouokeun doveital, ofAaTe TNV Kal adeidaTe To goupwTrpl (H

ouokeun doveital 0Tav o TTOATOG gival Avioa KATaveUnPEVOG).

» Oa TPETTEl va eTTeEEPYAeoBe Ta UAIKG o€ pikpég dooelg (450gr A 11b To
TTOAU) Kal va adeldleTe TO COUPWTAPI KAl TO ECWTEPIKO UTTWA TOKTIKA.

» Mpiv Tnv emegepyaaia Ba TPETTEl va apaIpeiTe T GKANPA KOUKOUTOIO
(11.X. TITTEPIE, TETTOVI, dapdoknvo) KaBwg eTTioNgG Kal TIG OKANPES
@AOUdEG (TT.X. TTETTOVI, avavdg). Aev xpeladetal va Ee@AoudioeTe oUTE Kal
va aQaIpECETE TA KOUKOUTOIa aTrd Ta pAAa Kal Ta axAddia.

YIO VO XPNOIUOTIOINCETE TOV ATTOXUMWTH

KarteBaoTe TNV KEQAAR TOU Hiep PEXPIG OTOU va ao@aAITEL.
MpooappdaTe To PTTWA TTavw oTn BAoN P TN XEIPOAARR TTPOG TO TTIoW
MEPOG TNG CUOKEUAG KAl OTN CUVEXEID OTPEWTE TO KATA T OPA Kivnong
Twv SEIKTWV ToU poAoyiol @

MpooappdaTe TO COUPWTAPI HECT OTO ECWTEPIKO PTTWA, ao@AAIfoVTag
TIG TTPOEEOXEG TTOU BPICKOVTAI GTO COUPWTAPI PEGA OTIG ECOXEG TTOU
BpiokovTtal 010 eowTEPIKO PTTWA @)

4 TpooapudOTE TO ECWTEPIKO UTTWA PECT GTO KUPIO PTTWA @
MpocappdaTe TO KATTAKI ETTAVW OTO PTTWA, JE TO CWAARVA TPoPodoaiag
TTPOG TN Oe€Id TTAEUPA Kl OTPEWTE TO KATA T QOPA Kivnong Twv SEIKTWV
Tou pohoyiol @

KowTe Ta 1pd@Iua Kal TOTTOBETAOTE £va e OUO KOPUATIO HECT OTO
OwAva TpoPodoaiag.

AVAYTE TN CUOKEUN Kal OTTPWETE Ta TPOPIUA TTPOG T KATW HE TOV
WOTAPA - O KOPMia TTEPITITWOoN Sev TTPETTEl va BAAETE Ta XEPIA OO
Héoa oTo cwARva Tpoodocoiag. EmegepyaaTeite Ta TPOQPIUA TTANPWG
TIPIV VO TTPO0BETETE TTEPICTOTEPQ.

A@ou eTre€epyaaBeite Kal TO TEAEUTAIO KOPUATI TPOPIOU, AQROTE TOV
QATTOXUPWTH va AeItoupynael yia 20 TrepiTrou SEUTEPOAETTTA LWATE Va
e¢ayBei OAOG 0 XUPOG aTTd TO TOUPWTAPI.

N =

w

6]

(o2}

~

©

XPNOIUEG OCUPBOUAEG » XPNGCIUOTTOIEITE PPECKA, OKANPA UAIKA.
» O xupds Twv eoTTePISOEIdWY Ba gival TTIKPSOS Kal appwdng, dIOTI Hadi pe
TOV KOPTTO UTTOKEIVTAI O€ eTTECEPYATia N AoUda Kal n wixa Toug. AvTi yia
TOV ATTOXUUWTH XPNOIUOTTOINOTE TOV AEJOVOCTIQTN.

yia Tov KaBapiopo O¢ite Tnv oghida 43
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povada KivnTApa/pigep

UTTAéVTEP

Ta UTTOAOITTA EEAPTAPATA

1

KENWOOD CUISINE

KaBapIopdc Kal o€pPIC

KaBapiouog

Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA OBAVETE TN GUCKEUR KOl VO TNV ATTOOUVOEETE OTTO
TO peUPa TTPIV aTTd ToV KABaPIGHO.

Mn Bpéete TOTE TN povada KIvNTAPQ, TO KAAWDIO TPOPOdOTiag ) TO PIG .
XelpioTeite TIG AETTIOEG Kal TOUG BiIOKOUG KOTTAG WE TTpocoxn 10T gival
€EQAIPETIKA KOPTEPOI.

Kdarroia Tpd@Ipa PTTopEi va atroxpwpoTioouv To TTAQOTIKO, YEYOVOG TTOU
gival atrOAUTa QUOIOAOYIKS. O aTTOXPWHATIOPOG AUTOG BEV TTPOKEITAI VO
TTpokaAéoel BAGBN oTo TTAACTIKO 1) va aAAoIWGCEl TN YeUON TWV TPOPiLwV
oag. MTTopeiTe va aQaIpECETE TOV OTTOXPWHATIONO aUTO TPIROVTAG pE Eva
Upaopa BouTnyuévo o€ QUTIKO AGDI.

Mnv TTAéveTE Ta péPN TNG CUOKEUNG O€ TTAUVTAPIO TTIATWV.

ZKOUTTIOTE PE €va Uypd TTAVI KOI OTN GUVEXEID OTEYVWOTE.

Mn xpnoiyoTrolgite TTOTE OKANPA KaBapIoTiKA Kail pn BuBieTe Tn povada
TTOTE O€ VEPO.

[epioTe TNV KavdTa pe (e0TO veEPD, TTPOOAPHUOOTE TO KATTAKI TOU
€EAPTAPOTOG KAl TO KATTAKI TPOPODOTIaG KOl OTN CUVEXEID AVAWTE TN
ouokeun yia 20 - 30 deutepOAETITO OTN PEYIOTN TaXUTNTA.

Ade1aaTe TO (0TO VEPOD, OTN CUVEXEIT EETTAUVETE TNV KAVATA KAl GV
€€akoAouBei va gival BpwuIKn XPNOIMOTIOINCTE pia BolupTad.

ZKOUTTIOTE KAl OTN CUVEXEID QQACTE TNV VA OTEYVWOEL.

Mnv a@rveTte To PTTAEVTEP PECA OE VEPO YIA VA HOUANIGOE! KAl NV a@AVETE
vEPO PECA OE AUTO.

[MAUOVETE TO PE TO XEPI KAI OTN OUVEXEIQ OTEYVWATE T KAAQ.

oépBIg Kal PPOVTIda TTEAATWV

XPNOIUOTTOINCTE TNV CUCKEUN MOVO Yia TNV TTPORAETTOUEVN XPARON.
lNa Adyoug ac@aleiag, eav To0 KAAWDIO TTAPOXNG PEUHATOG XaAdaoel Ba
TPETTEl VA avTIKATaoTabei atrd Tnv KENWOOD 1 atrd KArroio
£€0UOCI000TNPEVO GUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite Bondeia oXeTIKA JE:

N XPron TG OUOKEUrg

TNV TTapayyeAia KATToIwv ££opTNUATWY

TNV CUVTAPNON KAl ETTICKEUR

ETTIKoIVWVAOTE Pe TO KATAOTNHA TTOU ayopdaarte TN GUOKEUN OOG.
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KENWOOD CUISINE

OUVTAYEC

XEIHWVIATIKN o0UTTa i To KpUo
UAIKG » KOpPOTA, TTOTATEG KAI KPEUPUDIO o€ KUBOUG dIaoTACEWY 2cm (%)

e (WO atrd PTTEIKOV

» 100gr (40z) TTAUPEVEG KOKKIVEG QAKEG

« 250ml (%pt) Cwpd Aaxavikwv

» ‘Eva kouti 400gr (140z) wiAokoppévn TopdTa

o aAdTI KOl TTITTEPI

» 200gr (80z) payelpepévo PTTEIKOV, KOPPEVO O€ KUBOUG dlaoTdoewy 1cm
(")

pEBOBOG 1 ToTToBETAOTE T KOPATA, TIG TTATATEG KAl TA KPEUMUDIA PéTa OTO
UTTAEVTEP PE auTh Tn o€Ipd.
2 lMpocBéoTe To (Wb AT PTTEIKOV PEXPI TO ONUAd! Tou evog Aitpou (1%pt).

Avaypitre 10 TTOAU yia 10 deutepOAETITA.

4 X0oTe TO Piyha PECO O€ PIa KATOAPOAQ. 2T OUVEXEID TTPOCOBEDTE TIG
POKEG, TIG TOPATEG, TO (WHO AOXAVIKWVY KOl TO UTTAXAPIKA.

5 BpdoTe 10 Piypa avokatelovTag dIOPKWG. XTn OUVEXEIQ OlyORPAOTE
TEPITTOU yIa 1 WPa, avakaTeUoVTag KaTd TOKTA XPoVIKa SIaoTANATA,
UEXPIG OTOU Ta UAIKG va payeipeuTouv.

6 MpooBéoTe Toug KUBOUG PTTEIKOV Kal (EGTAVETE TO Wiypa yia 5 - 10 AeTrd.
>epPBipeTe apEowG.

w

Aeuk6 Ywi - PpaTloAa R YwudKia
UAIKG « 500gr (1lb 20z) duvatod koivd aAeupl

» 5ml (1 kouTaAdKI Tou YAUKOU) aAdTI

« 15gr (%0z) Aapdi

» 15gr (%0z) vwtrA payid, 1 10ml (2 koutaAdkia Tou yYAuKoU atroénpapévn
payid + 5ml (1 kouTaAdkl Tou YAUKoU) KpUGTAAAIKA {axapn

» 300ml (11fl 0z) CeoTd vepd, atoug 43°C (110°F). XpnaoipotroinaTe KATTOI0
BeppodpeTpo 1 TpooBéaTe 100ml (3%fl 0z) BpaoTd vepd oe 200ml (7%fl
0z) KpUo vepd

» eV TTPETTEI TTOTE VA UTTEPPBAIVETE TIG HEYIOTEG TTOOOTNTEG TTOU
avaypdeovtal oTn ogAida 2.

pEBODOG 1 atrofnpapévn payid (Tou TUTTOU TTOU OTTAITET EQUYpavaon): XUOTE TO
Ce0TO VEPO PECT OTO PTTWA. ZTN CUVEXEID TIPOCBEDTE TN PayIA KOl TN
Caxapn Kal agraoTe To piypa o€ npepia yia 5 - 10 AeTTTd, péXpIS O0Tou va
agppioel.
VWTTH Jayid: BpupaTioTe TNV péoa aTo aAelpl
dAAol TOTTOI payIdg: akoAouBnaTe TIG 0dnYieg TOU KOTAOKEUAOTH.

2 XUoTe 70 UYPO PECT OTO MTTWA KAl OTN OUVEXEIQ TTPOCBEDTE TO aAeUpI
(ME VWTTA payId, eGv XPNOIPOTIOIEITE AuTOU TOU TUTTOU), TO aAdTI Kal TO
Aapdi.

3 lMpocapudoTe Toug avadeuTRpeg JUUNG Kal OTN CUVEXEID TTPOCAPUOOTE
TO MTTWA.

4 Avayrte Tn ouogkeun augdvovtag aTadiakd TNy TaxUTNTa AEITOUPYIag, Ewg
6TOU QTACETE TN PEYIOTN.

5 ZupwoTe PEXPIS 6Tou N CUUN va deixvel EAAOTIKN - U AEITOUPYEITE TTOTE
TO Hi§ep yia XpoVIKd SiaoTApaTa TTavw atrd 10 Aemrrd 81611 6a
utrEPOepHaVOEi.

6 TotobetoTe TN CUUN PETa o€ pia Aadwpévn oakoUAa atrd
TTOAUQIBUAEVIO | O€ €va PTTWA, OKETTACTE TNV HE MIA TIETOETA KAl AQAROTE
TNV o€ €vav {e0TO XWPO PEXPIG OTOU va OITTAaoIaoTel o€ GyKo.

7 TomoBetAoTe TN CUPN O€ pIa EAA@PA aAEUPWHEVN ETTIQAVEID KOl OTN
OUVEXEID CUPWAOTE TNV PE Ta XEPIA yIa 2 - 3 AETTTA WOTE va GUYEl O aEPAg.
Oa TTPETTEl va CUPWOETE E TO XEPI ETTEION TO DIOYKWHUEVO PEyeEBOG TNG
¢Uung pTtropei va TrpokaAéoel BAGRN oTo pigep oag.

8 ZXNMaTioTe Pe TN CUN pia @paTtloAa R 15 pakpdoTEVa WWHAKIA,
TOTTOBETAOTE TO TTAVW O€ AadwpEva TaWIA Kal GpACTE Ta 0€ {E0TO XWPO
HEXPIG 6TOU va dITTAaciacTolv o€ OYKO.

9 Wnote otoug 230°C/450°F/aT0 8 yia @oUpvoug uypaepiou, yia 20 - 25
AeTIT@ (Gv TTPOKEITal YIa pia @paTloAa), A yia 10 - 15 AeTrTd (eav
TTPOKEITAI VIO HOKPOOTEVA WWHAKIQ).

10 OTav n @patfoAa A Ta YWHAKIA £XOUV YiVEI, XTUTTWVTAG TO KATW UEPOG
Ba TpéTTEl Vva akoUyovTal oa va gival Kougia.
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