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Deutsch

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig und vollstandig, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen und bewahren die-
se zum spateren Gebrauch auf. Entfernen
Sie alle Verpackungsteile und Aufkleber
und entsorgen diese ordungsgeman.

Vorsicht

° Die Messer sind sehr scharf.
Behandeln Sie die Messer

mit groBter Vorsicht, um

Verletzungen zu vermeiden.

® \orsicht beim Entleeren der Schiissel
und wahrend der Reinigung mit schar-
fen Messern.

® Dieses Gerat kann von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezliglich des sicheren
Gebrauchs des Gerédtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

® Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen.

® Dieses Gerat darf nicht von Kindern
benutzt werden.

® Das Gerat und seine Anschlussleitung
sind von Kindern fernzuhalten.

® \Wenn das Anschlusskabel bescha-
digt ist, muss dieses vom Hersteller,
dessen Kundendienst oder ahnlich
qualifiziertem Fachpersonal ersetzt
werden, um Gefahr fiir den Benutzer
zu vermeiden.

® Schalten Sie das Gerat immer aus
und ziehen Sie den Netzstecker wenn
es unbeaufsichtigt ist, vor dem Zu-
sammenbau, Auseinandernehmen,
Reinigen oder Aufbewahren.

® Priifen Sie vor der Inbetriebnahme,
ob die Spannungsangabe auf dem
Gerat mit lhrer Netzspannung uberein-
stimmt.

® Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum
Gebrauch im Haushalt und fir haus-
haltstiibliche Mengen konstruiert.

® \Verwenden Sie das Gerat nur flir den
in der Bedienungsanleitung beschrie-
benen Zweck. Jeder Missbrauch kann
zu Verletzungen fihren.

® Keines der Teile darf im Mikrowellen-
Herd verwendet werden.

® Bitte reinigen Sie alle Teile vor dem
ersten Gebrauch oder nach Bedarf
gemaB den Anweisungen im Abschnitt
Pflege und Reinigung.

Teile und Zubehor

Variable Geschwindigkeitstaste (on/off)
Turbo-Taste (T)

Motorteil

DrehverschluB3

Purierstab

Becher

Schlagbesen
a Getriebeteil

b  Schlagbesen

8 Stampfer
a Getriebeteil

b Pdurierschaft
¢ Stampfereinsatz

~N o o ON =

9 500-ml-Zerkleinerer «<mc»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
c Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring

Gebrauch des Gerates

Piirierstab (A)

Der Stabmixer eignet sich ideal zum Zu-
bereiten von Dips, Saucen, Salatdressings,
Suppen, Babynahrung sowie Getranken,
Smoothies und Milchshakes.

Wahlen Sie die Turbo Geschwindigkeit fr
beste Ergebnisse.



Zusammenbau und Bedienung.

® Setzen Sie das Motorteil (3) auf den Pii-
rierstab (5) und drehen Sie den Drehver-
schluB (4) mit dem Uhrzeigersinn, bis es
hoérbar einrastet.

® Halten Sie den Purierstab in den Becher
und schalten Sie das Gerat ein.

® Mixen Sie die Zutaten mit einer leichten
Auf- und- Abbewegung, bis sie die ge-
winschte Konsistenz erreicht haben.

® Ziehen Sie nach dem Gebrauch den
Netzstecker und drehen Sie den Schaft
gegen den Uhrzeigersinn ab (5), um den
Pdrierstab zu entfernen.

Vorsicht

® \Wenn Sie das Gerat zum Plrieren heiBer
Lebensmittel in einem Topf verwenden,
nehmen Sie diesen von der Kochstelle
und achten Sie darauf, dass die Flis-
sigkeit nicht kocht. Lassen Sie heiBe
Lebensmittel etwas abkiihlen, um eine
Verbrihung zu vermeiden.

® | assen Sie den Plrierstab nicht in einem
heiBen Topf auf der Kochstelle stehen,
wenn er nicht in Gebrauch ist.

® Arbeiten Sie nicht langer als 1 Minute un-
unterbrochen.

® | assen Sie das Gerat 3 Minuten lang

abkiihlen, bevor Sie damit weiterarbeiten.

Beispi(_a_lrezept: Mayonnaise
250 g Ol (z. B. Sonnenblumendl)

1 Eiund 1 Eigelb
1 bis 2 Esslo6ffel Essig
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

® Geben Sie alle Zutaten (Raumtempera-
tur) in der genannten Reihenfolge in den
Becher.

® Stellen Sie den Purierstab auf den Boden
des Bechers. Mixen Sie mit maximaler
Geschwindigkeit, bis das Ol beginnt zu
emulgieren.

® Bewegen Sie den Plrierstab langsam
nach oben und wieder nach unten, um
das restliche Ol einzuarbeiten.

HINWEIS: Verarbeitungszeit: 1 Minute fir
Salate und bis zu 2 Minuten fir eine dickere
Mayonnaise (z. B. fur Dips).

Schlagbesen (A)

Verwenden Sie den Schlagbesen aus-
schlieBlich zum Schlagen von Sahne,
EiweiB, Biskuitteig und Fertig-Desserts.

Zusammenbau und Bedienung

® Stecken Sie den Schlagbesen (7b) in das
Getriebeteil (7a).

® Richten Sie das Motorteil und den mon-
tierten Schlagbesen aneinander aus und
drehen Sie die Teile zusammen, bis sie
horbar einrasten.

® Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker und drehen Sie den Schlagbesen
gegen den Uhrzeigersinn ab (7). Ziehen
Sie dann den Schlagbesen aus dem Ge-
triebeteil.

® Arbeiten Sie nicht langer als 3 Minuten
ununterbrochen.

® | assen Sie das Gerat 3 Minuten lang
abklihlen, bevor Sie damit weiterarbeiten.

Tipps flir optimale Ergebnisse

® Halten Sie den Schlagbesen leicht schrag
und bewegen ihn im Uhrzeigersinn.

® Beginnen Sie mit einer langsamen Ge-
schwindigkeit um ein Herausspritzen
zu vermeiden und verwenden Sie den
Schlagbesen in tiefen Behaltern oder
Topfen.

® Halten Sie den Schlagbesen in eine
Schissel und schalten Sie das Gerat erst
dann ein.

® Achten Sie vor dem Schlagen von Eiweif3
immer darauf, dass Schlagbesen und
Becher vollstandig sauber sind und keine
Fettriickstande aufweisen. Schlagen Sie
jeweils maximal 4 Eiweif3.

Beispielrezept: Schlagsahne

400 ml gekiihlte Sahne (Fettgehalt von

mind. 30 %, 4 bis 8 °C)

® Beginnen Sie mit einer niedrigen Ge-
schwindigkeit und erhéhen Sie die Ge-
schwindigkeit wahrend des Schlagens.
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® Verwenden Sie stets frische gekuhlte
Sahne, um mehr Volumen und ein feste-
res Ergebnis zu erzielen.

Stampfer (B)

Mit dem Stampfer kdnnen Sie gekochtes
Gemiuse und Obst wie Kartoffeln, SiiB-
kartoffeln, Tomaten, Pflaumen und Apfel
stampfen.

Vor dem Gebrauch

® \erarbeiten Sie keine harten oder un-
gekochten Lebensmittel, da das Gerat
dadurch beschadigt werden kann.

® Entfernen Sie Schale, Kerne, Steine und
andere harte Teile. Kochen Sie das Obst/
Gemlse, gieBen Sie es ab und stampfen
Sie es erst dann.

Zusammenbau und Bedienung

® Befestigen Sie das Getriebeteil (8a)
durch drehen im Uhrzeigersinn am Pa-
rierschaft (8b), bis es horbar einrastet.

® Drehen Sie den Stampfer um, setzen Sie
den Stampfereinsatz (8c) auf den Zapfen
in der Mitte und drehen ihn gegen den
Uhrzeigersinn fest. (Wenn das Getriebe-
teil nicht korrekt montiert ist, rastet der
Stampfereinsatz nicht sicher ein.)

® Richten Sie den montierten Stampfer und
das Motorteil aneinander aus und drehen
Sie die beiden Teile zusammen, bis sie
horbar einrasten. SchlieBen Sie das Gerat
an.

® Halten Sie den Stampfer in die Zutaten
und schalten Sie das Gerat ein.

® Bewegen Sie den Stampfer mit einer
leichten Auf-und-ab-Bewegung durch die
Zutaten, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist.

® [ assen Sie die variable Geschwindig-
keitstaste los und achten Sie darauf,
dass sich der Stampfer nicht mehr dreht,
bevor Sie ihn aus dem Mixbehalter ent-
fernen.

® Ziehen Sie nach dem Gebrauch den
Netzstecker und drehen Sie den Stamp-
fer gegen den Uhrzeigersinn ab (8).

® Entfernen Sie den Stampfereinsatz (8c)
durch Drehen im Uhrzeigersinn und
trennen Sie das Getriebeteil (8a) vom
Pirierschaft (8b).

Vorsicht

® \/erwenden Sie den Stampfer niemals in
einem Topf auf eingeschalteter Herd-
platte.

® Nehmen Sie den Topf immer von der
Herdplatte und lassen Sie ihn etwas ab-
kuhlen.

® Stellen Sie den Topf auf eine stabile,
ebene Flache und halten Sie ihn mit der
freien Hand fest.

® Klopfen Sie den Stampfer wahrend oder
nach der Benutzung nicht am Rand des
Kochtopfes ab. Entfernen Sie mit einem
Spatel die Lebensmittelreste.

® Fir beste Ergebnisse beim Stampfen
sollte der Topf 0. &. nie mehr als bis zur
Halfte geflillt sein.

® Machen Sie nicht mehr als eine Verarbei-
tungsmenge ohne Pause.

® | assen Sie das Gerat 4 Minuten lang
abkuhlen, bevor Sie damit weiterarbeiten.

Beispielrezept: Kartoffelpiree
1 kg gekochte Kartoffeln

200 ml warme Milch

® Geben Sie die Kartoffeln in eine Schiissel
und stampfen Sie 30 Sekunden lang mit
Geschwindigkeit Turbo.

® Geben Sie die Milch hinzu. Stampfen Sie
30 Sekunden weiter.

Zerkleinerer (C)

Der Zerkleinerer (9) eignet sich optimal zum
Zerkleinern von Fleisch, Hartkase, Zwie-
beln, Krautern, Knoblauch, Gemiuse, Brot
und Nuissen.

Verwenden Sie den Zerkleinerer «<mc» (8) flr
groBere Mengen und harte Lebensmittel.

Beim «mc»-Zerkleinerer darf die Menge der
Zutaten die max-Markierung nicht tiber-
schreiten.



Beim «hc»-Zerkleinerer darf die Menge
der Zutaten die max-Markierung nicht
Uberschreiten. Maximale Betriebszeit fur
den Zerkleinerer «hc»: 1 Minute fur groBe
Mengen nasser Zutaten, 30 Sekunden fir
trockene oder harte Zutaten.

HINWEIS: Lassen Sie vor dem erneuten Be-
trieb eine Pause von mindestens 3 Minuten
(Vermeidung von Beschadigungen). Unter-
brechen Sie die Bearbeitung sofort wenn
die Motordrehzahl abnimmt oder starke
Vibrationen auftreten.

Angaben zu Hochstmengen, empfohlenen
Zeiten und Geschwindigkeiten finden Sie in
Verarbeitungstabelle C.

Vor dem Gebrauch

® Schneiden Sie Lebensmittel vorher in
kleinere Stlicke, um das Zerkleinern zu
erleichtern.

® Entfernen Sie Knochen, Sehnen und
Knorpel aus Fleisch, um eine Beschadi-
gung der Messer zu verhindern.

® Achten Sie darauf, dass der Anti-Rutsch-
Ring (10d/11d/12e) an der Unterseite des
Zerkleinerungs-Topfs angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

® Die Schneide des Messers (9b) ist sehr
scharf! Halten Sie es stets am oberen
Kunststoffschaft fest und gehen Sie sehr
vorsichtig damit um.

® Stecken Sie das Messer auf den Pin des
Zerkleinerungs-Topfs (9c). Driicken Sie
es herunter und drehen Sie es, damit es
einrastet.

® Fillen Sie die Zutaten ein und schlieBen
Sie den Deckel (9a).

® Richten Sie den Zerkleinerer und das Mo-
torteil aneinander aus und drehen Sie die
beiden Teile zusammen, bis sie horbar
einrasten. SchlieBen Sie das Gerat an.

® Schalten Sie das Gerat ein. Halten Sie bei
der Verarbeitung das Motorteil mit einer
Hand fest und den Zerkleinerungs-Topf
mit der anderen.

® Zerkleinern Sie hartere Lebensmittel (z.
B. Parmesankase) immer mit hochster

Geschwindigkeit.

® Ziehen Sie nach dem Gebrauch den
Netzstecker und drehen Sie das Motorteil
ab (3).

® Heben Sie den Deckel ab. Nehmen Sie
vorsichtig das Messer heraus, bevor Sie
den Inhalt des Zerkleinerer-Topfs umfil-
len. Drehen Sie das Messer zum Entfer-
nen leicht und ziehen Sie es dann heraus.

Vorsicht

® VVerwenden Sie den Zerkleinerer nicht,
um sehr harte Lebensmittel wie unge-
schalte Nusse, Eiswurfel, Kaffeebohnen,
Koérner oder harte Gewlirze wie Muskat
zu verarbeiten. Dadurch konnten die
Messer beschadigt werden.

® Stellen Sie den Zerkleinerungs-Topf nie-
mals in die Mikrowelle.

Beispielrezept flr «<hc»: Honig-Pflaumen
(als Pfannkuchen-Fillung oder Brotauf-

strich)

50 g Trockenpflaumen

75 g cremiger Honig
70 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

® Fillen Sie die Trockenpflaumen und
den cremigen Honig in den Zerkleine-
rungs-Topf «hc».

® Fiir 24 Stunden bei 3 °C im Kihlschrank
ruhen lassen.

® Fligen Sie 70 ml Wasser (mit Vanille-Aro-
ma) hinzu.

® Mixen Sie 1,5 Sekunden weiter bei maxi-
maler Geschwindigkeit.

Verwenden Sie hierfiir das Zerkleinerer
Zubehor «he» (als optionales Zubehor bei
lhrem Kenwood Service Center erhéltlich;
nicht in jedem Land verflgbar).

Pflege und Reinigung (D)

® Reinigen Sie das Gerat und die geigneten
Zubehorteile vor dem ersten und nach
jedem Gebrauch griindlich mit Wasser
und Spulmittel.

® Ziehen Sie vor der Reinigung den Netz-
stecker.



® Tauchen Sie das Motorteil (3) und die Ge-
triebeteile (7a/8a) nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Reinigen Sie sie
nur mit einem feuchten Tuch.

® Der Deckel (9a) kann unter flieBendem
Wasser abgesplilt werden. Tauchen Sie
ihn nicht in Wasser ein und geben Sie ihn
nicht in die Spilmaschine.

® Alle anderen Teile sind spilmaschinenge-
eignet. Verwenden Sie keine scheuern-
den Reinigungsmittel, die die Oberflache
verkratzen kdnnten.

® Fir eine besonders griindliche Reinigung
kénnen Sie den Anti-Rutsch-Ring von
der Unterseite des Zerkleinerer-Topfs
entfernen.

® Durch die Verarbeitung von Lebens-
mitteln mit hohem Farbstoffgehalt (z. B.
Karotten) konnen sich die Zubehorteile
verfarben. Wischen Sie diese Teile mit
Pflanzendl ab, bevor Sie sie reinigen.

Garantie und Service

Sollten Sie irgendwelche Probleme mit dem
Betrieb lhres Geréats haben, ziehen Sie bitte
den Abschnitt ,Fehlerbehebung” zu Rate
oder besuchen Sie www.kenwoodworld.
com, bevor Sie Hilfe anfordern.

Bitte beachten Sie, dass Ihr Produkt durch
eine Garantie abgedeckt ist — diese erfiillt
alle gesetzlichen Anforderungen hinsicht-
lich geltender Garantie- und Verbraucher-
rechte in dem Land, in dem das Produkt
gekauft wurde.

Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht ordnungs-
gemass funktioniert oder Defekte aufweist,
bringen Sie es bitte zu einem autorisierten
KENWOOD Servicecenter oder senden Sie
es ein. Aktuelle Informationen zu autori-
sierten KENWOOD Servicecentern in lhrer
Nahe finden Sie bei www.kenwoodworld.
com bzw. auf der Website fur Ihr Land.

Die Geratepezifikationen und diese Ge-
brauchsanweisungen kbnnen ohne Vor-
anklndigung gedndert werden.

Entsorgen Sie das Produkt am Ende seiner

Nutzungsdauer nicht im Hausmuill.
Die Entsorgung kann tber ein E
Kenwood Service Center erfolgen
oder Uber geeignete Sammelstel-
I
rihrung kommenden Materialien Qf
und Gegenstande stimmen mit den
Vorschriften der Européischen Verordnung

lenin Ihrem Land.
Die mit Nahrungsmitteln in Be-
1935/2004 (iberein.

Fehlerbehebung
Problem Ursache Losung
Stabmixer funktioniert nicht. Kein Strom. Uberpriifen Sie, ob das Gerat

angeschlossen ist.

Uberpriifen Sie die Sicherung /
den Leistungsschalter in Ihrem
Haus.

Wenn keines der oben genannten
Probleme vorliegt, wenden Sie
sich an den Kenwood-Service.




English

Before Use

Please read the user instructions carefully
and completely before using the appliance
and retain for future reference. Remove all
packaging and labels and dispose them
appropriately.

Caution

° The blades are very sharp!
A To avoid injuries, please
handle blades with

utmost care.

® Care shall be taken when handling the
sharp cutting blades, emptying the
bowl and during cleaning.

® This appliance can be used by persons
with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of expe-
rience and knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a
safe way and if they understand the
hazards involved.

® Children shall not play with the appli-
ance.

® This appliance shall not be used by
children.

® Children shall be kept away from the
appliance and its mains cord.

® |f the supply cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer, its
service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

® Always switch off and unplug the ap-
pliance when it is left unattended and
before assembling, disassembling,
cleaning and storing.

® Before plugging into a socket, check
whether your voltage corresponds with
the voltage printed on the bottom of
the appliance.

® This appliance is designed for house-
hold use only and for processing
normal household quantities.

® Do not use the appliance for any
purpose other than the intended use

described in the user manual. Any
misuse may cause potential injury.

® Do not use any part in the microwave.
® Please clean all parts before first use

or as required, following the instruc-
tions in the Care and Cleaning section.

Parts and Accessories

N o o WON =

Variable speed button (on/off)
Turbo button (T)

Motor part

Twist lock

Blender shaft

Beaker

Whisk accessory
a Gearbox

b Whisk

Puree accessory
a Gearbox

b  Puree shaft
¢ Paddle

500 ml chopper accessory «mc»
a Lid (with gear)

b  Chopping blade

¢ Chopper bowl

d Anti-slip rubber ring

How to Use the Appliance

Blending Shaft (A)

The hand blender is perfectly suited for
preparing dips, sauces, salad dress-
ings, soups, baby food, as well as drinks,
smoothies and milkshakes.

For best results, use the Turbo speed.

Assembly and Operation

Place the motor part (3) on the blend-
er shaft (5) and turn the twist lock (4)
counter-clockwise until it audibly clicks
into place.

Place the blending shaft into the mixture

to be blended. Then switch the appliance

on.
1



® Blend ingredients to the desired con-
sistency using a gentle up-and-down
motion.

® After use, unplug and turn the blending
shaft clockwise (5) to remove the hand
blender.

Caution

® |f using the appliance to purée hot food in
a saucepan or pot, remove the saucepan
or pot from the heat source and ensure
the liquid is not boiling. Allow hot food to
cool slightly to avoid risk of scalding.

® Do not let the hand blender sitin a hot
pan on the cooktop when not in use.

® Do not operate continuously for longer
than 1 minute.

® | et the appliance cool down for 3 minutes
before you continue processing.

Recipe Example: Mayonnaise

250 g oil (e.g. sunflower oil)

1 egg and 1 extra egg yolk

1-2 tbsp. Vinegar

Salt and pepper to taste

® Place all ingredients (at room temper-
ature) into the beaker in the order as
above.

® Place the hand blender at the bottom of
the beaker. Blend at maximum speed
until the oil starts emulsifying.

® \\ith the hand blender still running, slowly
raise the shaft to the top of the mixture
and back down to incorporate the rest of
the oil.

NOTE: Processing time: approx. 1 minute
for salads and up to 2 minutes for a thicker
mayonnaise (e.g. for dip).

Whisk Accessory (A)

Use the whisk only for whipping cream,
beating egg whites, making sponge cakes
and ready-mix desserts.

Assembly and Operation
® Attach the whisk (7b) to the gearbox (7a).

® Align the motor part and the assembled
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whisk and turn the parts together until
you hear them click into place.

® After use, unplug and turn the whisk
clockwise (7) to detach the motor part.
Then pull the whisk out of the gearbox.

® Do not operate continuously for longer
than 3 minutes.

® | et the appliance cool down for 3 minutes
before you continue processing.

Tips for Best Results

® Move the whisk clockwise while holding it
at a slightincline.

® To prevent splattering, start slowly and
use the whisk accessory in deep contain-
ers or pans.

® Place the whisk in a bowl and only then
switch the appliance on.

® Always ensure the whisk and mixing
bowl are completely clean and free of fat
before whisking egg whites. Only whip up
to 4 egg whites.

Recipe Example: Whipped Cream

1.8 cups / 400 ml chilled cream (min. 30 %

fat content,4-8°C/39-46F)

® Start with low speed and increase the
speed while whipping.

® Always use fresh chilled cream to achieve
greater and more stable volume when
whisking.

Puree Accessory (B)

The puree accessory can be used to mash
cooked vegetables and fruits such as pota-
toes, sweet potatoes, tomatoes, plums and
apples.

Before Use

® Do not mash hard or uncooked food, as
this may damage the unit.

® Peel and remove any stones or hard
parts; cook and drain then mash the fruit/
vegetable.

Assembly and Operation

® Fit the gearbox (8a) to the shaft (8b) by
turning in a clockwise direction until it
locks into place.




® Turn the puree accessory upside down
and fit the paddle (8c) over the central
hub and turn counter- clockwise to lo-
cate. (If the gearbox is not fitted properly,
then the paddle will not secure in place).

® Align the motor part and the assembled
masher and turn the parts together until
you hear them click into place. Plug in.

® Dip the puree accessory into the ingredi-
ents and switch on the appliance.

® Using a gentle up and down motion,
move the puree accessory through the
ingredients until the desired texture is
achieved.

® Release the variable speed button and
ensure the puree accessory has com-
pletely stopped turning before removing
it from the food.

® After use, unplug and turn the masher
clockwise (8) to detach the motor part.

® Remove the paddle (8c) by turning it
clockwise and separate the gearbox (8a)
from the shaft (8b).

Caution

® Never use the puree accessory in a
saucepan over direct heat.

® Always remove the saucepan from the
heat and allow to cool slightly.

® Sit the saucepan or bowl on a stable, flat
surface, and support it with your free hand.

® Do not tap the puree accessory on the
side of the cooking vessel during or after
use. Use a spatula to scrape excess food
away.

® For best results when mashing never fill a
saucepan or bowl more than half full with
food.

® Do not process more than one batch
without interruption.

® | et the appliance cool down for 4 minutes
before you continue processing.

Recipe Example: Mashed Potatoes
1 kg cooked potatoes

200 ml warm milk

® Place the potatoes in a bowl and mash for
30 seconds with speed Turbo.

® Add the milk. Resume mashing for anoth-
er 30 seconds.

Chopper Accessory (C)

The chopper (9) is perfectly suited for
chopping meat, hard cheese, onions,
herbs, garlic, vegetables, bread, crackers
and nuts.

Use the «<mc» chopper (9) for larger quanti-
ties and for hard foods.

For «<mc» chopper do not exceed the quan-
tity of ingredients higher than max line.

For «hc» chopper do not exceed the
quantity of ingredients higher than max
line. Maximum operation time for the «hc»
chopper: 1 minute for large amounts of
wet ingredients, 30 seconds for dry or hard
ingredients.

NOTE: leave an interval of at least 3 min-
utes before operating again (To prevent
faults). Immediately stop processing when
motor speed decreases and/or strong
vibrations occur.

Refer to the Processing Guide C for maxi-
mum quantities, recommended times and
speeds.

Before Use

® Pre-cut foods into small pieces for easier
chopping.

® Remove any bones, tendons and gristle
from meat to help prevent damage to the
blades.

® Make sure the anti-slip rubber ring (9e)
is attached to the bottom of the chopper
bowl.

Assembly and Operation

® The blade (9b) is very sharp! Always hold
it by the upper plastic part and handle it
carefully.

® Place the blade on the center pin of the
chopper bowl (9c). Press it down and give
it a turn so that it locks into place.

® Fill the chopper with food and put on the
lid (9a).




® Align the motor part and the chopper
and turn the parts together until you hear
them click into place. Plug in.

® To operate the chopper, switch on the
appliance. During processing, hold the
motor part with one hand and the chop-
per bowl with the other.

® Always chop harder foods (e.g. parme-
san cheese) at full speed.

® After use, unplug and turn the motor part
(3) to detach.

® | ift the lid up. Carefully take out the blade
before pouring out the contents of the
bowl. To remove the blade slightly turn it
then pull it off.

Caution

® Do not use the chopper accessory to
process extremely hard foods, such as
unshelled nuts, ice cubes, coffee beans,
grains, or hard spices e.g. nutmeg. Pro-
cessing these foods could damage the
blades.

® Never place the chopper bowls in the
microwave oven.

«hc» Recipe example: Honey-Prunes (as a
pancake stuffing or spread)
50 g prunes

75 g creamy honey
70 ml water (vanilla-flavoured)

® Fill the «hc» chopper bowl with prunes
and creamy honey.

® Store at 3 °C in refrigerator for 24 hours.

® Add 70 ml water (vanilla-flavoured).

® Resume chopping for another 1,5 sec-
onds at maximum speed.

Use the chopper accessory «hc» (optional

accessory available at your Kenwood Ser-

vice Center; however not in every country).

Care and Cleaning (D)

® Always clean the hand blender and the
suitable accessories thoroughly for first
use and after every use with water and
detergent.

® Unplug hand blender before cleaning.

® Do not immerse the motor part (3) or
gearboxes (7a/8a) in water or any other
liquid. Clean with a damp cloth only.

® The lid (9a) can be rinsed under running
water. Do not immerse in water, nor place
in a dishwasher.

® All other parts can be cleaned in a dish-
washer. Do not use abrasive cleaners that
could scratch the surface.

® You may remove the anti-slip rubber ring
from the bottom of the bowl for an extra
thorough clean.

® \When processing foods with high pig-
ment content (e.g. carrots), the accesso-
ries may become discolored. Wipe these
parts with vegetable oil before cleaning
them.

Warranty and Service

If you experience any problems with the
operation of your appliance, before

requesting assistance refer to the “trouble-
shooting guide” section in the manual or
visit www.kenwoodworld.com.

Please note that your product is covered

by a warranty, which complies with all legal
provisions concerning any existing warranty
and consumer rights in the country where
the product was purchased.

If your Kenwood product malfunctions

or you find any defects, please send it or
bring it to an authorised KENWOOD Service
Centre. To find up to date details of your
nearest authorized KENWOOD Service
centre visit www.kenwoodworld.com or the
website specific to your Country.

Both the design specifications and these
user instructions are subject to change
without notice.



Please do not dispose of the product in the
household waste at the end of its

useful life. Disposal can take place E
at a Kenwood Service Center or at
appropriate collection points _
provided in your country.

Troubleshooting Guide

Materials and accessories coming
into contact with food conform to
EEC regulation 1935/2004.

¢

Problem

Potential Causes

Solution

Hand blender does not operate. | No power

Check appliance is plugged in.

Check the fuse /circuit breaker
in your home.

If none of the above contact
Kenwood Service.

For UK Only

Guarantee Information

All Kenwood products carry a minimum
guarantee period of one year. The rights
and benefits under this guarantee are
additional to your statutory rights which are
not affected. Please keep your receipt as
this will form the basis of your guaran-
tee.

In the unlikely event of a breakdown you
have access to professional help from our
team simply by calling:

0345 222 0458

For service in the Republic of Ireland please
call: 012475471

Kenwood undertakes within the specified

period to repair or replace any part of the

appliance, free of charge (with the excep-

tion of any glass or porcelain-ware incorpo-

rated in the product) found to be defective

provided that;

+ We are promptly informed of the defect.

» The product is used and maintained in
accordance with the User Instructions.

- The appliance has not been altered in any
way or subjected to misuse or repair by a

person other than an authorised service
agent for Kenwood.

+ No rights are given under this guarantee
to a person acquiring the appliance sec-
ond hand or for commercial or communal
use.

+ Any repaired or replaced appliance will be
guaranteed on these terms for the unex-
pired portion of the guarantee.

- The need for repair has not been caused
by insufficient aftercare or cleaning: or
damage caused by the chemical or elec-
trochemical effects of water.

Under no circumstances shall the appli-
cation of this guarantee give rise to the
complete replacement of the appliance or
entitle the consumer to damages.

Kenwood Ltd, New Lane, Havant,

Hampshire PO9 2NH
www.kenwoodworld.com

Thank You for choosing Kenwood. We are
confident that you will get excellent service
from this product.

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE

Register now at

www.kenwoodworld.com

By registering we may send you from time
to time details on exclusive offers, promo-
tions, recipes and inside tips.
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Francais domestique uniqguement et pour traiter
) des quantités domestiques.

Avant utilisation ® Ne pas utiliser I’appareil a d’autres fins

que celles stipulées dans ce manuel

d’utilisation. Toute utilisation incor-

recte peut entrainer des blessures.

Veuillez lire attentivement I'intégralité des
instructions avant d’utiliser I’'appareil et
conservez-les pour référence. Retirez tous

les emballages et les étiquettes et jetez-les ~ ® N'utilisez aucun des élements de ce
de maniére adaptée. produit au micro-ondes.

: ® Veuillez nettoyer toutes les piéces
attention avant la premiére utilisation ou selon
¢ Les lames sont trés cou- le besoin, conformément aux instruc-

A pantes! Manipulez-les tions dans la section Soin et net-
avec précautions afin toyage.

d’éviter toute blessure.
® Manipulez avec beaucoup de précau- - .

tion les lames coupantes lorsque vous Piéces et accessoires
\rl]lgtet}é;ggrflplent ainsi que durant son 1 Bouton de vitesse variable (on/off)
® Cet appareil peut &tre utilisé par des 2 Bouton turbo (T)

personnes présentant des capacités Poignée a prise confortable et boitier

physiques, sensorielles ou mentales du bloc-moteur

w

réduites, ou des personnes sans 4 Verrou tournant
expérience ni connaissances, dans la . .
mesure ou celles-ci sont surveillées ou 5 Piedmixeur
ont regu des instructions concernant 6 Bolgradue
I’utilisation de I’appareil de maniére 7  Accessoire fouet
sécurisée et si elles sont conscientes a Entraineur
des risques éventuels encourus. b Fouet
® Ne pas laisser les enfants jouer avec 8 Presse-purée
I'appareil. a Entraineur
® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par b Pied presse-purée
des enfants. c Palette
® Tenir I’'appareil et son cordon d’ali- 9 Accessoire de hacheur 500 ml «mc»
mentation secteur hors de portée des a Couvercle (avec entraineur)
enfants. b Lame hachoir
® Sijle cordon d’alimentation est endom- ¢ Bol hachoir
mage, il doit étre remplacé par le fabri- d Socle antidérapant en caoutchouc

cant, un technicien du service apres-
vente ou toute autre personne diment
qualifiée afin d’éviter tout danger.

® Veuillez toujours éteindre et débran-
cher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilise ~~ Manche de mixage (A)
et avant toute installation, démontage,
nettoyage et rangement.

® Avant de brancher I’appareil, bien vé-
rifier que la tension correspond a celle
indiquée sous I'appareil.

® Cet appareil est congcu pour un usage

Utilisation de I’appareil

Le mixeur a main est votre compagnon
idéal pour préparer des sauces froides pour
I’apéritif, des sauces chaudes, des sauces
pour salade, des soupes, des aliments pour
bébés, ainsi que des boissons, des smoo-
thies et des milk-shakes.
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Pour un résultat parfait, utiliser la vitesse
maximale.

Assemblage et fonctionnement

® Placez la partie moteur (3) sur I’arbre du
mixeur (5) et tournez le verrou tournant
(4) dans le sens antihoraire jusqu’a en-
tendre un clic.

® Placer le manche de mixage dans le
meélange a mixer. Puis mettre I’appareil
sous tension.

® Mixer les ingrédients jusqu‘a obtenir la
consistance désirée en utilisant un léger
mouvement de bas en haut.

® Apres utilisation, débranchez et tournez
I’arbre de mixage dans le sens horaire (5)
pour retirer le mixeur a main.

Avertissement

® | ors de I'utilisation de I’'appareil pour
réduire un aliment chaud en purée dans
une casserole, retirer la casserole du feu
et s’assurer que le liquide n’est pas en
ébullition. Laisser I’aliment chaud refroi-
dir légerement pour éviter tout risque de
bralure.

® Quand le mixeur plongeant ne sert pas,
ne pas le laisser dans une casserole
chaude sur la cuisiniére.

® Ne pas appuyer en continu durant plus
de 1 minute.

® |aisser I'appareil refroidir pendant 3 mi-
nutes avant de continuer la réduction en
purée d’autres aliments.

Exemple de recette: Mayonnaise
250 g d’huile (par ex., huile de tournesol)

1 oeuf et 1 autre jaune d’oeuf

1-2 c. a table de vinaigre

Sel et poivre au gout

® \erser tous les ingrédients (a tempéra-
ture ambiante) dans le bol gradué dans
I’ordre indiqué ci-dessus.

® Placer le mixeur & main au fond du verre
doseur. Mixer a la vitesse turbo jusqu’a
émulsifier un peu I’huile.

® | aisser le mixeur plongeant fonctionner
et soulever lentement le pied jusqu’en
haut du mélange, puis le redescendre

pour incorporer le restant de I'huile.

REMARQUE: Temps de préparation: envi-
ron 1 minute pour une salade et jusqu’a 2
minutes pour une mayonnaise épaisse (par
ex., pour une sauce froide).

Accessoire fouet (A)

Utiliser le fouet uniqguement pour fouetter
de la creme et des blancs d’oeuf, et pour
préparer des gateaux éponge et des des-
serts préts a mélanger.

Assemblage et fonctionnement

e Attacher le fouet (7b) a I’entraineur du
fouet (7a).

® Alignez la partie moteur et le fouet as-
semblé, et tournez les piéces ensemble
jusqu’a ce que vous entendiez qu’elles
s’enclenchent avec un clic.

® Apres utilisation, débranchez et tournez
le fouet dans le sens horaire (7) pour
détacher la partie moteur. Ensuite, tirez le
fouet hors de la boite a engrenages.

® Ne pas appuyer en continu durant plus
de 3 minutes.

® | aisser I'appareil refroidir pendant 3 mi-
nutes avant de continuer la réduction en
purée d’autres aliments.

Conseils pour obtenir de meilleurs résultats

® Deplacer le fouet dans le sens des
aiguilles d’une montre tout en le tenant
Iégérement incliné.

® Pour éviter les éclaboussures, commen-
cer doucement et utiliser I‘accessoire
fouet dans des récipients ou casseroles
profonds.

® Mettre I’'appareil sous tension seulement
apres avoir placé le fouet dans le réci-
pient.

® Toujours s’assurer que le fouet et le bol
a mélanger sont entierement propres
et exempts de matiére grasse avant de
fouetter des blancs d’oeuf. Fouetter tout
au plus quatre blancs d’oeuf a la fois.

Exemple de recette: Creme fouettée
400 ml de créme froide (au moins 30 % de
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matiére grasse, a4 - 8 °C)

® Commencer a faible vitesse et augmen-
ter la vitesse tout en battant la prépara-
tion.

® Pour que la creme fouettée soit plus
stable et ait un bon volume, utilizer tou-
jours de la créme fraiche refroidie.

Presse-purée (B)

Le presse-purée peut étre utilisé pour écra-
ser des légumes et fruits cuits tels que les
pommes de terre, les patates douces, les
tomates, les prunes et les pommes.

Avant I'utilisation

® Ne pas essayer de réduire en purée des
aliments durs ou crus, étant donné que-
ceux-ci peuvent endommager I'appareil.

® Peler et retirer les noyaux, pépins ou
parties dures; cuire et égoutter avant de
réduire le fruit/ légume en purée.

Assemblage et fonctionnement

® Attacher I’entraineur (8a) au pied (8b)
en le tournant dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a ce qu’il se ver-
rouille en place.

® Mettre le presse-purée a I’envers, puis
fixer la palette (8c) sur le pivot central,
puis la tourner dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre pour la repérer (si
I’entraineur n’est pas fixée correctement,
alors la palette ne restera pas en place.)

® Alignez la partie moteur et le presse-pu-
rée assemblé, et tournez les pieces
ensemble jusqu’a ce que vous entendiez
qu’elles s’enclenchent avec un clic.
Branchez I’appareil.

® Plonger le presse-purée dans les in-
grédients, puis mettre I’'appareil sous
tension.

® En remuant doucement I'appareil de haut
en bas, déplacer le presse-purée dans
les ingrédients jusqu’a ce qu’ils aient la
texture désirée.

® Relacher le bouton de vitesse variable
et s’assurer que I'accessoire a purée est
complétement arrété avant de le retirer

18

de la préparation.

® Apres utilisation, débranchez et tournez
le presse-purée dans le sens horaire (8)
pour détacher la partie moteur.

® Retirez la palette (8c) en la tournant
dans le sens horaire et séparez la boite a
engrenages (8a) de I’arbre (8b).

Avertissement

® Ne jamais utiliser le presse-purée dans
une casserole sur un feu direct.

® Toujours enlever la casserole du feu et
laisser son contenu refroidir légérement.

® Poser le récipient sur une surface stable
et plane et le soutenir avec la main libre.

® Ne pas cogner le presse-purée sur le
cOté du récipient de cuisson pendant
I’utilisation ou aprés. Utiliser une spatula
pour racler I'excédent d’aliments.

® Pour obtenir des résultats supérieurs lors
du broyage, il ne faut jamais remplir plus
qu’a moitié le récipient avec les aliments.

® Aprés avoir réduit en purée les aliments
versés dans le récipient, attendre avant
de réduire d’autres aliments en purée.

® |aisser I'appareil refroidir pendant 4 mi-
nutes avant de continuer la réduction en
purée d’autres aliments.

Exemple de recette: Pommes de terre en

purée

1 kg de pommes de terre cuites

200 ml de lait chaud

® Placez les pommes de terre dans un bol
et écrasez les pendant 30 secondes a la
vitesse Turbo.

® Ajouter le lait. Continuer la réduction en
purée pendant encore 20 — 30 secondes.

Accessoire de hacheur (C)

L’ hachoir (9) permet de hacher facilement
la viande, les fromages a pate dure, les
oignons, les fines herbes, Iail, les légumes,
le pain, les crackers et les noix.

Utilisez le hachoir «mc» (9) pour les
grandes quantités et les aliments durs.

La quantité d’ingrédients dans le hachoir



«mc» ne doit pas excéder la ligne maximum.

Avec le hachoir « hc », ne remplir que
jusqu’a la ligne max pour la quantité d’in-
grédients. La durée de fonctionnement
maximale du hachoir « hc » s’éleve a: 1
minute pour les grandes quantités d’in-
grédients humides, 30 secondes pour les
ingrédients secs ou durs.

REMARQUE: laisser un intervalle d’au
moins 3 minutes avant de le remettre en
marche (pour éviter les défaillances). Inter-
rompre immédiatement I’opération en cas
de diminution de la vitesse du moteur et/ou
de fortes vibrations.

Consulter le guide C — Préparation pour
connaitre les quantités maximales, les du-
rées recommandées et les vitesses.

Avant I'utilisation

® Couper les aliments au préalable en
petits morceaux pour qu’il soit plus facile
de les hacher.

® Enlever les 0s, les tendons et les nerfs de
la viande pour éviter d’endommager les
lames.

® S’assurer que le socle antidérapant en
caoutchouc (9e) est fixé sous le bol du
hachoir.

Assemblage et fonctionnement

® | alame (9b) est trés coupante! Toujours
la tenir par la partie supérieure en plas-
tique et la manipuler avec précaution.

® Placer la lame sur la tige centrale du bol
du hachoir (9c¢). Pousser la lame vers le
bas et la faire tourner pour qu’elle se fixe
en place.

® \erser I'aliment dans le hachoir, puis
mettre les couvercles (9a).

® Alignez la partie moteur et le hachoir,
et tournez les pieces ensemble jusqu’a
ce que vous entendiez qu’elles s’en-
clenchent avec un clic. Branchez I’'appa-
reil.

® Pour utiliser le hachoir, mettre I’appareil
sous tension. Pendant I’utilisation du
hachair, tenir le boitier du bloc-moteur
d’une main et le bol du hachoir de I'autre.

® Toujours hacher les aliments durs (par
ex., le parmesan) a la vitesse la plus
élevee.

® Apres utilisation, débranchez et tournez
la partie moteur (3) pour la détacher.

® Soulever le couvercle. Retirer la lame
avec précaution avant de vider le contenu
du bol. Pour enlever la lame, la tourner
Iégérement, puis I’6ter en tirant.

Attention

® Ne pas utiliser le hachoir pour hacher
des aliments extrémement durs, tels
que des noix non écalées, des glagons,
des grains de café, des céréales ou des
épices dures (par ex., de la muscade).
Ces aliments pourraient endommager es
lames.

® Ne jamais placer les bols du hachoir au
microondes.

Exemple de recette «hc»: Pruneaux au miel

(en
tant que fourrage de pancake ou a tartiner)

50 g de pruneaux

75 g de miel crémeux

10 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

® \erser les pruneaux et le miel crémeux
dans le bol du hacheur «hc».

® Conserver au réfrigérateur a une tempé-
rature de 3 °C pendant 24 heures.

® Ajoutez 70 ml d’eau (aromatisée a la
vanille).

® Recommencez le hachage pendant 1,5
secondes a vitesse maximale.

Utiliser le hachoir «hc» (accessoire en

option disponible aupres de votre Centre

de services Kenwood; n’est toutefois pas

disponible dans tous les pays).

Entretien et nettoyage (D)

® Toujours nettoyer soigneusement le
mixeur a main et les accessoires asso-
ciés avant la premiére utilisation puis
apres chaque utilisation avec de I'eau et
du liquide vaisselle.
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® Débrancher le mixeur plongeant avant de
le nettoyer.

® Ne pas immerger le boitier du bloc-mo-
teur (3) ni les entraineurs (7a/8a) dans
I’eau ou tout autre liquide. Nettoyer uni-
quement a I'aide d’un chiffon humide.

® | es couvercles (9a) peuvent étrerincés
a I’eau courante. Ne pas les immerger
dans I’eau ni les mettre au lave-vaisselle.

® Toutes les autres piéces peuvent étre
nettoyées au lave-vaisselle. Ne pas
utiliser de nettoyant abrasif qui pourrait
égratigner la surface.

® | a partie circulaire adhérente en caout-
chouc peut étre retirée du fond du bol
pour un nettoyage plus approfondi.

® | es aliments fortement pigmentés (par
ex., les carottes) peuvent décolorer les
accessoires. Essuyer ces pieces avec de
I’huile végétale avant de les nettoyer.

Guide de dépannage

Garantie et service

Sivous rencontrez des problemes avec le
fonctionnement de votre appareil, avant de
demander assistance, consultez la section
du « guide de dépannage » dans le manuel
ou visitez www.kenwoodworld.com.

Veuillez noter que ce produit est couvert
par une garantie qui est conforme a toutes
les dispositions Iégales relatives aux garan-
ties et aux droits des clients existant dans le
pays dans lequel le produit a été acheté.

Si votre produit Kenwood ne fonctionne pas
correctement ou si vous constatez des dé-
fauts, veuillez le renvoyer ou I'apporter a un
centre de service agréé KENWOOD. Pour
trouver les détails a jour de votre centre de
service agréé KENWOOD le plus proche,
visitez www.kenwoodworld.com ou le site
Web spécifique a votre pays.

Les caractéristiques techniques du design
ainsi que les présentes instructions peuvent
changer sans préavis.

Ne jetez pas ce produit avec les ordures
menageres lorsqu’il est en fin de

vie. Le remettre a un centre E
service agree Kenwood ou le

deposer dans des sites de _
recuperation appropries confor-
mement aux reglementations locales ou
nationales en vigueur.

Les matériaux et les objets destinés Il
a étre en contact avec les pro- Q f
duits alimentaires sont conformes

aux prescriptions du reglement européen
1935/2004.

Probléme Causes possibles

Solution

Pas d'alimentation
électrique

Le blender a main
ne fonctionne pas

Vérifiez que I’appareil est branché.

Vérifiez le fusible/disjoncteur de votre loge-
ment.

Si aucune des solutions ci-dessus ne fonc-
tionne, contactez le service aprés-vente
Kenwood.
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Espaiol

Antes de empezar

Lea atentamente todas las instrucciones
del usuario antes de utilizar el aparato y
consérvelas para futuras consultas. Retire
todo el embalaje y las etiquetas y deséche-
los del modo apropiado.

Cuidado

° iLas cuchillas estan muy
A afiladas! Para evitar
lesiones, por favor

maneje las cuchillas con el maximo
cuidado.

® Se ha de tener especial cuidado a la
hora de manipular las cuchillas, vaciar
el recipiente o durante la limpieza.

® | as personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o
con falta de conocimientos y experien-
cia también pueden hacer uso de este
dispositivo, siempre que se les haya
supervisado o proporcionado instruc-
ciones con respecto a su uso de una
forma segura, y que comprendan los
peligros que este conlleva.

® | 0s ninos no deben jugar con el apa-
rato.

® Este dispositivo no debe ser utilizado
por ninos.

® Se debe mantener a los nifos alejados
del aparato y de su cable de alimen-
tacion.

® Sj el cable de alimentacion esta dana-
do, para evitar riesgos debe reem-
plazarlo el fabricante, su agente de
servicio 0 una persona cualificada de
modo similar.

® Apague y desenchufe siempre el apa-
rato cuando vaya a dejarlo desatendi-
do y antes de montarlo, desmontarlo,
limpiarlo y guardarlo.

® Antes de conectar el aparato a la red,
verifique que el voltaje indicado en la
base del aparato se corresponda con
el de su hogar.

® Este aparato ha sido disefado exclu-

sivamente para el uso doméstico y
para el procesamiento de cantidades
propias en un hogar.

® No utilice el aparato para otro fin dis-
tinto del uso previsto descrito en este
manual del usuario. El uso inadecuado
puede causar lesiones graves.

® No use ninguna de las piezas en el
microondas.

® | impie todas las piezas antes de usar-
las por primera vez o cuando se re-
quiera siguiendo las instrucciones de
la seccion Mantenimiento y limpieza.

Piezas y accesorios

1 Boton de velocidad variable (on/off)
2 Boton turbo (T)

Mango y cuerpo del motor de agarre
comodo

w

Bloqueo del giro
Pie de la batidora
Vaso

N o o b

Accesorio batidor
a Caja de engranajes
b Batidor

8 Accesorio del pasapurés
a Caja de engranajes
b Varilla del pasapurés
c Pala

9 Accesorio picador de 500 ml «<mc»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante

Como usar el aparato

Brazo de batir (A)

La batidora de mano es perfecta para
preparar cremas, salsas, alinos para en-
saladas, sopas, comida infantil, bebidas,
smoothies y batidos.

Utilice la velocidad turbo para obtener un
resultado 6ptimo.
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Ensamblado y funcionamiento

® Coloque la pieza del motor (3) en el eje
de la batidora (5) y gire el bloqueo del
giro (4) hacia la izquierda hasta que haga
un clic acustico en la posicion.

® Cologue el brazo de batir en la mezcla
que se quiere batir. Encienda entonces el
dispositivo.

® Mezcle los ingredientes hasta alcanzar
la consistencia adecuada con un suave
movimiento ascendente y descendente.

® Después de su uso, desconecte y gire
el eje batidor hacia la derecha (5) para
retirar la batidora de mano.

Precaucion

® Sj utiliza el aparato para hacer puré con
comida caliente en un cazo o una olla,
retire el cazo u olla de la fuente de calor
y asegurese de que el liquido no esté
hirviendo. Deje que la comida caliente se
enfrie ligeramente para evitar el riesgo de
quemaduras.

® No deje que la batidora de mano se que-
de en una sartén caliente sobre la estufa
cuando no esté usandose.

® No opere el aparato de forma continua
durante mas de 1 minuto.

® Deje que el aparato se enfrie durante 3
minutos antes de continuar el procesa-
miento.

Ejemplo de receta: Mayonesa
250 g de aceite (por €j., aceite de girasol)

1 huevoy 1 yema de huevo adicional
1-2 cucharadas de vinagre
Sal y pimienta al gusto

® Coloque todos los ingredients (a tempe-
ratura ambiente) en el vaso en el orden
indicado arriba.

® Coloque la batidora de mano en el fondo
del vaso mezclador. Mezcle a la velocidad
turbo hasta que el aceite emulsione.

® Con la batidora de mano aun funcionan-
do, suba lentamente la varilla a la parte
superior de la mezcla y nuevamente
hacia abajo para incorporar el resto del
aceite.

22

NOTA: Tiempo de procesado: aprox. 1
minuto para ensaladas y hasta 2 minutos
para una mayonesa mas espesa (por e;j.,
para un dip).

Accesorio batidor (A)

Utilice el accesorio batidor so6lo para
montar nata, batir claras de huevo, hacer
bizcochos y postres premezclados.

Ensamblado y funcionamiento

® |nstale el batidor (7b) en la caja de engra-
najes (7a).

® Alinee la pieza del motor y el batidor
instalado y gire las piezas a la vez hasta
que escuche que hacen un clic acustico
en la posicion.

® Después de su uso, desconecte y gire el
batidor hacia la derecha (7) para retirar
la pieza del motor. Entonces extraiga el
batidor del engranaje.

® No opere el aparato de forma continua
durante mas de 3 minutos.

® Deje que el aparato se enfrie durante 3
minutos antes de continuar el procesa-
miento.

Sugerencias para obtener los mejores

resultados

® Mueva el batidor en sentido horario mien-
tras lo sostiene con una leve inclinacion.

® Para evitar salpicaduras, empiece despa-
cio y use el accesorio batidor en el caso
de cazuelas o recipientes profundos.

® Coloque el batidor en un recipiente y solo
entonces encienda el aparato.

® Siempre asegurese de que el batidor y el
recipiente de mezclado estén completa-
mente limpios y libres de grasa antes de
batir las claras de huevo. Sélo bata hasta
4 claras de huevo.

Ejemplo de receta: Nata montada
400 ml de nata fria (min. 30 % contenido en
grasas, 4 - 8 °C)

® Empiece con una velocidad lenta y au-
mente la velocidad conforme bate.



® Siempre use crema fresca refrigerada
para lograr un volumen mayor y mas
estable al batir.

Accesorio de pasapurés (B)

El accesorio para puré puede usarse para
triturar frutas y verduras cocidas, como
patatas, boniatos, tomates, ciruelasy
manzanas.

Antes de usarlo

® No triture alimentos duros o crudos, ya
que podria danar la unidad.

® Pele las piezas y retire los huesos o
partes duras; cueza y escurra las frutas o
verduras antes de triturarlas.

Ensamblado y funcionamiento

® Ajuste la caja de engranajes (8a) a la va-
rilla (8b) girando en sentido horario hasta
que se bloquee en su sitio.

® Gire de cabeza el accesorio de pasapu-
rés y coloque la paleta (8c) sobre el gje
central y girela en sentido antihorario
para ubicarla. (Si la caja de engranajes
no esta ajustada correctamente, la pala
no se fijara en su lugar.)

® Alinee la pieza del motor y el picador ins-
talado y gire las piezas a la vez hasta que
escuche que hacen un clic acustico en la
posicion. Conéctelo.

® Sumerja el accesorio de pasapurés en
los ingredientes y encienda el aparato.

® Con un suave movimiento hacia arriba 'y
hacia abajo, mueva el accesorio de pa-
sapurés a través de los ingredients hasta
lograr la textura deseada.

® Suelte el botdn de velocidad variable y
asegurese de que el accesorio para puré
ha dejado de girar completamente antes
de retirarlo de los alimentos.

® Después de su uso, desconecte y gire el
picador hacia la derecha (8) para retirar
la batidora de mano.

® Extraiga la paleta (8c) girandola hacia la
derechay separe el engranaje (8a) del
eje (8b).

Precaucion

® Nunca use el accesorio de pasapurés en
un cazo sobre el fuego directo.

® Siempre retire el cazo del fuego y deje
que se enfrie un poco.

® Asiente el cazo o recipiente en una su-
perficie estable y plana, y sosténgalo con
su mano libre.

® No golpee el accesorio de pasapurés en
el lado del recipiente de cocciéon durante
el uso o después de él. Use una espatula
para quitar el exceso de comida raspan-
do.

® Para obtener mejores resultados al hacer
puré, nunca llene con alimentos mas de
la mitad un cazo o recipiente.

® No procese mas de un lote sin interrup-
cion.

® Deje que el aparato se enfrie durante 4
minutos antes de continuar el procesa-
miento.

Ejemplo de receta: Puré de patatas

1 kg patatas cocidas
200 ml leche tibia

® Ponga las patatas en un recipiente y mez-
cle durante 30 segundos a la velocidad
Turbo.

® Anada la leche. Siga haciendo puré du-
rante otros 20 - 30 segundos.

Accesorio picador (C)

La picadora (9) es ideal para picar carne,
queso duro, cebollas, hierbas, ajo, verdu-
ras, pan, galletas y frutos secos.

Utilice la picadora «<mc» (9) para cantidades
mayores y para alimentos duros.

En el caso de la picadora «mc», no exceda
la cantidad de ingredientes por encima de
la linea maxima.

Para la picadora «hc» no supere la canti-
dad de ingredientes por encima de la linea
de maximo. Tiempo de funcionamiento
maximo para la picadora «hc»: 1 minuto
para grandes cantidades de ingredientes
humedos, 30 segundos para ingredientes
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secos o duros.

NOTA: deje un intervalo de como minimo
3 minutos antes de volver a ponerla en
funcionamiento (para evitar averias). Si
disminuye la velocidad del motor y/o se
producen fuertes vibraciones, detenga el
procesamiento de inmediato.

Consulte la Guia de Procesamiento C para
ver las cantidades maximas y los tiempos y
velocidades recomendados.

Antes de usarlo

® Corte previamente los alimentos en tro-
z0s pequenos para facilitar el picado.

® Retire los huesos, tendones y cartilagos
de la carne para ayudar a prevenir danos
a las cuchillas.

® Asegurese de que el anillo de goma
antideslizante (9e) esté fijo en la parte
inferior del recipiente picador.

Ensamblado y funcionamiento

® iLa cuchilla (9b) es muy afilada! Siempre
sujétela por la parte superior de plastico
y manejela con cuidado.

® Coloque la cuchilla en el eje central del
recipiente picador (9c¢). Oprimalo hacia
abajo y girelo de modo que encaje en su
lugar.

® | lene la picadora con comida y ponga la
tapa (9a).

® Alinee la pieza del motory el picador y gire
las piezas a la vez hasta que escuche que
hacen un clic en la posicion. Conéctelo.

® Para accionar la picadora, encienda el
aparato. Durante el procesado, sostenga
el cuerpo del motor con unamanoy la
picadora con la otra.

® Siempre pique los alimentos mas duros
(por ejemplo, el queso parmesano) a
maxima velocidad.

® Después de su uso, desconecte y gire la
pieza del motor (3) para retirarla.

® | evante la tapa. Saque cuidadosamente
la cuchilla antes de verter el contenido
del recipiente. Para quitar la cuchilla,
girela ligeramente y tire de ella.
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Precaucion

® No use el accesorio picador para proce-
sar alimentos muy duros, como frutos
Secos con cascara, cubitos de hielo,
granos de café, cereales o especias
duras, por ejemplo la nuez moscada. El
procesamiento de estos alimentos puede
danar las cuchillas.

® Nunca coloque el recipiente picador en el
horno de microondas.

«hc» Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con

miel (como relleno o para untar en tortitas)
50 g de ciruelas pasas

75 g de miel cremosa

10 ml de agua (sabor vainilla)

® Coloque las ciruelas y la miel cremosa en
el recipiente de la picadora «hc».

® Debe guardarse en laneveraa 3 °C
durante

24 horas.
® Anada 70 ml de agua (sabor vainilla).

® Restablezca la funcion de picar durante
1,5 segundos a maxima velocidad.

Anada las ciruelas y la miel liquida (ambas
enfriadas) al recipiente de la picadora «hc».

Cuidado y limpieza (D)

® | impie siempre la batidora de mano y los
accesorios correspondientes detenida-
mente con agua y detergente antes del
primer uso y tras cada uso.

® Desenchufe la batidora de mano antes
de limpiarla.

® No sumerja el cuerpo del motor (3) o las
cajas de engranajes (7a/8a) en agua u
otro liquido. Limpiela s6lo con un pano
seco.

® | as tapas (9a) se pueden enjuagar bajo
el chorro de agua. No las sumerja en
agua ni las coloque en el lavavajillas.

® Todas las demas piezas pueden lavarse
en un lavavajillas. No use limpiadores abra-
sivos que pudieran aranar la superficie.

® Es posible que tenga que retirar el anillo
de goma



® antideslizante del fondo del recipiente
para lograr una limpieza exhaustiva.

® Cuando procese alimentos con alto con-
tenido en pigmentos (por €j. zanahorias),
los accesorios se pueden decolorar. Pase
un pano con aceite vegetal sobre estas
piezas antes de limpiarlas.

Garantia y servicio técnico

Si tiene algun problema con el funciona-
miento de su dispositivo, antes de solicitar
asistencia consulte la seccion «guia de
resolucion de problemas» en el manual o
visite www.kenwoodworld.com.

Por favor, tenga en cuenta que su producto
esta sujeto a una garantia que cumple con
todas de las disposiciones legales relativas
a una garantia existente y a los derechos
del consumidor del pais en el que se adqui-
ri6 el producto.

Guia de soluciéon de problemas

Si su producto presenta averias o detecta
algun defecto, por favor, envielo o llévelo a
un centro de servicio técnico KENWOOD.
Para conocer los detalles actualizados de su
centro de servicio técnico KENWOOD.mas
cercano visite www.kenwoodworld.com o la
pagina web especifica de su pais.

Tanto las especificaciones de diseno del
producto como estas instrucciones para el
usuario estan sujetas a cambios sin aviso.
en los desechos domésticos al E:
final de su vida util. La licuadora

podra depositarse en un Centro de i

Servicio Tecnico Kenwood o en los corres-
pondientes puntos de recogida que existan

en su pais.
QI?

Por favor no depositar el producto

Los materiales y objetos destinados
a entrar en contacto con alimen-
tos cumplen las disposiciones del
Reglamento europeo 1935/2004.

Problema Causas potenciales | Solucion

La batidora No hay corriente Compruebe que el aparato esté conectado.
de mano no Compruebe los fusibles/interruptores de su
funciona.

casa.

Si no se corresponde con ninguna de las de
arriba contacte con el Servicio Técnico de
Kenwood.
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Portugués

Antes de Utilizar o seu Apare-

lho

Por favor, leia as instrucdes de utilizacao
atentamente e na integra antes de utilizar
o aparelho e guarde-as para referéncia
futura. Remova todas as embalagens e
etiquetas e elimine-as adequadamente.

Atencao

P

As laminas sao muito
afiadas! Para evitar
ferimentos, manuseie as

laminas com o0 maximo cuidado.

® Deve-se ter cuidado ao manusear as

laminas cortantes afiadas, ao esvaziar
a taca e durante a limpeza.

Este aparelho pode ser usado por
pessoas com limitagdes fisicas, sen-
soriais ou mentais ou sem experiéncia
e conhecimentos, se supervisionadas
ou instruidas quanto ao uso seguro
do aparelho e caso compreendam 0s
perigos envolvidos.

N&o deixe que criangas brinquem com
o aparelho.

Este aparelho nao deve ser usado por
criancas.

® As criancas deverao ser mantidas

afastadas do aparelho e do respetivo
cabo de alimentagao.

Em caso de dano, o cabo de alimen-
tacao tem de ser substituido pelo
fabricante, por um seu agente de
assisténcia técnica ou por pessoas
igualmente qualificadas, com vista a
evitar potenciais perigos.

Desligue sempre o aparelho e desco-
necte-o da tomada quando o deixar
sem vigilancia e antes de o montar,
desmontar, limpar e guardar.

® Antes de ligar a uma tomada, certifi-

que-se de que a respetiva voltagem
corresponde a voltagem impressa no
fundo do aparelho.

® Este aparelho foi concebido apenas
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para uso domeéstico e para processar

quantidades domésticas normais.

® N3o utilize o aparelho para fins dife-

rentes daquele que esta previsto e
descrito neste manual do utilizador.
Qualquer utilizacao indevida pode
provocar potenciais ferimentos.

Nao utilize nenhuma peca no micro-
-ondas.

Limpe todas as pecas antes da primei-
ra utilizagéo ou conforme necessario,
seguindo as instrucdes na seccao
“Cuidados e limpeza”.

Pecas e acessorios

~N o o 0ON =

Botao de velocidade variavel (on/off)
Botao Turbo (T)

Peca do motor

Fecho de piao

Pé da varinha

Copo

Acessorio para bater
a Caixa de engrenagens
b Batedor

Acessorio para puré

a Caixa de engrenagens
b  Eixo para puré

¢ Palheta

Acessorio picador de 500 ml «<mc»

a Tampa (com engrenagem)

b Lamina picadora

¢ Recipiente picador

d Anel de borracha antiderrapante

Como utilizar o aparelho

Eixo de mistura (A)

A varinha magica adequa-se perfeitamente
a preparacao de pastas, molhos, molhos
para salada, sopas, alimentos para bebés,
assim como bebidas, smoothies e batidos
de leite.

Para obter os melhores resultados, use a
velocidade Turbo.



Montagem e operacao

® Coloque a peca do motor (3) no eixo
de mistura (5) e gire o fecho de piéo (4)
no sentido anti-horario até encaixar de
forma audivel.

® Cologue o eixo de mistura na mistura a
misturar. Entao, ligue o aparelho.

® Misture os ingredientes até obter a
consisténcia pretendida com um suave
movimento ascendente e descendente.

® Apos a utilizagdo, desconecte da tomada
€ gire o eixo de mistura no sentido hora-
rio (5) para remover a varinha magica.

Atencao

® Se usar o aparelho para reduzir a puré
alimentos quentes num tacho ou panela,
retire-o da fonte de calor e certifique-se de
que o liquido nao esta a ferver. Deixe os ali-
mentos quentes arrefecerem ligeiramente,
a fim de evitar o risco de escaldadura.

® N3o deixe a varinha magica pousada
numa cacarola quente na placa quando
nao estiver a ser usada.

® N3o opere continuamente durante mais
de 1 minuto.

® Deixe o aparelho arrefecer por 3 minutos
antes de continuar a processar.

Exemplo de receita: Maionese
250 g de 6leo (p. ex. 6leo de girassol)

1 ovo e 1 gema de ovo extra
1-2c. s. devinagre
Sal e pimenta a gosto

® Cologue todos os ingredientes (a tem-
peratura ambiente) no copo, na ordem
indicada.

® Coloque a varinha magica no fundo do
copo. Misture a velocidade Turbo até o
6leo comecar a emulsionar.

® Com avarinha magica ainda em funcio-
namento, levante lentamente o eixo até
ao topo da mistura e volte a baixar para
incorporar o resto do 6leo.

NOTA: Tempo de processamento: aprox. 1
minuto para saladas e até 2 minutos para
uma maionese mais espessa (p. ex. para
uma pasta).

Acessorio para bater (A)

Use o batedor apenas para preparar chan-
tilly, bater claras de ovo, preparar pao-de-
-16 e sobremesas pré-preparadas.

Montagem e operacao

® Encaixe o batedor (7b) na caixa de en-
grenagens (7a).

® Alinhe a peca do motor e o batedor mon-
tado e gire as pecas em conjunto até as
ouvir encaixar.

® Apos a utilizagdo, desconecte da tomada
e gire o batedor no sentido horario (7)
para desencaixar a peca do motor. A se-
guir, retire o batedor da caixa de engre-
nagens.

® N3o opere continuamente durante mais
de 3 minutos.

® Deixe o aparelho arrefecer por 3 minutos
antes de continuar a processar.

Dicas para os melhores resultados

® Mova o batedor no sentido horario, segu-
rando-o com uma ligeira inclinacao.

® Para evitar salpicos, comece lentamente
e use o acessorio para bater em cacaro-
las ou recipientes fundos.

® Coloque o batedor num recipiente e s6
entdo ligue o aparelho.

® Certifique-se sempre de que o batedor e
o recipiente de mistura estao totalmente
limpos e livres de gordura antes de bater
claras de ovo. Bata apenas até 4 claras
de ovo.

Exemplo de receita: Chantilly
400 ml de natas refrigeradas (min. 30 % de
teor de gordura, 4 - 8 °C)

® Comece com uma velocidade baixa e
aumente a velocidade enquanto bate.

® Use sempre natas frescas refrigeradas
para obter um volume maior e mais esta-
vel ao bater.

Acessorio para puré (B)

O acessorio para puré pode ser usado para
triturar frutas e legumes cozinhados, tais
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como batatas, batatas-doces, tomates,
ameixas e macas.

Antes da utilizacéao

® N3o triture alimentos duros ou ndo
cozinhados, pois tal pode danificar a
unidade.

® Descasque e remova quaisquer caro-
cos ou partes duras; cozinhe e escoe, e
depois triture a fruta/o legume.

Montagem e operacéao

® Encaixe a caixa de engrenagens (8a) no
eixo (8b), rodando no sentido horario, até
engatar.

® Vire 0 acessorio para puré ao contrario,
encaixe a palheta (8c) sobre o ponto cen-
tral e rode no sentido anti-horario para
posicionar. (Se a caixa de engrenagens
nao estiver devidamente encaixada, a
palheta nado ira engatar no devido lugar.)

® Alinhe a peca do motor e 0 acessorio
triturador montado e gire as pecas em
conjunto até as ouvir encaixar. Ligue a
ficha a eletricidade.

® Mergulhe o acessorio triturador nos
ingredientes e ligue o aparelho.

® Usando um suave movimento ascenden-
te e descendente, movimente o acesso-
rio triturador por entre os ingredientes
até obter a textura pretendida.

® Solte o botao de velocidade variavel e as-
segure que 0 acessorio para puré parou
completamente de girar antes de o retirar
dos alimentos.

® Apos a utilizagdo, desconecte da tomada
€ gire o acessorio triturador no sentido
horario (8) para desencaixar a peca do
motor.

® Remova a palheta (8c) girando no senti-
do horario e separe a caixa de engrena-
gens (8a) do eixo (8b).

Atencao
® Nunca utilize o acessorio para puré num
tacho sobre calor direto.

® Retire sempre o tacho do calor e deixe
arrefecer ligeiramente.

® Pouse o tacho ou recipiente numa su-
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perficie plana e estavel e segure-o com a
sua mao livre.

® N3o bata com o acessorio para puré no
lado do recipiente de cozedura durante
ou apos a utilizagdo. Use uma espatula
para raspar os alimentos excedentes.

® Para melhores resultados ao triturar, nun-
ca ocupe mais de metade de um tacho
ou recipiente com alimentos.

® N3o processe mais do que uma dose
sem interrupcao.

® Deixe o0 aparelho arrefecer por 4 minutos
antes de continuar a processar.

Exemplo de receita: Puré de batata
1 kg de batatas cozidas

200 ml de leite morno

® Coloque as batatas num recipiente e
triture por 30 segundos com a velocidade
Turbo.

® Adicione o leite. Volte a triturar por mais
30 segundos.

Acessorio picador (C)

O picador (9) é perfeitamente adequado
para picar carne, queijo duro, cebolas,
ervas aromaticas, alho, legumes, pao,
bolachas e frutas de casca rija.

Use o picador «<mc» (9) para quantidades
maiores e alimentos duros.

Para o picador «<mc», ndo exceda a quanti-
dade de ingredientes superior a linha max.

Para o picador «hc» nao exceda a quanti-
dade dos ingredientes para além da linha
max. Tempo de operacao maximo para o
picador «hc»: 1 minuto para grandes quan-
tidades de ingredientes humidos, 30 se-
gundos para ingredientes secos ou duros.

NOTA: deixe um intervalo de pelo menos 3
minutos antes de voltar a operar (para evi-
tar falhas). Pare imediatamente de proces-
sar quando a velocidade do motor diminuir
e/ou ocorrerem vibracdes fortes.

Consulte no Guia de processamento C as
quantidades maximas, as velocidades e 0s
tempos recomendados.



Antes da utilizacao

® Corte previamente os alimentos em
pedacos pequenos para picar mais
facilmente.

® Remova 0sso0s, tenddes e cartilagens
da carne para ajudar a evitar danos nas
laminas.

® Assegure que o anel de borracha antider-
rapante (9e) esta encaixado no fundo do
recipiente picador.

Montagem e operacéao

® Alamina (9b) é muito afiada! Segure-a
sempre pela parte superior de plastico e
manuseie-a com cuidado.

® Cologue a lamina no pino central do
recipiente picador (9c). Pressione-a para
baixo e gire-a de forma a engatar.

® |ntroduza alimentos no picador e coloque
atampa (9a).

® Alinhe a peca do motor e o picador e gire
as pecas em conjunto até as ouvir encai-
xar. Ligue a ficha a eletricidade.

® Para operar o picador, ligue o aparelho.
Durante o processamento, segure a peca
do motor com uma mao € o recipiente
picador com a outra.

® Pique sempre o0s alimentos mais duros
(p. ex. queijo parmesao) a velocidade
maxima.

® Apos a utilizagdo, desconecte da tomada
e gire a peca do motor (3) para a desen-
caixar.

® | evante a tampa. Retire cuidadosamente
a lamina antes de vazar o conteudo do
recipiente. Para retirar a lamina, gire-a
ligeiramente e depois puxe-a para fora.

Atencao

® N3o use 0 acessorio picador para pro-
cessar alimentos extremamente duros,
como frutas de casca rija com casca,
cubos de gelo, graos de café, graos ou
especiarias duras como, p. ex., N0z-Mos-
cada. O processamento destes alimentos
poderia danificar as laminas.

® Nunca coloque os recipientes picadores
no forno de micro-ondas.

Exemplo de receita para «hc»: Ameixas
secas com mel (como recheio ou cobertura

de panquecas)
50 g de ameixas secas

75 g de mel cremoso
10 ml de agua (com aroma de baunilha)

® Coloque as ameixas secas e o mel cre-
MosSo No recipiente picador «hc».

® Guarde no frigorifico a 3 °C durante 24
horas.

® Adicione 70 ml de agua (com aroma de
baunilha).

® \/olte a picar durante mais 1,5 segundos
na velocidade maxima.

Use 0 acessorio picador «hc» (acessorio
opcional disponivel no seu Centro de Assis-
téncia da Kenwood; contudo, ndo disponi-
vel em todos os paises).

Cuidados e limpeza (D)

® | impe sempre a varinha magica e 0s
acessorios adequados minuciosamente
na primeira utilizagéo e apos cada utiliza-
¢do com agua e detergente.

® Desconecte a varinha magica da tomada
antes de a limpar.

® Nao submerja a peca do motor (3) ou as
caixas de engrenagens (7a/8a) em agua
ou qualquer outro liquido. Limpe apenas
com um pano humido.

® Atampa (9a) pode ser lavada sob agua
corrente. Nao submerja em agua nem
coloque numa maquina de lavar loica.

® Todas as restantes pecas podem ser la-
vadas numa maquina de lavar loica. Nao
use produtos de limpeza abrasivos que
possam riscar a superficie.

® Pode remover o anel de borracha anti-
derrapante do fundo do recipiente para
uma limpeza rigorosa adicional.

® Ao processar alimentos com elevado
teor de pigmentos (p. ex. cenouras),
0s acessorios podem ficar manchados.
Passe oOleo vegetal nessas pecas antes
de limpa-las por completo.
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Garantia e Assisténcia

Se tiver algum problema com a operacao
do seu aparelho, antes de solicitar assis-
téncia, consulte a seccao “Guia de reso-
lucao de problemas” no manual ou visite
www.kenwoodworld.com.

Tenha em atencao que o seu produto esta
abrangido por uma garantia, que cumpre
todas as disposicoes legais relativas a
quaisquer direitos de garantia e do consu-
midor existentes no pais em que o produto
foi adquirido.

Se 0 seu produto Kenwood apresentar algu-
ma anomalia ou defeito, envie-o ou leve-o

a um Centro de Assisténcia da KENWOOD
autorizado. Para encontrar detalhes atuali-
zados quanto ao Centro de Assisténcia da
KENWOOD autorizado mais proximo de si,
visite www.kenwoodworld.com ou o website
especifico para o seu pais.

Tanto as especificagdes de design
como estas instrucdes de utilizacdo
estdo sujeitas a alteragdes sem

aviso prévio. |

N&o elimine o produto no lixo doméstico no
fim da sua vida util. A eliminagéo pode ser
efetuada num Centro de Assisténcia da
Kenwood ou em pontos de recolha ade-
quados disponiveis no seu pais.

Il
nados ao contacto com produtos Q f
alimenticios estao em conformi-
dade com as prescricdes do regulamento
Europeu 1935/2004.

Os materiais e 0s objetos desti-

Guia de resolucao de problemas

Problema Causas potenciales | Solucion

Avarinha Sem alimentacao Verifique se o0 aparelho esta conectado a
magica nao tomada.

funciona.

Verifique o fusivel/disjuntor da sua habitagao.

Se ndo for nenhuma das situagdes acima,
contacte o Centro de Assisténcia da Ken-
wood.
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Italiano

Prima dell’utilizzo

Si prega di leggere attentamente ed
integralmente le istruzioni d’uso prima di
utilizzare il dispositivo e conservarle per la
consultazione. Rimuovere tutti gliimballag-
gi e le etichette e smaltirliin modo appro-
priato.

Attenzione

° Le lame sono molto affilate!
é Per evitare lesioni, si
prega di maneggiare le

lame con cautela.

® Maneggiare con cautela le lame
affilate, prestare attenzione durante le
operazioni di svuotamento del reci-
piente e la pulizia.

® Questo dispositivo puo essere utiliz-
zato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o prive di
esperienza e conoscenza, a patto che
siano supervisionate o istruite sull‘uti-
lizzo sicuro del dispositivo e compren-
dano i potenziali rischi.

® | bambini non devono giocare con
I’apparecchio.

® | bambini non devono utilizzare questo
dispositivo.

® | bambini devono essere tenuti fuori
dalla portata di apparecchio e cavo di
alimentazione.

® Se il cavo di alimentazione e dan-
neggiato, deve essere sostituito dal
produttore, dal suo agente addetto
all’assistenza o da altre persone
similmente qualificate al fine di evitare
pericoli.

® Spegnere e scollegare sempre
I’apparecchio quando viene lasciato
incustodito e prima del montaggio,
dello smontaggio, della pulizia e della
conservazione.

® Assicuratevi che il voltaggio del vostro
impianto elettrico corrisponda a quello
stampato sul fondo del prodotto.

® [’apparecchio € stato progettato solo

per I'utilizzo domestico e per proces-
sare normali quantita adatte alla casa.

® Non usare I’apparecchio per scopi
diversi da quelli descritti in questo ma-
nuale d’uso. Qualsiasi uso improprio
potrebbe causare lesioni.

® Non utilizzare le parti di questo appa-
recchio nel forno a microonde.

® Sjprega di pulire tutte le parti prece-
dentemente al primo utilizzo o come
richiesto, seguendo le istruzioni nella
sezione Manutenzione e Pulizia.

Parti e accessori

Tasto per la velocita variabile (on/off)
Tasto turbo (T)

Corpo motore

Blocco girevole

Gambo frullatore

Bicchiere graduato

Frusta
a Attacco
b Frusta

~N o o 0ON =

8 Accessorio per pure
a Attacco
b Astaper pure
c Paletta

9 Tritatutto da 500 ml «mc»
a Coperchio (con attacco)
b Lama tritatutto
¢ Recipiente tritatutto
d Anelloin gomma anti-scivolo

Come utilizzare I’apparecchio

Asta di miscelazione (A)

Il frullatore a immersione ¢ ideale per
preparare salse, sughi, condimenti per
insalata, zuppe, omogeneizzati e anche per
cocktail, frappé e frullati.

Per ottenere risultati ottimali, impostare la
velocita turbo.

31



Montaggio e funzionamento

® Posizionare il corpo motore (3) sull'asta
del frullatore (5) quindi ruotare il blocco
girevole (4) in senso antiorario finché non
scatta in posizione con un clic.

® Posizionare I'asta di miscelazione nell’im-
pasto da miscelare. Accendere quindi
I’apparecchio.

® Miscelare gli ingredienti fino a raggiun-
gere la consistenza desiderata con un
leggero movimento dall’alto al basso.

® Dopo I'utilizzo, scollegare la presa di
alimentazione e ruotare in senso orario
I'asta del frullatore (5) per rimuovere il
frullatore a immersione.

Attenzione

® Se si utilizza ’apparecchio per passare i
cibi caldi in una padella o in una pento-
la, rimuovere quest’ultima dalla fonte di
calore e accertarsi di non portare il liqui-
do ad ebollizione. Lasciare raffreddare
lentamente i cibi caldi per evitare il rischio
di scottature.

® Non lasciare il frullatore a immersione
in una pentola calda sul piano di cottura
quando non in uso.

® Non utilizzare in maniera continua per piu
di 1 minut.

® | asciare raffreddare I’apparecchio per 3
minuti prima di continuare con la lavora-
zione.

Esempio di ricetta: maionese
250 g di olio (p. e. olio di semi di girasole)

1 uovo e 1 tuorlo d’uovo extra

1-2 cucchiai di aceto

Sale e pepe g.b.

® Mettere tutti gli ingredienti (a temperatura
ambiente) nel bicchiere graduato nell’or-
dine indicato.

® Posizionare il frullatore a immersione sul
fondo del bicchiere graduato. Miscelare
alla velocita turbo fino a che I’olio comin-
cia ad emulsionare.

® Con il frullatore a immersione ancora
in funzione, sollevare lentamente I'asta
fino alla cima dell’impasto e poi tornare
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in basso incorporando la parte restante
dell’olio.

ATTENZIONE: tempo di lavorazione: circa
1 minuto per insalate e fino a 2 minuti per
consistenze maggiori (p.e. per salse).

Frusta (A)

Usare la frusta solo per montare la panna,
sbattere gli albumi, preparare il pan di Spa-
gna e dessert gia miscelati.

Montaggio e funzionamento

® Fissare la frusta (7b) all’attacco (7a).

® Allineare il corpo motore con la frusta
montata, quindi ruotare le parti insieme
finché non scattano in posizione con un
clic.

® Dopo I'utilizzo, scollegare la presa di
alimentazione e ruotare la frusta in senso
orario (7) per staccare il corpo motore.
Quindi togliere la frusta dall’attacco.

® Non utilizzare in maniera continua per piu
di 3 minuti.

® | asciare raffreddare I’apparecchio per 3
minuti prima di continuare con la lavora-
zione.

Suggerimenti per risultati ottimali

® Muovere la frusta in senso orario tenen-
dola leggermente inclinata.

® Per evitare schizzi, iniziare lentamente e
utilizzare la frusta in pentole o contenitori
profondi.

® Posizionare la frusta in un recipiente pri-
ma di accendere I’apparecchio.

® Accertarsi che la frusta e il recipiente di
miscelazione siano completamente puliti
e privi di grasso prima di sbattere gli albu-
mi. Montare solo 4 albumi alla volta.

Esempio di ricetta: panna montata
400 ml di panna raffreddata (min. 30 % di
grasso, 4 - 8°C)

® |niziare a bassa velocita per poi aumen-
tarla durante la lavorazione.

® Utilizzare sempre panna fresca raffredda-
ta per raggiungere volumi maggiori e piu
solidi durante la lavorazione.



Accessorio per pure (B)

L’accessorio per pure puo essere utilizzato
per schiacciare frutta e verdure cotte come
patate, patate dolci, pomodori, prugne e
mele.

Prima dell’ utilizzo

® Non schiacciare cibi solidi o crudi poiché
cio potrebbe danneggiare I'unita.

® Spelare e rimuovere i semi o le parti dure;
quindi cuocere, scolare e schiacciare la
frutta o la verdura.

Montaggio e funzionamento

® |nserire I'attacco (8a) nell’asta (8b) ruo-
tandolo in senso orario finché non scatta
in posizione.

® Capovolgere I’'accessorio per pure e
inserire la paletta (8c) nel perno cen-
trale, quindi ruotare in senso antiorario
per fissarla. (Se I'attacco non € inserito
correttamente non € possibile bloccare la
paletta in posizione).

® Allineare il corpo motore con lo schiac-
ciapatate, quindi ruotare le parti insieme
finché non scattano in posizione con un
clic. Collegare la presa di alimentazione.

® Immergere I’accessorio per pure negli
ingredienti e accendere I’apparecchio.

® Muovere I’accessorio per pure tra gli
ingredienti con un leggero movimento
dall’alto verso il basso fino a raggiungere
la consistenza desiderata.

® Rilasciare il tasto per la velocita variabile
e accertarsi che I’accessorio per pure
abbia completamente smesso di ruotare
prima di rimuoverlo dal cibo.

® Dopo I'utilizzo, scollegare la presa di ali-
mentazione e ruotare lo schiacciapatate
in senso orario (8) per staccare il corpo
motore.

® Rimuovere la paletta (8c) ruotandola in
senso orario e staccare I'attacco (8a)
dall’asta (8b).

Attenzione

® Non utilizzare I’accessorio per pure in una

padella a contatto con la fonte di calore.

® Rimuovere sempre la padella dalla fonte di
calore e lasciare raffreddare brevemente.

® Posizionare la padella o il recipiente su
una superficie stabile e piana e sostenere
con la mano libera.

® Non battere I’accessorio per pure sul lato
del recipiente di cottura durante o dopo
I’utilizzo. Utilizzare una spatola per racco-
gliere il cibo in eccesso.

® Per ottenere un risultato ottimale nello
schiacciamento, non riempire la padella o
il recipiente per piu della meta di cibo.

® Non lavorare piu di una dose senza inter-
ruzioni.

® | asciare raffreddare I’apparecchio per 4
minuti prima di continuare con la lavora-
zione.

Esempio di ricetta: puré di patate

1 kg di potate cotte
200 ml di latte caldo

® Mettere le patate in un recipiente e
schiacciarle per 30 secondi a velocita
Turbo.

® Aggiungere il latte. Schiacciare per altri
30 secondi.

Accesorio picador (C)

Il tritatutto (9) € ideale per tritare carne,
formaggi a pasta dura, cipolle, erbe, aglio,
verdure, pane, cracker € noci.

Utilizzare il tritatutto «mc» (9) per quantita
maggiori e cibi solidi.

Per il tritatutto «mc» non superare la
quantita di ingredienti indicata dal segno di
riempimento massimo.

Per il tritatutto «<hc» non superare la quan-
tita di ingredienti consentita dalla linea di
riempimento massimo. Massima durata di
funzionamento per il tritatutto «hc»: 1 minu-
to per grandi quantita di ingredienti liquidi,
30 secondi per ingredienti secchi o solidi.
NOTA: lasciare trascorrere almeno 3 minuti
prima del riutilizzo (per evitare guasti). In-
terrompere subito la lavorazione se la velo-
cita del motore diminuisce e/o si verificano
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forti vibrazioni.

Fare riferimento alla Guida alla lavorazio-
ne C per le quantita massime, i tempi e le
velocita raccomandate.

Prima dell’utilizzo

® |nnanzitutto tagliare i cibi in piccoli pezzi
per tritare con maggiore facilita.

® Rimuovere ossi, tendini e cartilagini dalla
carne per prevenire danni alle lame.

® Accertarsi che I’anello in gomma anti-sci-
volo (9e) sia fissato sul fondo del reci-
piente tritatutto.

Montaggio e funzionamento

® | a lama (9b) € molto affiliata! Maneggiar-
la sempre con cautela tenendola dalla
parte superiore in plastica.

® Posizionare la lama sul perno al centro
del recipiente tritatutto (9c). Premere la
lama verso il basso e ruotarla per bloc-
carla in posizione.

® Riempire il tritatutto con il cibo e mettere
il coperchio (9a).

® Allineare il corpo motore con il tritatutto,
quindi ruotare le parti insieme finché non
scattano in posizione con un clic. Colle-
gare la presa di alimentazione.

® Accendere I’apparecchio per utilizzare il
tritatutto. Durante la lavorazione, tenere il
corpo motore con una mano e il recipien-
te tritatutto con I'altra mano.

® Tritare sempre i cibi solidi (p.e. il parmi-
giano) alla massima velocita.

® Dopo l'utilizzo, scollegare la presa di
alimentazione e ruotare il corpo motore
(3) per staccarlo.

® Sollevare il coperchio. Estrarre la lama
con cautela prima di versare il contenuto
del recipiente. Per rimuovere la lama,
ruotarla leggermente e tirarla.

Attenzione

® Non usare I’accessorio tritatutto per
lavorare cibi molto duri come noci non
sbucciate, cubetti di ghiaccio, chicchi di
caffe, cereali 0 spezie dure come la noce
moscata. La lavorazione di questi cibi pud
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danneggiare le lame.

® Non mettere mai il recipiente tritatutto nel
forno a microonde.

Esempio di ricetta con «hc»: prugne secche

con miele (come farcitura per pancake o da

spalmare)

50 g di prugne secche
75 g di miele cremoso
10 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)

® Riempire il recipiente tritatutto «<hc» con
prugne secche e miele cremoso.

® Conservare in frigorifero a 3 °C per 24
ore.

® Aggiungere 70 ml di acqua (aromatizzata
alla vaniglia).

® Continuare a tritare per altri 1,5 secondi
alla massima velocita.

Utilizzare I‘accessorio tritatutto «<hc» (ac-
cessorio opzionale disponibile presso il
centro di assistenza Kenwood; non in tutti i
paesi).

Cura e pulizia (D)

® Per il primo utilizzo e dopo ogni uso pulire
sempre accuratamente il frullatore a im-
mersione e gli accessori adatti con acqua
e detergente.

® Prima della pulizia scollegare il frullatore
aimmersione.

® Non immergere il corpo motore (3) o gl
attacchi (7a/8a) nell’acqua o in altri liqui-
di. Pulire solo con un panno umido.

® || coperchio (9a) puo essere sciacquato
sotto I’acqua corrente. Non immergere
nell’acqua e non usare in lavastoviglie.

® Tutte le altre parti possono essere lavate
in lavastoviglie. Non utilizzare detergenti
abrasivi che possono graffiare la super-
ficie.

® Per una pulizia particolarmente accurata
€ possibile rimuovere I'anello in gomma
anti-scivolo dal fondo del recipiente.

® Durante la lavorazione di cibi ad alta con-
centrazione di pigmento (ad es. carote),
gli accessori possono cambiare colore.



Strofinare queste parti con olio vegetale
prima di pulirle.

Garanzia e assistenza

Se si verificano problemi durante I’utilizzo

dell'apparecchio, prima di richiedere assi-
stenza fare riferimento alla sezione “Guida
alla risoluzione degli errori” nel manuale o
visitare www.kenwoodworld.com.

Attenzione: il prodotto € coperto da una
garanzia che rispetta tutte le disposizioni
di legge riguardanti i diritti di garanzia e
dei consumatori esistenti nel paese in cui il
prodotto é stato acquistato.

Se il prodotto Kenwood acquistato non
funziona correttamente o si riscontrano di-
fetti, si prega di inviarlo o di portarlo presso
un centro di assistenza KENWOOD. Per i

dettagli aggiornati sul centro di assistenza
KENWOOD autorizzato piu vicino, visitare
www.kenwoodworld.com o il sito web spe-
cifico del proprio paese.

Le specifiche di progettazione e le presenti
istruzioni d’uso sono soggette a modifica
senza preawviso.

Non smaltire il prodotto insieme ai
rifiuti domestici quando non piu
necessario. |l prodotto pud essere

smaltito presso un centro di L
assistenza Kenwood o un centro di raccolta

adatto del proprio paese.

| materiali e gli oggetti destinati al Il
contatto con prodotti alimentari Q f
sono conformi alle prescrizioni del
regolamento Europeo 1935/2004.

Guida alla risoluzione degli errori

non funziona.

Problema Cause potenziali Soluzione
Il frullatore a Alimentazione assente | Verificare che I’apparecchio sia collegato.
immersione

Controllare il fusibile o I'interruttore automati-
co della propria abitazione.

Nel caso in cui la causa non sia riconducibile
a nessuna delle voci sopra indicate, contatta-
re il servizio clienti Kenwood.
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Nederlands

Voor gebruik

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig en
volledig voordat u het toestel gebruikt en
bewaar ze voor toekomstige raadpleging.
Verwijder de verpakking en alle etiketten
volgens de voorschriften.

Waarschuwing

° De messen zijn uiterst
A scherp! Om letsels te
vermijden, moeten de

messen zeer voorzichtig gehanteerd
worden.

® Er moet voorzichtig te werk worden
gegaan bij de hantering van scherpe
snijmessen, de lediging van de kom en
tijdens de reiniging.

® Dit toestel mag niet worden gebruikt
door personen met verminderde
fysieke, zintuiglijke of mentale vermo-
gens of een gebrek aan ervaring en
kennis tenzij onder speciaal toezicht
of wanneer ze werden geinstrueerd in
het veilige gebruik van het toestel en
tenzij ze de ermee verbonden risico’s
kennen.

® Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen.

® Dit apparaat mag niet worden gebruikt
door kinderen.

® Kinderen moeten uit de buurt worden
gehouden van het apparaat en zijn
netsnoer.

® Als het netsnoer beschadigd is, moet
het vervangen worden door de fabri-
kant, diens onderhoudsvertegenwoor-
diger of personen met vergelijkbare
kwalificaties om gevaarlijke situaties te
voorkomen.

® Zet altijd het toestel uit en trek de
stekker uit wanneer het toestel langere
tijd niet wordt gebruikt of wanneer u
het monteert, demonteert, reinigt of
opslaat.

® Controleer, voordat u de stekker in het
stopcontact steekt, of het voltage van
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het stopcontact overeenkomt met het
voltage dat staat vermeld op de onder-
kant van het apparaat.

® Het apparaat is enkel ontworpen voor
huishoudelijk gebruik en voor het
verwerken van huishoudelijke hoeveel-
heden.

® Gebruik het toestel niet voor een
ander doel dan het beoogd gebruik
beschreven in deze gebruikershandlei-
ding. Een verkeerd gebruik kan letsel
veroorzaken.

® Gebruik geen van de onderdelen in de
magnetron.

® Reinig alle onderdelen voor het eerste
gebruik of wanneer nodig, volgens de
instructies in de rubriek ,Onderhoud
en reiniging®“.

Onderdelen en accessoires

Variabele snelheidsknop (on/off)
Turboknop (T)
Motordeel
Draaivergrendeling
Blendervoet
Beker
Garde
a Aandrijving
b Garde
8 Accessoire voor puree

a Aandrijving

b Puree-as

¢ Spatel
9 500 ml hakmolen «mc»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes

¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring

~N o o 0ON =

Hoe gebruikt u het toestel

Garde (A)

De staafmixer is ideaal voor het bereiden
van dips, sauzen, dressings, soepen, ba-



byvoeding, drankjes, smoothies en milks-
hakes.

Voor optimale resultaten gebruikt u de
turbosnelheid.

Montage en bediening

® Plaats het motordeel (3) op de meng-
schacht (5) en draai de draaivergrende-
ling (4) linksom tot ze hoorbaar vastklikt.

® Zet de staafmixervoet in het te pureren
mengsel. Zet het toestel dan aan.

® Pureer de ingrediénten met een zachte
beweging omhoog en omlaag tot de
gewenste consistentie is bereikt.

® Na gebruik trekt u de stekker uit en draait
u de mengschacht rechtsom (5) om de
handmixer te verwijderen.

Opgelet
® |ndien u het toestel gebruikt om puree te

maken van warm eten in een pan, haal de
pan dan van het vuur en let erop dat de
vloeistof niet kookt. Laat warm voedsel
licht afkoelen om brandwonden te voor-
komen.

® | aat de staafmixer niet in een warme pan
op het vuur zitten wanneer u hem niet
gebruikt.

® \Werk niet langer dan 1 minute continu.

® | aat het toestel gedurende 3 minuten
afkoelen voordat u verder gaat met de
bereiding.

Voorbeeld van een recept: Mayonaise
250 g olie (bijv. zonnebloemolie)

1 eien 1 extra eidooier
1-2 eetlepel azijn
Zout en peper naar smaak

® Doe alle ingrediénten (op kamertempe-
ratuur) in de beker, in de bovenstaande
volgorde.

® Plaats de staafmixer op de onderzijde van
de beker. Mix bij turbosnelheid tot de olie
een emulsie begint te vormen.

® BJijf mixen en breng de staafmixervoet
dan langzaam omhoog tot de bovenzijde
van het mengsel en weer omlaag om de
rest van de olie op te nemen.

OPMERKING: Bereidingstijd: ca. 1 minuut
voor salades en tot 2 minuten voor een
dikkere mayonaise (bijv. voor dipsaus).

Garde (A)

Gebruik de garde enkel voor het kloppen
van room, stijf kloppen van eiwitten, maken
van biscuitgebak en kant-en-klare des-
serts.

Montage en bediening

® Maak de klopper (7b) vast aan de aandrij-
ving (7a).

® Breng het motordeel op één lijn met
de samengestelde klopper en draai de
onderdelen samen tot ze hoorbaar vast-
klikken.

® Trek na gebruik de stekker uit en draai de
klopper rechtsom (7) om het motordeel
los te maken. Trek dan de klopper uit de
aandrijving.

® \Werk niet langer dan 3 minuten continu.

® | aat het toestel gedurende 3 minuten
afkoelen voordat u verder gaat met de
bereiding.

Tips voor de beste resultaten

® Beweeg de garde rechtsom terwijl u hem
licht geheld vasthoudt.

® Om spetteren te voorkomen, begint u
langzaam en gebruikt u de garde in diepe
kommen of pannen.

® Zet de garde in een kom en schakel dan
pas het toestel in.

® Zorg altijd dat de garde en mengkom
volledig schoon en vetvrij zijn voordat u
eiwitten stijf klopt. Klop niet meer dan 4
eiwitten op.

Voorbeeld van een recept: Slagroom

400 ml gekoelde room (min. 30 % vetgehal-

te,4-8°C)

® Start bij lage snelheid en verhoog de
snelheid dan terwijl u klopt.

® Gebruik altijd vers gekoelde room voor
een hoger en stabieler volume bij het
kloppen.
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Accessoire voor puree (B)

Het accessoire voor puree kan gebruikt
worden om gekookte groenten en fruit
zoals aardappelen, bataten, tomaten, prui-
men en appels fijn te stampen.

Voor gebruik

® Stamp geen hard of ongekookt voedsel
fijn, dit kan het toestel beschadigen.

® \erwijder de schil en pitten of harde
delen; kook de groenten of fruit, giet het
water weg en stamp dan fijn.

Montage en bediening

® Maak de aandrijving (8a) vast aan de
as (8b) door rechtsom te draaien tot ze
vastzit.

® Draai het accessoire voor puree onder-
steboven en breng de spatel (8c) aan
over de centrale naaf; draai linksom om
te positioneren. (Indien de aandrijving
niet juist geplaatst is, zal de spatel niet
goed vastzitten).

® Breng het motordeel op één lijn met de
samengestelde stamper en draai de on-
derdelen samen tot ze hoorbaar vastklik-
ken. Steek de stekker in.

® Dompel de stamper onder in de ingredi-
enten en zet het toestel aan.

® Beweeg de stamper voorzichtig omhoog
en omlaag door de ingrediénten tot de
gewenste textuur is bereikt.

® | aat de variabele snelheidsknop los en
controleer of het accessoire voor puree
volledig is gestopt voordat u het uit het
voedsel haalt.

® Trek na gebruik de stekker uit en draai de
stamper rechtsom (8) om het motordeel
los te maken.

® \erwijder de spatel (8c) door ze rechts-
om te draaien en maak de aandrijving
(8a) los van de schacht (8b).

Opgelet
® Gebruik het accessoire voor puree nooit

in een pan over een directe warmtebron.

® Haal de pan altijd weg van de warmte en
laat licht afkoelen.
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® Zet de pan of kom op een stabiel, effen
oppervlak en ondersteun met uw vrije
hand.

® Tik het accessoire voor puree niet tegen
de zijkant van de kookpot tijdens of na
gebruik. Gebruik een spatel om het over-
tollige voedsel weg te schrapen.

® \oor de beste resultaten bij het fijnstam-
pen mag u een pan of kom niet voor meer
dan de helft vullen met voedsel.

® Bereid niet meer dan één partij zonder
onderbreking.

® | aat het toestel gedurende 4 minuten
afkoelen voordat u verder gaat met de
bereiding.

Voorbeeld van een recept: Aardappelpuree
1 kg gekookte aardappelen

200 ml warme melk

® Doe de aardappelen in een kom en stamp
fijn gedurende 30 seconden op Tur-
bo-snelheid.

® \/oeg de melk toe. Stamp opnieuw fijn
gedurende 30 seconden.

Hakmolen (C)

De hakmolen (9) is ideaal geschikt voor
het hakken van vlees, harde kaas, uien,
specerijen, look, groenten, brood, crackers
en noten.

Gebruik de «<mc» hakker (9) voor grotere
hoeveelheden en hard voedsel.

Voor de «<mc» hakker mag u niet meer in-
grediénten toevoegen dan de max-lijn.

Voor de «hc» hakker mag u niet meer
ingrediénten toevoegen dan de max-lijn.
Maximale werkingstijd voor de «hc» hakker:
1 minuut voor grote hoeveelheden natte
ingrediénten, 30 seconden voor droge of
harde ingrediénten.

OPMERKING: wacht minstens 3 minuten
voordat u het apparaat opnieuw gebruikt
(om storingen te voorkomen). Stop de
bereiding onmiddellijk wanneer de motor-
snelheid verlaagt en/of er sterke trillingen
plaatsvinden.



Raadpleeg Bereidingsgids C voor maxi-
male hoeveelheden, aanbevolen tijden en
snelheden.

Voor gebruik

® Snijd het voedsel vooraf in kleine stukjes
om eenvoudiger te hakken.

® \erwijder botten, pezen en kraakbeen
van vlees om schade aan de messen te
voorkomen.

® Controleer of de slipvrije rubberring (9e)
is vastgemaakt aan de onderzijde

Montage en bediening

® Het mes (9b) is erg scherp! Houd het
altijd vast aan het plastic deel bovenaan
en hanteer het voorzichtig.

® Zet het mes op de centrale pin van de
hakkom (9c¢). Duw het omlaag en draai
het zodat het vastklikt.

® Vul de hakmolen met voedsel en zet het
deksel (9a) erop.

® Breng het motordeel op één lijn met de
hakker en draai de onderdelen samen
tot ze hoorbaar vastklikken. Steek de
stekker in.

® Om de hakmolen te bedienen zet u het
toestel aan. Tijdens de bereiding houdt u
het motordeel met een hand vast en de
hakkom met de andere hand.

® Hak harder voedsel (bijv. Parmezaanse
kaas) altijd met maximale snelheid.

® Trek na gebruik de stekker uit en draai
aan het motordeel (3) om het los te
maken.

® Til het deksel op. Haal het mes er voor-
zichtig uit voordat u de inhoud van de kom
uitgiet. Om het mes te verwijderen, draait
u er voorzichtig aan en dan trekt u het los.

Opgelet
® Gebruik het hakmolen niet om extreem

hard voedsel te verwerken, zoals noten in
de schaal, ijsblokjes, koffiebonen, granen
of harde specerijen zoals nootmuskaat.
Het verwerken van deze voedingsmidde-
len kan de messen beschadigen.

® Zet de hakkommen nooit in de magnetro-
noven.

«hc» Voorbeeld van een recept: Pruimen
met honing (als vulling voor pannenkoeken

of smeersel)
50 g pruimen

75 g romige honing
10 ml water (met vanillesmaak)

® Vul de «<hc» hakkom met de pruimen en
romige honing.

® Bewaren bij 3 °C in de koelkast geduren-
de 24 uur.

® \Voeg 70 ml water (met vanillesmaak) toe.

® Hak nog eens 1,5 seconden op maximale
snelheid.

Gebruik het hakaccessoire «hc» (optioneel
accessoire verkrijgbaar bij uw Servicecent-
rum van Kenwood; echter niet in elk land).

Verzorging en reiniging (D)

® Reinig de handmixer en passende ac-
cessoires altijd grondig voor het eerste
gebruik en na elk gebruik met water en
schoonmaakmiddel.

® Trek de stekker uit het stopcontact voor
reiniging.

® Dompel het motordeel (3) of de aandrij-
vingen (7a/8a) niet onder in water of an-
dere vloeistoffen. Veeg ze enkel schoon
met een vochtige doek.

® Het deksel (9a) kan gespoeld worden
onder stromend water. Dompel het niet
onder in water en plaats het nietin een
vaatwasser.

® Alle andere onderdelen kunnen worden
gereinigd in een vaatwasser. Gebruik
geen agressieve reinigingsmiddelen die
het oppervlak kunnen krassen.

® U kunt de slipvrije rubberring verwijderen
van de onderzijde van de kommen voor
een extra grondige reiniging.

® \Wanneer voedsel wordt verwerkt met
hoger pigmentgehalte (bijv. wortels),
kunnen de accessoires gaan verkleuren.
Veeg deze onderdelen schoon met plant-
aardige olie voordat u ze reinigt.
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Garantie en service

Indien u problemen ondervindt met de
bediening van uw apparaat, raadpleeg dan
eerst het gedeelte 'Gids voor probleemop-
lossing' in de handleiding of ga naar
www.kenwoodworld.com voordat u hulp
vraagt.

Uw product wordt gedekt door een garan-
tie, die voldoet aan alle wettelijke bepa-
lingen met betrekking tot garantie- en
consumentenrechten in het land waar het
product werd aangeschaft.

Indien uw Kenwood-product niet naar be-
horen werkt of gebreken vertoont, stuur of

Zowel de ontwerpspecificaties als deze
gebruiksaanwijzing kunnen zonder vooraf-
gaande kennisgeving worden gewijzigd.

van zijn levensduur. Breng het voor i g:

verwijdering naar een Servicecen-
trum van Kenwood of naar een geschikt

inzamelpunt in uw land.
QI?

Gooi het product niet bij het
huishoudelijk afval aan het eind

De materialen en voorwerpen
bestemd om in aanraking te komen
met levensmiddelen, zijn conform
met de voorschriften van de Europese
richtlijn 1935/2004.

breng het dan naar een erkend KENWOOD-

servicecentrum. Voor actuele informatie
over uw dichtstbijziinde KENWOOD-ser-
vicecentrum gaat u naar www.kenwood-

world.com of de specifieke website voor uw

land.

Gids voor het oplossen van problemen

Probleem Mogelijke oorzaken | Oplossing
Handmixer Geen stroom Controleer of stekker is ingestoken.
werkt niet.

Controleer de zekering/stroomonderbreker in
uw huis.

Indien het probleem aanhoudt, neem dan
contact op met de klantenservice van Ken-
wood.
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Dansk

For ibrugtagning
Lees brugsanvisningen omhyggeligt og
fuldsteendigt, for apparatet tages i brug og

gem den til fremtidig brug. Fjern al emballa-

ge og alle etiketter og kassér dem korrekt.

Forsigtig
° Knivene er meget skarpe!
For at undga skader skal
knivene handteres yderst
forsigtigt

® Der skal udvises omhu ved handtering
af de skarpe knive, nar skalen tammes
0g under renggring.

® Dette apparat kan benyttes af perso-
ner med reducerede fysiske, sensori-
ske eller mentale evner, eller mangel
pa erfaring, hvis de er under opsyn
eller har modtaget instruktion i brugen
af apparatet pa en sikker made og har
forstaet de involverede farer.

® Bgrn ma ikke lege med apparatet.

Dette apparat ma ikke benyttes af

barn.

® Bgrn skal holdes veek fra apparatet og
dets strgmkabel.

® Hvis netledningen er beskadiget,
skal den udskiftes af producenten
eller dennes serviceveerksted eller af
en kvalificeret fagmand for at undga
enhver risiko.

® S|uk altid for apparatet og tag stikket
ud af stikkontakten, nar det efterlades
uden opsyn og fgr montering, afmon-
tering, renggring og opbevaring.

® Kontroller far brug, at speendingen pa
lysnettet svarer til spaendingsangivel-
sen i bunden af apparatet.

® Dette apparat er designet til brug i
husholdningen og til meengder, som
normalt indgar i en husholdning.

® Brug ikke apparatet til andet formal
end den tilsigtede brug, der er beskre-
vet i denne brugsanvisning. En hvilken
som helst forkert brug kan forarsage
potentiel skade.

® |ngen af delene ma anvendes i mikro-
ovn.

® Renggar alle dele far fgrste brug eller
efter behov ved at fglge anvisningerne
i afsnittet om pleje og renggring.

Dele og tilbehor

Variabel hastighedsknap (on/off)
Turbo knap (T)

Motordel

Drejelas

Blenderskaft

Beegerglas

Pisketilbehar
a Gear
b  Pisker

8 Purétilbeher
a Gear
b  Puréaksel
c Ske

9 500 ml hakketilbehgr «<mc»
a Lag(med gear)
b  Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring

N o o 0N =

Sadan bruges apparatet

Blenderskaft (A)

Stavblenderen er perfekt egnet til tilbered-
ning af dips, saucer, salatdressinger, sup-
per, babymad, savel som drinks, smoothies
og milkshakes.

For de bedste resultater bruges turboha-
stighed.

Samling og betjening

® Anbring motordelen (3) pa blenderakslen
(5), og drej drejelasen (4) mod uret, indtil
det kan hgres, at den klikker pa plads.

® Sat blenderakslen i den blanding, der
skal blendes. Teend sa for apparatet.

® |ngredienserne blendes til den gnskede
konsistens ved at lave en forsigtig beveae-
gelse op og ned.

41



® Efter brugen traekkes stikket ud og
blenderakslen drejes med uret (5) for at
fierne handblenderen.

Forsigtig

® Hvis apparatet bruges til at purere varm
mad i en saucegryde eller gryde, tag
saucegryden eller gryden fra varmekilden
og serg for, at vaesken ikke koger. Lad
varm mad kgle en smule for at undga
risiko for skoldning.

® | ad ikke handblenderen sta i en varm
gryde pa kogepladen, nar den ikke er i
brug.

® Kor ikke kontinuerligt i mere end 1minut.

® | ad apparatet kgle af i 3 minutter, far der
fortsaettes med tilberedningen.

Opskriftseksempel: Mayonnaise

250 g olie (f.eks. solsikkeolie)

1 2eg og 1 ekstra seggeblomme

1-2 spsk. Eddike

Smages til med salt og peber

® Kom alle ingredienserne (ved stuetem-
peratur) i beegeret i den reekkefalge som
ovenfor.

® Szet handblenderen i bunden af baegeret.
Blend ved turbohastighed, indtil olien
begynder at emulgere.

® Mens handblenderen stadig karer, haeves
akslen langsomt til toppen af blandingen
og ned igen for at fa resten af olien rgrt
ind.

BEMARK: Tilberedningstid: ca. 1 minut for

salater og op til 2 minutter for en tykkere

mayonnaise (f.eks. dips).

Pisketilbehgr (A)

Brug kun piskeriset til at piske flade, sla
aeggehvider, lave teertedej og klar-mix
desserter.

Samling og betjening

® Fastgar piskeriset (7b) til gearet (7a).

® Justér motordelen og det samlede piske-
ris, og drej delene sammen, indtil det kan
hares, at de klikker pa plads.
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® Efter brugen traekkes stikket ud og pi-
skeriset drejes med uret (7) for at frigere
motordelen. Treek derefter piskeriset ud
af gearkassen.

Tips for bedste resultater

® Flyt piskeriset med uret, mens det holdes
med en lille heeldning.

® For at forhindre sprgijt startes der lang-
somt og piskeriset bruges i dybe behol-
dere eller gryder.

® Sget piskeriset i en skal, og teend farst da
for apparatet.

® Sgrg altid for, at piskeris og rgreskal er
helt rene og fri for fedt, far der piskes
aggehvider. Pisk kun op til 4 seggehvider.

Opskriftseksempel: Flgdeskum

400 ml afkglet flade (min. 30 % fedtindhold,

4-8°C)

® Start ved lav hastighed og og hastighe-
den, mens der piskes.

® Brug altid frisk afkglet flade for at fa en
starre og mere stabil maengde, nar der
piskes.

Purétilbehor (B)

Purétilbehgret kan bruges til at mose kogte
grentsager og frugter, sdsom kartofler,
sgde kartofler, tomater, blommer og aebler.

For brugen
® Undga at mose harde eller utilberedte

madvarer, da enheden kan tage skade.

® Skreel og fijern eventuelle sten eller harde
dele. Tilbered og dreen, mos sa frugter-
ne/ grentsagerne.

Samling og betjening

® Montér gearenheden (8a) pa aksel (8b)
ved at dreje med uret, indtil den laser pa
plads.

® Vend purétilbehgret pa hovedet og mon-
tér skeen (8c) over navet og drej det mod
uret for at lase det. (Hvis gearet ikke er
monteret korrekt, sa vil skeen ikke sidde
sikkert pa plads).




® Justér motordelen og den samlede
moser, og drej delene sammen, indtil det
kan hares, at de klikker pa plads. Tilslut til
stikkontakt.

® Dyp purétilbehgret i ingredienserne og
teend for apparatet.

® | av en blid beveegelse op og ned, beveeg
purétilbehgret gennem ingredienserne,
indtil den gnskede konsistens er opnaet.

® Frigar knappen til variabel hastighed og
veer sikker pd, at purétilbehgret er holdt
helt op med dreje, far det tages op fra
maden.

® Efter brugen traekkes stikket ud og mo-
seren drejes med uret (8) for at frigare
motordelen.

® Fjern skeen (8c) ved at dreje den med
uret og skil gearenheden (8a) fra akslen
(8b).

Forsigtig
® Benyt aldrig purétilbehgret i en saucegry-

de over direkte varme.

® Fjern altid saucegryden fra varmen og lad
den kale lidt af.

® Szt saucegryden eller skalen pa en sta-
bil, plan overflade, og stgt den med den
frie hand.

® Bank ikke purétilbehgret mod siden af ko-
gekarret under eller efter brugen. Benyt
en paletkniv til at fierne madrester.

® For at fa de bedste resultater ved mos-
ning, fyld aldrig en saucegryde eller skal
mere end halvt fuldt med mad.

® | ad vaere med at tilberede mere end én
portion uden afbrydelse.

® | ad apparatet kgle af i 4 minutter, far der
fortseettes med tilberedningen.

Opskriftseksempel: Kartoffelmos
1 kg kogte kartofler

200 ml varm meaelk

® | =g kartoflerne i en skal og mos dem i 30
sekunder ved hastighed Turbo.

® Tilseet meelken. Gentag mosningen i
yderligere 30 sekunder.

Hakketilbehor (C)

Hakkeren (9) er perfekt egnet til at hakke
kad, hard ost, lag, urter, hvidlgg, grentsa-
ger, brad, kiks og ngdder.

Brug «mc» hakkeren (9) til starre maengder
og til harde fadevarer.

For «mc» hakkeren ma man ikke overskride
maengden af ingredienser, der er hgjere
end maks-linjen.

Ga ikke hgjere op end maks. linjen med
hakkeren «hc» med meaengden af ingredien-
ser. Maksimal karetid for «hc» hakkeren: 1
minut til store maengder vade ingredienser,
30 sekunder til tarre eller harde ingredien-
ser.

BEMAZRK: Lad der veere et interval pa
mindst 3 minutter far brug igen (for at
undga fejl). Stands tilberedningen med det
samme, nar motorhastigheden daler og/
eller der forekommer steerke vibrationer.

Cer henvises til tilberedningsguide C for
maksimummeaengder, anbefalede tider og
hastigheder.

Fer brugen
® Skaer maden ud i sma stykker, sa de er

lettere at hakke.
® Fjern eventuelle knogler, sener og brusk
fra kadet for at undga skader pa knivene.
® Sgrg for, at anti-slip gummiringen (9e) er
fastgjort til bunden af hakkeskalen.

Samling og betjening

® Kniven (9b) er meget skarp! Hold altid
i den gverste plastikdel og handtér den
med forsigtighed.

® Anbring kniven pa hakkeskalens midter-
stift (9¢). Tryk den ned og giv den et drej,
sa den lases pa plads.

® Fyld hakkeren med mad og saet laget pa
(9a).

® Justér motordelen og hakkeren, og drej
delene sammen, indtil det kan hgres, at
de klikker pa plads. Tilslut til stikkontakt.

® For at kare med hakkeren teendes der for
apparatet. Under tilberedningen holdes
motordelen med den ene hand og hakke-
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skalen med den anden.

® Hak altid hardere fadevarer (f.eks. par-
mesanost) ved fuld hastighed.

® Efter brugen traekkes stikket ud og mo-
tordelen (3) drejes for at frigare den.

® | gft laget op. Tag forsigtigt kniven ud, far
indholdet heeldes ud af skalen. For at fjer-
ne kniven, drej den lidt, treek den sa af.

Forsigtig
® Brug ikke hakketilbehgret til at tilberede

ekstremt harde fadevarer, sasom udbeel-
gede ngdder, isterninger, kaffebgnner,
korn, eller harde krydderier f.eks. mus-
katnad. Tilberedning af disse fadevarer
kan skade knivene.

® Saet aldrig hakkeskalen i mikrobglgeov-
nen.

«hc» Opskriftseksempel: Honningsvesker
(som pandekagefyld eller palseqg)
50 g svesker

75 g cremet honning

10 ml vand (med vanillesmag)

® Fyld «hc» skalen med svesker og cremet
honning.

® Opbevares i kaleskab ved 3 °C i 24 timer.

® Tilsaet 70 ml vand (med vanillesmag).

® Genoptag hakning i yderligere 1,5 sekun-
der ved maksimal hastighed.

Brug hakketilbehgret «<hc» (ekstra tilbehgar,
der kan fas hos dit Kenwood Service Cen-
ter; dog ikke i hvert land).

Pleje og renggring (D)

® Rengar altid handblenderen og det pas-
sende tilbehgr grundigt til farste brug og
efter hver brug med vand og renggrings-
middel.

® Treek handblenderen ud af stikkontakten
far rengaring.

® Saenk ikke motordelen (3) eller gea-
renhederne (7a/8a) i vand eller anden
vaeske. Renggres kun med en fugtig klud.
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® | aget (9a) kan skylles af under rindende
vand. Ma ikke nedsaenkes i vand eller
seettes i en opvaskemaskine.

® Alle andre dele kan vaskes i opvaskema-
skine. Brug ikke slibende rengaringsmid-
ler, der kann ridse overfladen.

® Anti-slip gummiringe kan fjernes fra
bunden af skalene for en ekstra grundig
rengaring.

® \/ed tilberedning af madvarer med hgijt
pigmentindhold (f.eks. gulergdder) kan
tilbehgret blive misfarvet. Aftgr disse dele
med vegetabilsk olie, fgr de renggres.

Garanti og service

Hvis der opleves problemer med betje-
ningen af dit apparat, lees afsnittet "Fejl-
findingsguide™ i brugsanvisningen, far der
anmodes om assistance eller besgg
www.kenwoodworld.com.

Bemeerk venligst, at dit produkt er deekket
af en garanti, der overholder alle lovbe-
stemmelser vedrgrende enhver eksiste-
rende garanti og forbrugerrettigheder i det
land, hvor produktet blev kagbt.

Hvis dit Kenwood-produkt ikke fungerer
korrekt, eller hvis der opdages fejl, send
det venligst eller bring det til et autorise-
ret KENWOOD Servicecenter. For at finde
opdaterede oplysninger om det naermeste,
autoriserede KENWOOD-servicecenter,
besag www.kenwoodworld.com eller den
hjemmeside, der er specifik for dit land.

Bade designspecifikationer og denne
brugervejledning kan aendres uden varsel.

Bortskaf ikke apparatet som E

husholdningsaffald efter enden pa
dets levetid. Bortskaffelse kan ske
pa Kenwood Service Centre eller I
passende indsamlingssted lokalt.
Wl

Materialer og genstande bestemt til
kontakt med fgdevarer er i over-
ensstemmelse med EU-forordning
1935/2004.



Fejlfi nding

Problem

Mulige arsager

Lasning

Handblenderen
karer ikke.

Ingen stram

Kontrollér, at apparatet er tilsluttet.

Kontrollér sikringen / kredslgbsafbryderen i
dit hjem.

Hvis intet af ovenstaende, kontakt Kenwood
Service.
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Norsk visningen. Enhver feilaktig bruk kan
forarsake potensielle personskader.

For bruk ® Ingen av delene skal benyttes i mikro-
Les grundig giennm hele bruksanvisningen belgeovn.
for apparatet tas i bruk, og ta vare pa den ® Vennligst rengjer alle deler for de be-
for fremtidig referanse. Fiern all emballasje nyttes farste gang eller nar det kreves,
og alle etiketter, og foreta passende kasse- og falg instruksjonene i avsnittet Pleie
ring av disse. og Rengjgring.
Forsiktig X
° Skjeerebladene er sveert Deler og tilbehoar
I H3 1 -
zll(:ézﬁ'egsgtte\:asrz?;f 1 Variabel hastighetsknapp (on/off)
for & unnga skader. 2 Turbo-knapp (T)
® Opptre varsomt nar de skarpe kniv- 3 Motordel
bladene handteres, bollen temmes og 4 Dreielas
ved rengjering. 5 Blandestav
® Dette apparatet kan brukes av perso-
ner med reduserte fysiske, sensoriske 0 Beger
eller mentale evner, eller som mangler 7 Vispetilbeher
erfaring og kunnskap, dersom de har a Girkasse
fatt oppleering eller instruksjoner om b Visp
hvordan apparatet brukes pa en sikker 8 Purétilbehgr
mate og forstar farene ved bruk. a Girkasse
® Barn skal ikke leke med apparatet. b Puréskaft
® Dette apparatet skal ikke brukes av ¢ Skovl
barn. 9 500 ml hakketilbehgr <mc»
® Apparatet og tilhgrende stremledning a Lokk (med gir)
ma holdes utenfor rekkevidde for barn. b Hakkekniv
® Hvis strgmledningen er skadet ma den ¢ Hakkebolle
skiftes av produsenten, et av deres d  Antiskli gummiring

serviceverksteder eller en annen kvali-
fisert person, for a unnga fare.

® S|3 alltid av apparatet og trekk ut
kontakten nar apparatet ikke er under Miksekanal (A)
oppsyn, samt fgr montering, demonte-
ring, rengjering og lagring.

® Fgr du setter stgpslet i stikkontakten,
sjekk at spenningen stemmer overens
med spenningsangivelsen pa etiketten For best resultat brukes Turbo-hastigheten.
under apparatet.

® Dette apparatet er kun beregnet til
bruk i husholdninger og for tilbered-
ning av mengder som er vanlige i
privathusholdninger.

® Apparatet skal ikke benyttes til noe
annet formal enn den tiltenkte bruken
som er beskrevet i denne bruksan-

Slik brukes apparatet

Handmikseren egner seg ogsa til 4 lage
dipp, saus, salatdressing, suppe, babymat,
samt drikke, smoothies og milkshake.

Montering og betjening

® Sett motordelen (3) pa miksekanalen (5)
og vri dreielasen (4) mot urviseren til den
harbart smekker pa plass.

® Plasser miksekanalen inn i blandingen
som skal mikses. Sla deretter pa appa-
ratet.
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® |ngrediensene blandes til de far gnsket
konsistens med myke opp-og-ned beve-
gelser.

® Etter bruk kobler du fra og vender mik-
sekanalen med urviseren (5) for a fijerne
handmikseren.

Forsiktig

® Dersom apparatet benyttes til & lage puré
avvarm mat i en kasserolle eller kanne,
sa skal du fjerne kasserollen eller kannen
fra varmekilden og pase at veesken ikke
koker. La den varme maten avkjgles noe
for & unnga risikoen for a bli skaldet.

® |kke la handmikseren forblii en glovarm
panne eller pa kokeplaten nar den ikke er
i bruk.

® Ma ikke kjgres kontinuerlig i mer een 1
minut.

® | a apparatet kjgles ned i 3 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

Eksempel pa oppskrift: Majones
250 g olje (f.eks. solsikkeolje)

1 egg og 1 ekstra eggehvite
1-2 spiseskjeer eddik
Salt og pepper tilsettes

® Ha alle ingrediensene (ved romtempera-
tur) inn i begeret i samme rekkefglge som
over.

® Plasser handmikseren pa bunnen av
begeret. Miks ved Turbo-hastighet inntil
oljen begynner & emulgere.

® Mens handmikseren fremdeles er i gang
heves kanalen langsomt til toppen av
blandingen, og tilbake ned igjen for a fa
med resten av oljen.

MERK: Behandlingstid: omtrent 1 minutt
for salater og opptil 2 minutter for tykkere
majones (f.eks. for dipp).

Vispetilbehor (A)

Bruk vispen kun til & vispe krem, sla egge-
hvite, lage smakaker og dessertblandinger.

Montering og betjening
® Festvispen (7b) til girkassen (7a).

® Synkroniser motordelen med den mon-
terte vispen, og vend delene sammen til
du hgrer at de smekker pa plass.

® Etter bruk kobler du fra og vrir vispen
mot urviseren (7) for & fierne motordelen.
Deretter skal vispen dras ut av girkassen.

® Ma ikke kjares kontinuerlig i mer een 3
minutter.

® | a apparatet kjgles ned i 3 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

For best mulige resultater

® Flytt vispen med urviseren, mens du hol-
der den den litt pa skra.

® For a unnga sprut begynner du langsomt
og bruker vispetilbehgret i dype beholde-
re eller panner.

® Plasser vispen i bollen og ferst da skal
apparatet slas pa.

® P3se alltid at vispen og mikserbollen er
helt rene og uten noe fett fgr du visper
eggehviter. Det skal kun vispes opptil 4
eggehviter.

Eksempel pa oppskrift: Pisket krem

400 ml avkjglt figte (min. 30 % fett, 4-8 °C)

® Start med lav hastighet og gk hastigheten
mens du visper.

® Bruk alltid fersk, avkjelt flate for & oppna
stgrre og mer stabilt volum nar du visper.

Purétilbehor (B)

Purétilbehgr kan benyttes til 8 mose kokte
grennsaker og frukt, slik som poteter, sat-
poteter, tomater, plommer og epler.

Far bruk

® |kke mos hard eller ukokt mat, for det kan
skade enheten.

® Skrell og fiern alle steiner eller harde
deler; kok og la det renne av og mos sa
frukten/ grannsakene.

Montering og betjening

® Monter girkassen (8a) pa kanalen (8b)
ved a dreie den med urviseren inntil den
raster pa plass ilasen.

[ )
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® Snu purétilbeharet pa hodet og monter
skovlen (8c) over det sentrale midtpunk-
tet og skru mot urviserens retning for
a finne det. (Dersom girkassen ikke er
montert riktig, vil skovlen ikke feste seq).

® Synkroniser motordelen med den mon-
terte moseren, og vend delene sammen
til du harer at de smekker pa plass. Plugg
inn.

® Purétilbehgret dyppes ned i ingrediense-
ne og apparatet slas pa.

® \ed a bevege det forsiktig opp og ned
beveges purétilbehgret gjennom ingredi-
ensene inntil gnsket konsistens oppnas.

® Slipp fri den variable hastighetsknappen
og pase at purétilbehgret har sluttet helt &
rotere for du fijerner det fra maten.

® Etter bruk kobler du fra og vrir moseren
mot urviseren (8) for a fierne motordelen.

® Fjern skovlen (8c) ved a dreie den med
urviseren og koble girkassen (8a) fra
akselen (8b).

Forsiktig

® Bruk aldri purétilbehgr i en kasserolle
over direkte varme.

® Ta alltid kasserollen av fra varmen og la
den avkjgles litt.

® Plasser kasserollen eller bollen pa et sta-
bilt, flatt underlag, og statt den med den
ledige handen din.

® |kke trykk pa purétilbehgret pa siden av
kokebeholderen under eller etter bruk.
Bruk en slikkepotte til & skrape bort over-
fladig mat.

® For best mulige resultater ma du aldri
fylle en kasserolle eller bolle mer enn
halvfull med mat nar du skal mose.

® Det skal ikke behandles mer enn en gang
uten avbrudd.

® | a apparatet kjgles ned i 4 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

Eksempel pa oppskrift: Potetmos
1 kg kokte poteter

200 ml varm melk

® | egg potetene i bollen og mos i 30
sekunder med hastigheten Turbo.
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® Melken tilfgres. Fortsett 8 mose i 30
sekunder.

Hakketilbeher (C)

Hakken (9) er perfekt tilpasset a hakke
kjatt, hard ost, lgk, urter, hvitlgk, grannsa-
ker, brad, kjeks og ngtter.

Bruk «mc» hakken (9) for starre mengder
og for hard mat.

Du ma ikke fylle pa med ingredienser over
max-streken til «<mc» hakken.

Du ma ikke fylle pa med ingredienser over
max-streken til <hc» hakken. Maksimum
driftstid «hc» hakke: 1 minutt for starre
mengder av vate ingredienser, 30 sekunder
for tarre eller harde ingredienser.

MERK: la det drgye minst 3 minutter far den
benyttes igjen (for & unnga feil). Stopp be-
handlingen umiddelbart dersom motorens
hastighet synker og/eller sterke vibrasjoner
forekommer.

Se Behandlingsmanual C for maksimum
mengde, anbefalt lengde og hastighet.

Far bruk

® Matvarene kuttes pa forhand i mindre
biter for bedre hakking.

® Fjern alle bein, sener og brusk fra kjgttet
for & bidra til & unnga skader pa knivbla-
dene.

® Pase at antiskli gummiringen (9e) festes
pa bunnen av hakkebollen.

Montering og betjening

® Knivbladene (9b) er veldig skarpe! Hold
dem alltid i den gverste plastikkdelen og
behandle dem varsomt.

® Plasser knivbladet pa senterpinnen hos
hakkebollen (9c). Trykk den ned og drei
den rundt slik at den lases pa plass.

® Fyll hakken med mat og sett pa lokket
(9a).

® Synkroniser motordelen med hakken, og
vend delene sammen til du harer at de
smekker pa plass. Plugg inn.




® For drift av hakken slas apparatet pa. Un-
der behandling skal motordelen holdes
med en hand og hakkebollen med den
andre.

® Hard mat (f.eks. parmesanost) skal alltid
hakkes ved full hastighet.

® Etter bruk kobler du fra og vrir motorde-
len (3) for a fierne den.

® | gft opp lokket. Ta forsiktig ut knivbladet
fer du heller ut bollens innhold. For &
fierne knivbladet skal det vris lett, og sa
dras av.

Forsiktig

® |kke bruk hakketilbehgret til & behandle
ekstremt hard mat, som ngtter med skall,
isbiter, kaffebgnner, korn eller hardt kryd-
der f.eks. muskatngtt. Behandling av slik
mat kan gdelegge knivbladene.

® Hakkebollen skal aldri plasseres i mikro-
balgeovnen.

«hc» Eksempel pa oppskrift: Honning-svis-
ker (som pannekakefyll eller -palegg)
50 g svisker

75 g kremaktig honning

10 mlvann (vanilje-smak)

® Fyll <hc» hakkebollen med svisker og
kremaktig honning.

® | agres 24 timer i kjgleskap ved 3 °C.

® Tilsett 70 ml vann (vanilje-smak).

® Fortsett hakkingen i ytterligere 1,5
sekunder ved maksimal hastighet.

Bruk hakketilbehgret «hc» (valgfritt eks-

trautstyr tilgjengelig hos ditt Kenwood

servicesenter; men ikke i alle land).

Pleie og rengjoring (D)

® Handmikseren og passende tilbehgr ma
alltid rengjeres grundig med vann og
rensemiddel innen fgrste gangs bruk, og
deretter etter hver bruk.

® Handmikseren skal frakobles strgm far
den rengjares.

® Motordelen (3) eller girkassene (7a/8a)
skal aldri dyppes i vann eller annen vees-
ke. Rengjgres kun med en fuktig klut.

® | okket (11a/12a/13a) kan skylles under
rennende vann. Skal ikke dyppes i vann,
ei heller plasseres i en oppvaskmaskin.

® Alle andre deler kan vaskes i oppvask-
maskin. Ikke bruk abrasive rengjarings-
midler som kann skrape pa overflaten.

® Du kan fjerne antiskli gummiring fra
bunnen av bollene for ekstra grundig
rengjering.

® \ed bearbeiding av mat med hayt pig-
mentinnhold (f.eks., gulratter), kan tilbe-
hgret bli missfarget. Tark av delene med
vegetabilsk olje fgr du rengjgr dem.

Garanti og service

Dersom du skulle ha noen problemer med
driften av ditt apparat, merk deg at far

hjelp ettersparres ma du sjekke avsnittet
"Veiledning for feilsgking" i handboken eller
besgke www.kenwoodworld.com.

Veer oppmerksom pa at produktet ditt
kommer med en garanti, som er i sam-
svar med alle rettslige bestemmelser med
hensyn til en eventuell eksisterende garanti
og forbrukerrettighetene i det landet hvor
produktet ble kjgpt.

Ved funksjonsfeil eller defekter hos ditt
produkt fra Kenwood, send produktet eller
ta det med til et autorisert KENWOOD

Servicesenter. For oppdatert informasjon
om det neermeste autoriserte KENWOOD
servisesenter for deg, besgk
www.kenwoodworld.com eller den konkrete
nettsiden for ditt land.

Bade tekniske spesifikasjoner og denne
bruksanvisningen kan endres uten varsel.

brukstiden. Det kann avhendes pa E

et Kenwood servicesenter eller I
tilsvarende gjenvinningsstasjon for elektris-

ke/ elektroniske apparater.
Ql?

Materialer og gjenstander ment for
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Ikke kast produktet sammen med
husholdningsavfall pa slutten av

kontakt med matvarer (food grade)
er i samsvar med EU-forskrift
1935/2004.



Veiledning for feilsoking

Problem

Mulige arsaker

Lasning

Handmikseren
virker ikke.

Ingen stram

Sjekk at apparatet er tilkoblet.
Sjekk sikringen/kretsbryteren i hjemmet ditt.

Ta kontakt med Kenwood kundeservice der-
som ingen av delene hjelper.
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Svenska

Fore anvandning

Las noga och helt och hallet igenom bruks-
anvisningarna innan du anvander maskinen
och behall dem for framtida bruk. Ta bort
allt forpackningsmaterial samt etiketter och
bortskaffa dem korrekt.

Varning

° Knivbladen ar valdigt vassa!
A Hantera knivbladen
ytterst forsiktigt for att

forhindra skador.

® Var forsiktig nar du hanterar de vassa
knivarna, nar du tommer skalen och
nar du rengor apparaten.

® Den har apparaten kan anvéandas av
personer med nedsatt fysisk, sens-
orisk eller mental férmaga eller brist
pa erfarenhet och kunskap, om de
overvakas eller far instruktioner anga-
ende anvandning av apparaten pa ett
sakert satt och forstar riskerna med
anvandning.

® Barn far inte leka med apparaten.

® Denna apparat far inte anvandas av
barn.

® Barn ska hallas utom rackhall for ap-
paraten och tillhérande natkabel.

® Om anslutningskabeln ar skadad
maste den bytas ut av tillverkaren, ser-
viceombudet eller en annan behdrig
person for att undvika fara.

® Stang alltid av och dra ur sladden till
apparaten nar du lamnar den utan
tillsyn och innan du monterar, demon-
terar, rengor eller staller undan den.

® |nnan du ansluter stickkontakten
maste du kontrollera att spanningen
stammer 6verens med den angivna
spanningen pa apparatens undersida.

® Den har apparaten ar endast avsedd
for hushallsbruk och fér bearbetning
av normala mangder vid hushallsbruk.

® Anvand inte apparaten for nagot annat
andamal &n den avsedda anvandning
som beskrivs i denna bruksanvis-

ning. Felaktig anvandning kan leda till
skador.
® Anvand inte delarna i mikrovagsugn.
® Rengor alla delar innan produkten
anvands for forsta gangen eller efter
behov, enligt anvisningarna i avsnittet
Skotsel och Rengoring.

Delar och tillbehor

Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp (T)
Motorenhet
Vridbart las
Mixerskaft
Bagare
Visptillbehor
a Vaxellada
b Visp
8 Puré-tillbehoér
a Vaxellada
b Puré-skaft
¢ Degspade
9 hacktillbeh6r 500 ml «<mc»
a Lock (med kugghijul)
b Hackkniv
¢ Hackskal
d  Gummiring for halkskydd

N o o ON =

Sa anvander du apparaten

Mixerskaft (A)

Handmixern ar perfekt att anvénda vid

tillredning av dippar, saser, salladsdressing,

soppor, barnmat samt drycker, smoothies
och milkshakes.

Anvand turbohastighet for basta resultat.

Montering och hantering

® Placera motordelen (3) pa mixerskaftet
(5) och vrid det vridbara laset (4) moturs
tills det hors att det klickar pa plats.

® Placera mixerskaftet i de ingredienser
som du vill blanda. Satt igang apparaten.




® Mixa ingredienserna till nskad konsis-
tens med en mjuk rorelse upp och ner.

® Efter anvandningen ska du demontera
mixerskaftet medurs (5) for att ta bort
stavmixern.

Varning

® Om du anvander apparaten for att mosa
varm mat i en kastrull eller gryta ska du ta
bort kastrullen eller grytan fran varmekal-
lan och se till att vatskan inte kokar. Lat
varma matvaror svalna en aning for att
minska risken for brannskador.

® | 3t inte stavmixern vara kvar i en varm
kastrull pa spisen nar den inte anvands.

® Anvand inte matberedaren langre an
minut &t gangen.

® | 3t apparaten svalna under 3 minuter inn-
an du fortsatter att anvanda den.

Exempel pa recept: Majonnas

250 g olja (t.ex. solrosolja)

1 agg och 1 extra aggula

1-2 mskvinager

Salt och peppar

® Hall alla ingredienser (vid rumstempera-
tur) i bagaren i den ordning som anges
ovan.

® Placera stavmixern i botten av bagaren.
Mixa i turbohastighet tills oljan borjar
tjockna.

® | at stavmixern vara igang, lyft skaftet
langsamt till blandningens yta och sank
ner skaftet i blandningen for att blanda in
resten av oljan.

OBSERVERA: Tillagningstid: cirka 1 minut

for sallader och upp till 2 minuter for tjocka-
re majonnas (t.ex. till dip).

Visptillbehor (A)

Anvand endast vispen for att vispa gradde,
aggvitor, sockerkakor och fardiga desser-
ter.

Montering och hantering
® Fistvispen (7b) i vaxelladan (7a).
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® Rikta in motordelen och den monterade
vispen samt vand delarna mot varandra
tills det hors att de klickar pa plats.

® Efter anvandningen ska du demontera
och vrida vispen medurs (7) for att lossa
motordelen. Dra sedan ut vispen ur vax-
elladan.

® Anvand inte matberedaren langre an 3
minuter at gangen.

® | 3t apparaten svalna under 3 minuter inn-
an du fortsatter att anvanda den.

Tips for basta resultat

® | uta vispen en aning och rér den medurs.

® Om du vill undvika stéank ska du borja vis-
pa i lag hastighet och anvanda visptillbe-
horet i en djup behallare eller kastrull.

® Placera vispen i en skal och satt forst
darefter igdng apparaten.

® Se alltid till att vispen och blandningsska-
len ar ordentligt rengjorda och fria fran
fett innan du vispar &ggvitor. Vispa inte
fler &n 4 Aggvitor at gangen.

Exempel pa recept: Vispad gradde

400 ml kall vispgradde (minst 30 % fett,

4-8°C)

® Starta i laghastighet och 0ka hastigheten
medan du vispar.

® Anvand alltid farsk, kall gradde for att
uppna storre och stabilare volym nér du
vispar.

Puré-tillbehor (B)

Puré-tillbehoret kan anvandas for att mosa
kokta gronsaker och frukter som potatis,
sotpotatis, tomater, plommon och applen.

Fére anvandning

® Forsok inte att mosa harda eller okokta
matvaror, eftersom det kan skada appa-
raten.

® Ta bort skal och eventuella karnor eller
andra harda delar fran frukterna/ gronsa-
kerna innan du kokar och mosar dem.



Montering och hantering

® Montera vaxelladan (8a) pa skaftet (8b)
genom att vrida den medurs tills den
laser fast.

® \/rid puré-tillbehoret upp och ner, fast
degspaden (8c) pa navet i mitten och vrid
den moturs sa att den sitter fast. (Om
vaxelladan inte &r monterad pa ratt satt
gar det inte att fasta degspaden).

® Rikta in motordelen och det monterade
puré-tillbehoret samt vand delarna mot
varandra tills det hors att de klickar pa
plats. Satt i natsladden.

® Sank ner puré-tillbehdret i ingredienserna
och satt igang apparaten.

® | yft och sank puré-tillbehdret med en
mjuk rorelse i ingredienserna tills de har
uppnatt 6nskad konsistens.

® Slapp den variabla hastighetsknappen
och se till att puré-tillbehoret har stannat
helt innan du lyfter upp det fran matva-
rorna.

® Efter anvandningens ska du demontera
och vrida puré-tillbehdret medurs (8) for
att lossa motordelen.

® Ta bort degspaden (8c) genom att vrida
den medurs och lossa véxelladan (8a)
fran skaftet (8b).

Varning

® Anvand aldrig puré-tillbehoret i en kastrull
over direkt varme.

® Ta alltid bort kastrullen fran varmen och
lat den svalna.

e Still kastrullen eller skalen pa en stabil,
plan yta och hall den stadigt med din
lediga hand.

® Sla inte med puré-tillbehoret pa sidan av
kokkarlet under eller efter anvandning.
Anvand en degskrapa for att skrapa bort
kvarvarande mat.

® For att uppna basta resultat nar du mosar
ska du aldrig fylla kastrullen eller skalen
mer an till halften med matvaror.

® Bearbeta inte mer &n en sats at gangen
utan avbrott.

® | 3t apparaten svalna under 4 minuter inn-
an du fortsatter att anvanda den.

Exempel pa recept: Potatismos
1 kg kokt potatis

200 ml varm mj6lk

® | 4gg potatisarna i en skal och mosa i 30
sekunder i Turbo-hastighet.

® Hall i mjolken. Fortsatt att mosa i 30
sekunder.

Hacktillbehor (C)

Hacktillbehoret (9) ar perfekta for att hacka
kott, hard ost, 10k, Orter, vitlok, gronsaker,
brdd, kex och notter.

Anvand «mc»-hackaren (9) for storre kvan-
titeter och harda matvaror.

Med «mc»-hacktillbehoret far man inte
overskrida mangden ingredienser sa att
maxlinjen passeras.

Fyll inte pa mer ingredienser an upp till
maxlinjen nar du anvander hacktillberhdret
«hc». Maximal anvandningstid for hacktill-
behoret «<hc»: 1 minut for stora mangder
fuktiga ingredienser, 30 sekunder for torra
eller harda ingredienser.

OBSERVERA: Iat apparaten vila i minst 3
minuter innan du anvander den igen (for

att undvika att den gar sénder). Avsluta
bearbetningen omedelbart om motorns
hastighet minskar och/eller vibrerar kraftigt.

Se bearbetningsguide C for maximala
kvantiteter, rekommenderade tider och
hastigheter.

Fore anvandning

® Skar matvarorna i sma bitar for att under-
latta hackningen.

® Ta bort ben, senor och brosk fran kott for
att undvika skador pa knivarna.

® Se till att gummiringen for halkskydd (9e)
sitter fast pa undersidan av hackskalen.

Montering och hantering

® Kniven (9b) &r mycket vass! Hall den alltid
i den 6vre delen av plast och hantera den
varsamt.

[ ]
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® Placera kniven pa tappen i mitten av
hackskalen (9c). Tryck ner den och vrid
sa att den laser fast.

® Fyll hackskalen med matvaror och satt pa
locket (9a).

® Rikta in motordelen och det monterade
hacktillbehoret samt vand delarna mot
varandra tills det hors att de klickar pa
plats. Satt i natsladden.

® Sittigang apparaten nar du vill anvanda
hackaren. Hall motorenheten med ena
handen och hackskalen med den andra
under bearbetningen.

® Hacka alltid harda matvaror (t.ex. parme-
sanost) pa hogsta hastighet.

® Efter anvandningen ska du demontera
och vrida pa motordelen (3) for att lossa.

® | yft upp locket. Ta ut kniven forsiktigt
innan du haller ut skalens innehall. Vrid
kniven en aning och ta bort den genom
att dra uppat.

Varning

® Anvand inte hacktillbehdret for att bear-
beta extremt harda matvaror, som t.ex.
oskalade notter, isbitar, kaffebonor, sade-
skorn eller harda kryddor som muskot.
Bearbetning av dessa typer av matvaror
kan skada knivarna.

® Still aldrig in hackskalarna i en mikrovag-
sugn.

«hc» Exempel pa recept: Sviskon med ho-
nung (som paléagg eller fyllning i pannkakor)

50 g sviskon

75 g krdmig honung

10 ml vatten (med vaniljsmak)

® Hall bade sviskon och honungi
«hc»-hackskalen.

® Forvara i kylskap vid 3 °C under 24 tim-
mar.

® Tillsatt 70 ml vatten (med vaniljsmak).

® Fortsatt att hacka i ytterligare 1,5 sekun-
der pa maxhastighet.

Anvand hacktillbehoret «hc» (tillval som
kann bestéllas fran ditt Kenwood Service
Center; finns inte i alla Iander).
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Vard och rengoring (D)

® Rengor alltid stavmixern och tillbehoren
noggrant innan den forsta anvandningen
och efter varje anvandning med vatten
och diskmedel.

® Dra ut stavmixerns natsladd fore rengo-
ringen.

® Sank inte ner motorenheten (3) eller
vaxelladorna (7a/8a) i vatten eller nagon
annan vatska. Rengor endast med en
fuktig trasa.

® | ocket (9a) kan skdljas under rinnande
vatten. Sank inte ner det i vatten och
diska det inte i maskin.

® Alla andra delar kan du diska i diskma-

skin. Anvand inte slipande rengoringsme-

del som kann repa ytan.

Du kan ta bort gummiring for halkskydd

fran undersidan av skalarna om du vill

rengOra apparaten extra noggrant.

® Om du bearbetar matvaror med hog
pigmenthalt (t.ex. mordtter) kan tillbeho-
ren bli missfargade. Torka av dessa delar
med vegetabilisk olja innan du rengor
dem.

Garanti och service

Om du far problem med att anvanda appa-
raten kan du boérja med att Iasa i avsnittet
"Felsbkningsguiden” i manualen eller ga till
www.kenwoodworld.com innan du begar
att fa support.

Observera att produkten omfattas av en
garanti med vilken vi foljer alla lagstadgade
bestammelser betraffande eventuella be-
fintliga garantier och konsumentrattigheter i
det land dar produkten koptes.

Om din Kenwood-produkt inte fungerar
korrekt eller om du stoter pa defekter

ska du skicka eller ta med dig den till ett
auktoriserat KENWOOD-servicecenter. Ga
tillwww.kenwoodworld.com eller den webb-
plats som galler for ditt land for att hitta
uppdaterad information om ditt narmaste
auktoriserade KENWOOD-servicecenter.



Bade specifikationerna for utformningen Materialen och foremalen som &r avsedda
och denna bruksanvisning kan andras utan  for kontakt med livsmedel 6verens-
féregdende meddelande.

QII
stammer med foreskrifterna i r
Nar produkten &r férbrukad far den inte Europadirektivet 1935/2004.

kastas tillsammans med hushalls-

soporna. Avfallshantering kann E\/

ombesdrjas av Kenwood service-

center eller pa din lokala atervin- —
ningsstation.

Veiledning for feilsoking

Problem Madjliga orsaker Losning

Den manuella Ingen strom Kontrollera att apparaten ar ansluten till
mixern funge- strom.

rar inte.

Kontrollera husets sékring/effektbrytaren.

Om inget av ovanstaende fungerar ska du
kontakta Kenwood kundservice.

55



Suomi

Ennen kayttoa

Lue kayttoohjeet huolella ja taysin, ennen
kun kaytat laitetta, ja sailyta ne tulevaa
kayttoa varten. Poista kaikki pakkausmate-
riaalit ja tarrat ja havita ne asianmukaisesti.

Varoitus
° Terat ovat erittain teravia!
Kasittele teria erittiin
varovaisesti valttyaksesi
vammoilta.

® QOle varovainen kasitellessasi teravia
teria, tyhjentaessasi kulhoa ja puhdis-
taessasi tuotetta.

® Tata laitetta saavat kayttaa myos
henkil6t, joiden fyysinen, havainto- tai
henkinen kyky on alentunut tai joilla on
vain vahaista kokemusta tai tietamysta
laitteen kaytosta, jos heidan toimin-
taansa valvotaan tai heille annetaan
ohjeet laitteen turvallisesta kaytosta
ja jos he ymmartavat kayttoon liittyvat
vaarat.

® | apset eivat saa leikkia laitteella.

® Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.

® | apset on pidettava kaukana laitteesta
ja sen virtajohdosta.

® Jos virtajohto vahingoittuu, valmista-
jan, sen huoltoedustajan tai vastaavas-
ti patevan henkilon on vaihdettava se
vaarojen valttamiseksi.

® Sammuta laite ja irrota se pistorasiasta
aina, kun jatat sen valvomatta ja ennen
sen kokoamista, purkamista, puhdis-
tusta ja varastointia.

® Ennen kuin kytket johdon pistorasiaan,
tarkista etta jannite vastaa laitteen
pohjaan merkittya jannitetta.

® Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotikayttoon ja tavallisten kotitalou-
dessa kaytettyjen maarien kasittelyyn.

o Al3 kayta laitetta muihin kuin tissa
kayttdoppaassa kuvattuihin tarkoituk-
siin. Vaarinkaytto saattaa aiheuttaa
loukkaantumisen.

® Al3 kayta mitaan laiteen osaa mi-
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kroaaltouunissa.

® Puhdista kaikki osat ennen ensimmais-
ta kayttokertaa tai tarpeen vaatiessa
Hoito ja puhdistus -luvun ohjeiden
mukaisesti.

Osat ja lisdvarusteet

Nopeussaatopainike (on/off)
Turbopainike (T)
Moottoriosa

Kiertolukitus

Sekoitinvars

Sekoituslasi

Vispilalisavaruste
a Kayttopyorasto
b Vispila

N o o 0N =

8 Soseutuslisavaruste
a Kayttopyorasto
b  Soseutusvarsi
¢ Sekoitustera

9 500 ml:n pilkontalisdvaruste «<mc»
a Kansi(jaratas)
b  Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas

Laitteen kayttaminen

Vispiladlisavaruste (A)

Sauvasekoitin sopii erinomaisesti dippi-
kastikkeiden, kastikkeiden, salaattikas-
tikkeiden, keittojen, vauvanruokien seka
juomien, smoothien ja pirteldiden valmis-
tukseen.

Parhaat tulokset saadaan turbo-nopeudella.

Kokoaminen ja kayttd

® Aseta moottoriosa (3) sekoittimen
varrelle (5) ja kdanna kiertolukitusta
(4) vastapaivaan, kunnes se napsahtaa
paikoilleen.

® Aseta sekoitusvarsi sekoitettavien aines-
ten joukkoon. Kytke laite sitten paalle.

® Sekoita ainekset haluamaasi paksuuteen
hitaalla pystyliikkeella.




® |rrota pistoke kayton jalkeen jairrota sau-
vasekoitin kiertamalla sekoittimen vartta
myotapaivaan (5).

Varoitus

® Jos soseutat laitteella kuumaa ruokaa
kasarissa tai kattilassa, nosta kasari tai
kattila pois lammonlahteen paalta ja
varmista, etta neste ei kiehu. Anna kuu-
man ruoan jaahtya hieman valttyaksesi
palovamman vaaralta.

e Al4 anna sauvasekoittimen istua kuumas-
sa kasarissa liedella, kun sita ei kayteta.

o Al4 kdyta keskeytyksettd 1 minuutin
pitempaan.

® Alla laitteen jadhtya 3 minuuttia, ennen
kuin jatkat kasittelya.

Esimerkkiresepti: Majoneesi

250 g oljya (esim. auringonkukkadljya)

1 kananmuna ja lisdksi 1 munankeltuainen
1-2 tlk etikkaa

Suolaa ja pippuria maun mukaan

® | aita kaikki ainekset (huoneenlammaossa)
sekoituslasiin ylla olevassa jarjestykses-
sa.

® | aita sauvasekoitin sekoituslasin pohjalle.

Sekoita Turbo-nopeudella, kunnes 6ljy
alkaa emulgoitua.

® Sauvasekoittimen yha kdaydessa nosta
varsi hitaasti sekoituksen paalle ja laske
se takaisin, jotta kaikki 6ljy sekoittuu.

HUOM: Kasittelyaika: noin 1 minuutti salaa-
teille ja enintédén 2 minuuttia paksummille
majoneeseille (esim. dippi).

Vispilalisavaruste (A)

Kayta vispilaa ainoastaan kerman ja mu-
nanvalkuaisten vatkaamiseen seka sokeri-
kakkujen ja valmiiksi sekoitettavien jalkiruo-
kien valmistukseen.

Kokoaminen ja kaytto

® Kiinnitd vispila (7b) kayttopyorastoon
(7a).

® Kohdista moottoriosa ja koottu vispila ja
kierra osat yhteen, kunnes kuulet nap-
sahduksen.

® |rrota pistoke kayton jalkeen ja kierra
vispilaa myotapaivaan (7) irrottaaksesi
moottoriosan. Veda sitten vispila irti kayt-
topyorastosta.

o Ala kdyta keskeytyksettd 3 minuuttia
pitempaan.

® Alla laitteen jadhtya 3 minuuttia, ennen
kuin jatkat kasittelya.

Parhaat tulokset

® Kierra vispildaa myotapaivaan samalla, kun
pidat sitd hieman vinossa.

® Valta roiskeet aloittamalla hitaasti ja
kayttamalla vispilalisavarustetta syvassa
astiassa tai pannussa.

® Aseta vispild kulhoon ja kdaynnista laite
vasta sen jalkeen.

® Varmista aina, etta vispila ja sekoituskul-
ho ovat taysin puhtaat ja rasvattomat, en-
nen kuin vispaat munanvalkuaisia. Vispaa
kerralla enintdan nelja munanvalkuaista.

Esimerkkiresepti: Kermavaahto

400 ml kylmaa kermaa (min. 30 % rasvaa,

4-8°C)

® Aloita hitaalla nopeudella ja lisda nopeut-
ta, kun vispaat.

® Kayta aina tuoretta kylmaa kermaa
saadaksesi enemman ja pysyvampaa
kermavaahtoa vispatessasi.

Soseutuslisavaruste (B)

Soseutuslisdvarusteella voidaan soseuttaa
keitettyja vihanneksia ja hedelmia, kuten
perunoita, bataatteja, tomaatteja, luumuja
ja omenoita.

En_nen kaytto6a
® Ala soseuta kovaa tai keittamatonta ruo-

kaa; laite saattaa vioittua.

® Kuori ainekset ja poista kivet ja kovat
osat; keita ja valuta vesi pois ja soseuta
sitten hedelma/ vihannes.

Kokoaminen ja kaytto

® Sovita kayttopyorasto (8a) varteen (8b)
kaantamalla sita myotapaivaan, kunnes
se lukittuu paikoilleen.

57



® Kaanna soseutuslisdvaruste yldsalaisin ja
laita sekoitustera (8c) keskinavan paalle
ja kierra vastapaivaan. (Jos kayttopyoras-
10 ei ole kunnolla paikoillaan, sekoitustera
ei kiinnity).

® Kohdista moottoriosa ja koottu soseutin
ja kierra osat yhteen, kunnes kuulet nap-
sahduksen. Kytke pistorasiaan.

® Upota soseutuslisavaruste aineksiin ja
kytke laite paalle.

® |iikuta soseutuslisdvarustetta tasaisin
pystyliikkein ainesten lapi, kunnes koos-
tumus on haluamasi.

® Vapauta nopeussaatdpainike ja varmista,
etta soseutuslisaosa on pysahtynyt tay-
sin, ennen kuin nostat sen ulos ruoasta.

® |rrota pistoke kayton jalkeen ja kierra
soseutinta myotapaivaan (8) irrottaaksesi
moottoriosan.

® |rrota sekoitustera (8c) kiertamalla sita
myotapaivaan ja irrota kayttopyorasto
(8a) varresta (8b).

Varoitus

e Al4 koskaan kayta soseutuslisavarustetta
kasarissa suoraan lammaonlahteen paalla.

® Ota kasari aina liedelta ja anna sen jaah-
tya hieman.

® | aita kasari tai kulho vakaalle tasapinnalle
ja tue sitd vapaalla kadella.

e Al4 naputa soseutuslisévarustetta keit-
toastian kylkeen kayton aikana tai sen
jalkeen. Kaavi jaannosruoka pois lastalla.

® Parhaat soseutustulokset saadaan, kun
kasaria tai kulhoa ei tayteta ruoalla yli
puolenvalin.

o Al4 kasittele useampaa kuin yhta erda
pitamatta valilla taukoa.

® Alla laitteen jadhtya 4 minuuttia, ennen
kuin jatkat kasittelya.

Esimerkkiresepti: Perunamuusi
1 kg keitettyja perunoita

200 ml lamminta maitoa

® | aita perunat kulhoon ja soseuta 30 se-
kunnin ajan nopeudella Turbo.

® | isda maito. Jatka soseutusta 30 sekun-
tia.
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Pilkontalisavaruste (C)

Pilkontalisdvaruste (9) sopii erinomaises-

ti lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien,
valkosipulin, vihannesten, leivan, keksien ja
pahkindiden pilkkomiseen.

«mc»-pilkontalisavarusteella (9) voidaan
kéasitella suurempia maaria ja kovia ainek-
sia.

Kun kaytat «mc»-pilkontalisavarustetta, ala
lisda aineksia maksimiviivaa enempaa.

«hc»-pilkontalisavarustetta kdytettaes-

sa aineksia ei saa tayttaa maksimiviivaa
korkeammalle. «hc»-pilkontalisdvarusteen
pisin kayttdaika: 1 minuutti suurella maaral-
13 kosteita aineksia, 30 sekuntia kuivilla tai
kovilla aineksilla.

HUOMAA: odota vahintdan 3 minuuttia,
ennen kuin kaytat sitd uudelleen (vikojen
estamiseksi). Lopeta kasittely heti, jos
moottori hidastuu ja/tai laite alkaa tarista
voimakkaasti.

Lue kasittelyoppaasta C maksimimaarat,
suositellut ajat ja nopeudet.

Ennen kaytt6a
® | eikkaa ruoka valmiiksi pieniksi paloiksi

pilkkomisen helpottamiseksi.

® Poista luut, janteet ja rustot lihasta, jotta
terat eivat vioitu.

® Tarkista, etta liukumaton kumirengas (9e)
on kiinni pilkontakulhon pohjassa.

Kokoaminen ja kdyttd

® Tera (9b) on erittain terava! Pitele sita
aina muoviosasta ja kasittele sita varoen.

® Aseta tera pilkontakulhon (9c) keskitapil-
le. Paina se alas ja kierra sita siten, etta
se lukittuu paikoilleen.

® Tayta pilkontalisdvaruste ruoalla ja laita
kansi (9a) paikoilleen.

® Kohdista moottoriosa ja pilkkoja ja kierra
osat yhteen, kunnes kuulet napsahduk-
sen. Kytke pistorasiaan.

® Kaynnista laite kayttaaksesi pilkontalisa-
varustetta. Pitele moottoriosaa kayton
aikana yhdella kadella ja pilkontakulhoa
toisella.




® Pilko kova ruoka (kuten parmesaanijuus-
to) aina taydella nopeudella.

® |rrota pistoke kayton jalkeen jairrota
moottoriosa (3) kiertamalla sita.

® Nosta kansi ylos. Ota tera varoen ulos
ennen kuin tyhjennat kulhon. Irrota tera
kiertamalla sitéd hieman ja vetamalla se
sitten irti.

Varoitus

e Al4 kasittele pilkontalisivarusteella
erittain kovia ruokia, kuten kuorimattomia
pahkindita, jaakuutioita, kahvinpapuja,
jyvia tai kovia mausteita, kuten muskotti-
pahkinaa. Muutoin terat voivat vioittua.

e Al4 koskaan laita pilkontakulhoa mi-
kroaaltouuniin.

«hc» — esimerkkiresepti: Hunajaluumut
(pannukakkujen taytteeksi tai levikkeeksi)
50 g kuivattuja luumuja

75 g juoksevaa hunajaa

10 ml vetta (vaniljalla maustettua)

® Tayta «hc»-pilkontakulho luumuilla ja
juoksevalla hunajalla.

® Sailyta jadkaapissa 3 °C:n lampdtilassa
24 tuntia.

® | isaa 70 ml vetta (vaniljalla maustettua).

® Pilko viela 1,5 sekuntia maksiminopeu-
della.

Kayta pilkkomislisdlaitetta «<hc» (lisélaite
saatavana Kenwood asiakaspalvelusta; ei
kuitenkaan kaikissa maissa).

Hoito ja puhdistus (D)

® Puhdista aina sauvasekoitin ja sopivat
lisdvarusteet huolella ennen ensimmaista
kayttda ja jokaisen kayttokerran jalkeen
vedellad ja pesuaineella.

® |rrota sauvasekoitin pistorasiasta ennen
puhdistamista.

e Al4 upota moottoriosaa (3) tai kayttopyo-
rastda (7a/8a) veteen tai muuhun nes-
teeseen. Pyyhi puhtaaksi vain kostealla
liinalla.

® Kansi (9a) voidaan huuhdella juoksevassa
vedessa. Ald upota veteen tai laita tiskiko-
neeseen.

® Kaikki muut osat voidaan pesta tiskiko-
neessa. Ala kéyta hankaavia puhdistusai-
neita, jotka voisivat naarmuttaa pintaa.

® \/oit irrottaa liukumattoman kumirenkaan
kulhon pohjasta voidaksesi puhdistaa sen
erityisen hyvin.

® Kun prosessoidaan ruokaa, joka sisaltaa
paljon pigmenttia (esim. porkkanoita),
lisdvaruste saattaa varittya. Pyyhi ndma
osat vihannesoljylla ennen puhdistamista.

Takuu ja huolto

Jos laitteen kaytossa ilmenee mitaan
ongelmia, ennen kuin pyydat apua, lue
kayttboppaan vianmaaritysosio tai kay
osoitteessa www.kenwoodworld.com.

Huomaa, etta tuotteella on takuu, joka nou-
dattaa kaikkia takuita ja kuluttajan oikeuksia
koskevia lakiehtoja tuotteen ostomaassa.

Jos Kenwood-tuote ei toimi asianmukaises-
ti tai siita 10ytyy vikoja, I&heta se takaisin tai
vie se valtuutettuun KENWOOD- huoltoon.
Tuoreimmat tiedot Iahimmasta valtuute-
tusta KENWOOD-huollosta on osoitteessa
www.kenwoodworld.com tai maasi sivus-
tolla.

Seka mallin tietoja etta naita kayttoohjeita
voidaan muuttaa ilman erillista ilmoitusta.

B
g

Al4 havitd tuotetta kotitalousjattei-
den kanssa sen kayttdian lopussa.
Havittaminen tapahtuu
Kenwood-huollossa tai sopivassa
kerayspisteessa.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
siin joutuvat materiaalit ja tarvik-
keet vastaavat Euroopan yhteison
asetuksen 1935/2004 vaatimuksia.
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Vianetsintaopas

Ongelma

Mahdolliset syyt

Ratkaisu

Sauvasekoitin
ei toimi.

Eivirtaa

Tarkista, etta laite on kytketty pistorasiaan.
Tarkista sulake/katkaisin.

Jos ei mikaan ylla olevista, ota yhteytta Ken-
wood huoltoon.
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Polski

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy doktadnie
i w catosci przeczytac instrukcje obstugi, a
nastepnie zachowac jg na przysztos¢. Zde-
montuj wszystkie elementy oraz wszystkie
etykiety znajdujgce sie na urzgdzeniu i usun
je w odpowiedni sposob.

Uwaga

° Ostrza sg bardzo ostre! Aby
é unikng¢ skaleczen,
obchodz sie z nimi

niezwykle ostroznie.

® Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas
obchodzenia sie z ostrzami o ostrych
krawedziach, oprézniania misy i czysz-
czenia.

® Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez osoby o0 obnizonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej
oraz osoby z niewystarczajaca wiedzg,
i doswiadczeniem, jesli nie znajdujg,
sie one pod nadzorem osoby odpo-
wiedzialnej za ich bezpieczenstwo, nie
zostaty poinstruowane jak bezpiecznie
uzywac urzgdzenia oraz nie zrozumiaty
zwigzanych z tym zagrozen.

® Nie wolno pozwoli¢, aby dzieci bawity
sie tym urzgdzeniem.

® Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane
przez dzieci.

® \W poblizu urzgdzenia oraz jego kabla
zasilajgcego nie mogg przebywac
dzieci.

® W przypadku, gdy kabel zasilajgcy jest
uszkodzony, wowczas w celu uniknie-
cia zagrozen dla uzytkownika, kabel
ten musi zosta¢ wymieniony przez
producenta, autoryzowany serwis na-
prawczy producenta lub przez osobe o
podobnych kwalifikacjach fachowych.

® Przed pozostawieniem urzgdzenia bez
nadzoru, montazem, demontazem,
czyszczeniem oraz przechowywaniem
nalezy kazdorazowo je wytgczyc¢ i odtg-
czyC¢ od sieci.

Przed podtgczeniem urzgdzenia do
gniazda zasilania sprawdz, czy na-
piecie pradu jest zgodne z napieciem
wskazanym na urzgdzeniu.

Urzgdzenie jest przeznaczone wy-
tacznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrébki normalnych
dla gospodarstw domowych ilosci
produktow.

Urzgdzenie nalezy stosowac wytgcznie
zgodnie z jego przeznaczeniem opi-
sanym w niniejszej instrukcji obstugi.
Niewtasciwe uzycie moze spowodo-
wac niebezpieczenstwo uszkodzenia
ciafa.

Nie uzywac zadnych czesci urzadzenia
w kuchenkach mikrofalowych.

Przed pierwszym uzyciem lub w razie
koniecznosci nalezy wyczysci¢ wszyst-
kie elementy zgodnie z instrukcjami z
rozdziatu Konserwacja i Czyszczenie.

Czesci i osprzet

N o o~ ON =

Przycisk zmiennej predkosci (on/off)
Przycisk turbo (T)

Silnik

Blokada twist lock

Koncowka rozdrabniajaca

Wysokie naczynie

Koncowka do trzepania
a Przektadnia
b Trzepaczka

Koncowka do przecierania

a Przektadnia

b Nasadka do przecierania
c kopatka

500 ml koncowka do siekania «<mc»

a Pokrywa (z przektadnig)

b  Ostrze do siekania

¢ Misado siekania

d Antyposlizgowy pierscien gumowy
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Jak korzystac z urzadzenia

Trzonek blendera (A)

Blender doskonale sprawdza sie podczas
przygotowywania dipow, sosoéw, dressin-
gow do satatek, zup, pokarmow dla dzieci,
a takze drinkow i koktajli mlecznych.

Aby uzyskac najlepszy efekt miksowania,
uzyj predkosci Turbo.

Montaz i obstuga

® Umiesc silnik (3) na trzpieniu blendera (5)
i obroc¢ blokade twist lock (4) w lewo, az
znajdzie sie na swoim miejscu, co zosta-
nie zasygnalizowane charakterystycznym
kliknieciem.

® Umiesc¢ nasadke miksujgcg do pojemnika
z produktami, ktére majg by¢ zmiksowa-
ne. Nastepnie wigcz urzadzenie.

® Miksuj sktadniki poruszajgc delikatnie
koncowkg w gore i w dot, az do uzyskania
wymaganej konsystencji produktow.

® Po uzyciu odtacz i obroc trzpien blendera
w prawo (5), aby zdjg¢ blender reczny.

Uwaga

® W przypadku uzywania urzgdzenia do
przecierania gorgcej zywnosci w rondlu
lub garnku nalezy w pierwszej kolejnosci
wytgczy¢ palnik kuchenki i sprawdzi¢ czy
ptyn przestat sie gotowac. Aby unikng¢
ryzyka poparzenia nalezy odczekac
do momentu lekkiego schtodzenia sie
potrawy.

® Nie nalezy pozostawia¢ nieuzywanego
blendera w gorgcym naczyniu lub na
kuchence.

® Urzgdzenie nie powinno dziata¢ w trybie
pracy ciggtej dtuzej niz 1 minut.

® Przed ponowng pracg pozostaw urzagdze-
nie do ostygniecia przez 3 minuty.

Przyktadowy przepis: Majonez
250 g oleju (np. oleju stonecznikowego)

1 jajko i 1 dodatkowe z6ttko jajka
1-2 tyzeczki octu
sol i pieprz do smaku
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® Umiesc¢ wszystkie sktadniki (o tempera-
turze pokojowej) w wysokim naczyniu w
kolejnosci jak wyzej.

® Umiesc nasadke miksujgcg blendera na
spodzie naczynia. Miksuj z predkoscig,
Turbo, az rozpocznie sie proces emulga-
cji oleju.

® Przy wtgczonym blenderze powoli po-
ruszaj nasadkg miksujgca w gore i w dot
mieszanki w celu zebrania resztek oleju.

UWAGA: Czas przygotowania: majonez sa-

tatkowy ok. 1 minuty, gesty majonez okoto

2 minut (np. do dipéw).

Koncoéwka do trzepania (A)

Uzywaj trzepaczki tylko do ubijania
Smietany i jajek, przygotowania ciasta
biszkoptowego oraz gotowych do miksowa-
nia deserow.

Montaz i obstuga

® Podfgcz trzepaczke (7b) do przektadni
(7a).

® Ustaw w jednej linii silnik i trzepaczke, a
nastepnie obré¢ obie czesci, az znaj-
da sie na swoim miejscu, co zostanie
zasygnalizowane charakterystycznym
kliknieciem.

® Po uzyciu odtgcz i obroc trzepaczke w
prawo (7), aby odtgczyc jg od silnika.
Nastepnie wyciggnij trzepaczke z prze-
kfadni.

® Urzgdzenie nie powinno dziata¢ w trybie
pracy ciagtej dtuzej niz 3 minuty.

® Przed ponowng pracg pozostaw urzgdze-
nie do ostygniecia przez 3 minuty.

Wskazowki dla uzyskania najlepszych

efektow

® Obracaj trzepaczkg w prawo, trzymajac jg
pod niewielkim katem.

® Aby unikng¢ rozpryskiwania rozpocznij
ubijanie z niewielkg predkoscig i ubijaj
produkty w gtebokim naczyniu.

® \W pierwszej kolejnosci umiesSc¢ trzepaczke
w misie, a nastepnie wtgcz urzadzenie.

® Przed rozpoczeciem ubijania jajek upew-




nij sie, czy trzepaczka i misa do mieszania
sg czyste i pozbawione ttuszczu. Ubijaj
jednoczesnie nie wigcej niz 4 jajka.

Przyktadowy przepis: Bita Smietana
400 ml schtodzonej $mietany (min. 30 %
zawartosci ttuszczu, temp. 4 - 8 °C)

® Rozpocznij ubijanie z niewielkg predko-
Scig, a nastepnie jg zwiekszaj.

® Aby uzyskac¢ lepszy efekt ubijania zawsze
uzywaj Swiezej, schtodzonej Smietany.

Koncoéwka do przecierania
(B)

Koncoéwka do przecierania moze stuzy¢ do
przecierania gotowanych warzyw i owo-
cow takich jak ziemniaki, bataty, pomidory,
sliwki i jabtka.

Przed uzyciem

® Nie wolno przeciera¢ twardych i nie-
ugotowanych produktow, gdyz moze to
doprowadzi¢ do uszkodzenia urzgdzenia.

® Przed rozpoczeciem przecierania owo-
cow lub warzyw nalezy usung¢ z nich
wszelkie zanieczyszczenia, obrac ze
skory, a nastepnie ugotowac i pozby¢ sie
nadmiaru wody.

Montaz i obstuga

® Zamocuj przektadnie (8a) na nasadce
(8b), obracajac jg w prawo, az do mo-
mentu zaskoczenia blokady.

® Obroc¢ koncowke do przecierania do gory
i natoz topatke (8c) na srodkowg piaste.
Przekrec¢ jg w lewo, aby znalazta sie we
wiasciwym miejscu. (Jezeli przektadnia
nie bedzie prawidtowo zamocowana, to
topatka nie da sie zablokowa¢ w odpo-
wiedniej pozycji).

® Ustaw w jednej linii silnik i koncéwke do
przecierania, a nastepnie obro¢ obie
czegsci, az znajda sie na swoim miejscu,
co zostanie zasygnalizowane charaktery-
stycznym kliknigciem. Podfacz urzadze-
nie do gniazdka.

® Umies¢ koncowke do przecierania w
Srodku sktadnikow i wigcz urzgdzenie.

® Delikatnie przesuwaj koncoéwkg do prze-
cierania w gore i w dot, az do uzyskania
pozadanej konsystencji produktu.

® Przed wyjeciem koncowki do przeciera-
nia z potrawy zwolnij przycisk zmiennej
predkosci i upewnij sie, ze koncowka do
przecierania przestata sie obracac.

® Po uzyciu odtgcz i obro¢ koncowke do
przecierania w prawo (8), aby odtgczyc¢ jg
od silnika.

® Zdejmij fopatke (8c), obracajac jg w pra-
wo, i odtgcz przektadnie (8a) od trzpienia
(8b).

Uwaga

® Koncowki do przecierania nie wolno
uzywac w rondlu stojgcym na palniku
kuchenki.

® Rondel nalezy zawsze zdjg¢ z ognia i
lekko ostudzic.

® Rondel lub miseg nalezy ustawi¢ na pfa-
skiej, stabilnej powierzchni i przytrzymaé¢
reka.

® Podczas i po zakonczeniu uzycia urzg-
dzenia nie nalezy uderzac koncowkg do
przecierania o krawedz naczynia do go-
towania. Resztki potrawy nalezy zeskro-
bywac ze scianek naczynia przeznaczong,
do tego szpatutka,.

® Aby uzyskac najlepsze efekty, miksowa-
na potrawa powinna zajmowac najwyzej
potowe objetosci rondla lub misy.

® Nie nalezy miksowac produktéw jednych
po drugich.

® Przed ponowng, pracg pozostaw urzgdze-
nie do ostygniecia przez 4 minuty.

Przyktadowy przepis: Puree ziemniaczane

1 kg ugotowanych ziemniakow

200 ml cieptego mleka

® Umiesc¢ ziemniaki w misie i przecieraj
przez 30 sekund z predkoscig ustawiong,
na tryb Turbo.

® Dodaj mleko. Przecieraj przez 30 sekund.
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Koncowka do siekania (C)

Koncowki do siekania (9) przeznaczona jest
w szczegolnosci do siekania miesa, twarde-
go sera, cebuli, przypraw, czosnku, warzyw,
chleba, krakersoéw i orzechow.

W przypadku wigkszych ilosci produktu i
twardych artykutéw zywnosciowych nalezy
uzywac siekacza «mc» (9).

Podczas uzywania siekacza «mc» nie prze-
kraczac linii maksymalnej ilosci sktadnikow.

Podczas uzywania koncéwki «hc» nie prze-
kraczac linii maksymalnej ilosci sktadnikow.
Maksymalny czas pracy koncowki do sieka-
nia «hc»: 1 minuta dla duzej ilosci mokrych
sktadnikow, 30 sekund dla wysuszonych i
twardych sktadnikow.

UWAGA: odczekaj co najmniej 3 minuty
przed kolejnym uzyciem (aby zapobiec
usterkom). Natychmiast zakoncz obrébke,
gdy zmniejszy sie predkos¢ obrotowa silni-
ka lub gdy pojawig sie silne wibracje.

Informacje dotyczace maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predkosci zawarte sg
w instrukciji obrobki C.

Przed uzyciem

® Pokroj produkty na mate kawatki, aby
utatwic siekanie.

® Usun z miesa kosci, Sciegna i chrzastki,
aby zapobiec uszkodzeniu ostrzy.

® Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien
gumowy (9e) znajduje sie na spodzie
misy do siekania.

Montaz i obstuga
® Ostrze (9b) jest bardzo ostre! Chwytaj

ostrze za plastikowg cze$¢ znajdujgca sie
u gory i obchodz sie z nim ostroznie.

® Umiesc¢ ostrze na srodkowym trzpieniu
misy do siekania (9c) Nacisnij ostrze i
obréc¢ je, az do momentu zaskoczenia
blokady.

® Napetnij mise produktami i natdz pokry-
we (9a).

® Ustaw w jednej linii silnik i koncowke
rozdrabniajaca, a nastepnie obrd¢ obie
czes$ci, az znajdg, sie na swoim miejscu,
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co zostanie zasygnalizowane charaktery-
stycznym kliknigciem. Podtgcz urzgdze-
nie do gniazdka.

® Aby uzy¢ ostrza do siekania nalezy wtg-
czy¢ urzadzenie. Podczas obrobki pro-
duktow trzymaj jedng rekg korpus silnika,
a drugg mise do siekania.

® Produkty twarde (np. parmezan) siekaj z
maksymalng predkoscia.

® Po uzyciu odtgcz i obrdc silnik w prawo
(3), aby go odtgczyc.

® Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij ostrze i
oproznij mise. Aby usungg¢ ostrze prze-
krec je delikatnie i wyciggnij.

Ostroznie

® Nie uzywaj koncowki do siekania do ob-
robki bardzo twardych produktow takich
jak nietuskane orzechy, kostki lodu, ziar-
na kawy, ziarna zb6z lub twardych przy-
praw np. gatka muszkatotowa. Obrébka
takich produktéw moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia ostrzy.

® Nie wolno podgrzewac misy do siekania
kuchence mikrofalowe;j.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone $liwki z
miodem (jako nadzienie do nalesnikow lub

pasta)
50 g suszonych s$liwek

75 g kremowego miodu

10 ml wody (z aromatem waniliowym)

® \Wi6z suszone $liwki i kremowy miod do
misy do siekania «hc».

® Przechowywac przez 24 godz. w lodow-
ce, w temperaturze 3 °C.

® Dodac¢ 70 ml wody (z aromatem wanilio-
wym).

® Siekaj przez nastepne 1,5 sekundy przy
maksymalnej predkosci.

Uzyj koncowki do rozdrabniania «hc» (op-

cjonalna koncowka dostepna w centrum

serwisowym firmy Kenwood, jednak nie we

wszystkich krajach).



Konserwacijai czyszczenie
(D)

® Blender reczny oraz jego akcesoria umyj
po pierwszym uzyciu i kazdym kolejnym
wodg i detergentem.

® Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgcz
blender od zrodta zasilania.

® Nie dopuszczaj do zamoczenia silnika
(3) i przektadni (7a/8a) wodg lub innym
ptynem. Urzgdzenie nalezy czyscic tylko
przy uzyciu wilgotnej szmatki.

® Pokrywe (9a) mozna my¢ pod biezgcg,
wodg. Nie zanurzaj w wodzie i nie myj w
zmywarce.

® \Wszystkie pozostate cze$ci mozna myc¢
w zmywarce. Nie uzywaj srodkow do
szorowania, gdyz moze to prowadzi¢ do
zarysowania powierzchni.

® Aby doktadnie wyczyscic, zdejmij ze
spodu misy antyposlizgowy pierscien
gumowy.

® Podczas obrobki produktow o wysokiej
zawartoséci pigmentu (np. marchwi) moze
dojs¢ do przebarwienia osprzetu. Przed
umyciem nalezy takie czesci przetrze¢
olejem jadalnym.

Gwarancija i serwis

Jesli podczas korzystania z urzgdzenia
napotkasz jakiekolwiek problemy, zanim
poprosisz 0 pomoc, zapoznaj sie z sekcjg,
~przewodnik rozwigzywania problemow” w
instrukcji obstugi lub odwiedz witryne inter-
netowag www.kenwoodworld.com.

Rozwigzywanie problemow

Pamietaj, ze Twoj produkt jest objety gwa-
rancjg, ktora jest zgodna ze wszystkimi wy-
mogami prawnymi dotyczgcymi gwarancji i
praw konsumenta obowigzujgcymi w kraju,
w ktorym zakupiono produkt.

Jesli Twoj produkt firmy Kenwood dziata
nieprawidtowo lub ma jakiekolwiek wady,
odeslij go do autoryzowanego centrum
serwisowego KENWOOD lub oddaj go tam
osobiscie. Aby znalez¢ aktualne informacije
na temat najblizszego autoryzowanego
centrum serwisowego KENWOOD, odwiedz
witryne internetowg,
www.kenwoodworld.com lub witryne inter-
netowg dla danego kraju

Producent zastrzega sobie mozliwos¢
wprowadzania zmian w specyfikacji
technicznej produktu oraz w instrukcji
obstugi urzgdzenia bez wczesniejszego
powiadomienia.

Zuzytego urzgdzenia nie wolno
taczy¢ i wyrzuca¢ wraz z odpadami E
komunalnymi. Zuzyte urzadzenie

nalezy przekaza¢ do odpowiednie-

go punktu zbiorki zuzytego sprzetu elek-
trycznego i elektronicznego.

Materiaty i przedmioty przezna- l |I?

czone do kontaktu z artykutami
spozywczymi sg zgodne ze wskaza-

niami Rozporzgdzenia Komisji Europejskiej
1935/2004.

Problem Mozliwe przyczyny Rozwigzanie
Blender nie Brak zasilania. Sprawdzi¢, czy urzgdzenie jest podtgczone do
dziata. zasilania.

Sprawdzi¢ bezpiecznik / wytgcznik obwodu w
domowej instalacji elektrycznej.

Jesli to nie pomoze, skontaktowac sie z Cent-
rum Obstugi Klienta Kenwood.
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Cesky

Pred pouzitim

Pred pouZzitim pfistroje si peclivé a komplet-
né prectéte pokyny pro uzivatele a uscho-
vejte je pro pristi potrebu. Odstrarite vSech-
ny obaly a Stitky a naleZité je zlikvidujte.

Pozor

° Noze jsou velmi ostré!
A Abyste predesli porané-
ni, zachazejte s nozi

velmi opatrné.

® Pfi manipulaci s ostrymi fezacimi noZzi,
pri vyprazdinovani nadoby a béhem
CiSténi je tfeba davat pozor.

® Osoby se snizenymi fyzickymi, senzo-
rickymi nebo duSevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti a
znalosti mohou pouZzivat tento pfistroj
pouze pod dozorem nebo po instruk-
tazi tykajici se bezpetného pouZivani
pristroje, a pokud rozumi souvisejicim
rizikdim.

® S pristrojem si déti nesméji hrat.

® Tento pristroj nesméji pouzivat déti.

® Dé&ti by se mély udrzovat v dostatecné
vzdalenosti od pristroje a jeho privodni
Sndry.

® Je-li privodni Siilira poSkozenda, musi ji
vymenit vyrobce, jeho servisni zastup-
ce nebo podobné kvalifikované osoby,
aby se predeslo nebezpedi.

® \/Zdy pristroj vypnéte a odpojte, je-li
ponechan bez dohledu a pred se-
stavovanim, rozebiranim, ¢isténim a
uskladné&nim.

® Pred pripojenim k elektrické zasuvce
zkontrolujte, zda napéti v elektrické
siti odpovida napéti uvedenému na
pristroji.

® Tento pristroj je konstruovan pouze pro
pouzivani vdomacnosti a pro zpraco-
vavani mnozstvi normalnich vdomac-
nosti.

® Nepouzivejte pristroj k zadnému jiné-
mu ucelu nez je urCeny ucel popsany
v tomto navodu k pouziti. Jakékoli
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nespravné pouziti mize zapfticinit
potencialni moznost urazu.

® NepouZivejte Zadny dil v mikrovinné
troubé.

® Qcistéte pred prvnim pouzitim nebo
podle potreby vSechny dily podle po-
kynu v &asti Péce a Cisténi.

Dily a pFisluSenstvi

Tlacitko variabilni rychlosti (on/off)
Tlacitko Turbo (T)

Cast motoru

Otocny zamek

TyCovy mixovaci nastavec

Pohar

N o o WON =

Slehaci ptislugenstvi
a Prevodovka
b Metla

8 PrisluSenstvi na pyré
a Prevodovka
b  Hridel na pyré
¢ Lopatka

9 500 ml pfisluSenstvi na sekani «<mc»
a Viko (s prevodem)
b  Sekacinuz
¢ Sekacinadoba
d Protiskluzovy pryZzovy krouzek

Jak pouzivat pristroj

Slehaci nasada (A)

Rucni §lehac se skvéle hodi k pripravé dipl,

omacek, salatovych dresinki, polévek,
kojenecké stravy a také napojud, smoothies
a mlécnych koktejlu.

Pro nejlepsi vysledky pouzivejte rychlost
Turbo.

Sestaveni a obsluha
® Umistéte dil motoru (3) na hfidel mixéru
(5) a otacejte otocnym zamkem (4) proti

sméru hodinovych ruc€i¢ek dokud slysitel-

né nezaklapne na misto.



® Umistéte mixovaci htidel do smési, ktera
se ma mixovat. Poté zapnéte pfistroj.

® Rozmixujte prisady do poZzadované konzi-
stence jemnymi pohyby nahoru a dold.

® Po pouziti odpojte pristroj od sité€ a k ode-
jmuti ru¢niho mixéru otacejte mixovaci
htidel (5) ve sméru hodinovych rucicek.

Pozor

® PYi pouZiti pristroje k pfipravé pyré z hor-
kych potravin v panvi nebo hrnci sejméte
panev nebo hrnec z tepelného zdroje a
ujistéte se, Ze tekutina nevre. Nechte hor-
ké potraviny trochu vychladnout, abyste
zabranili riziku opareni.

® Nenechte ru¢ni mixér usazeny v horkém
hrnci na panelu sporaku, kdyZ jej nepou-
Zivate.

® Nepracujte nepretrzité déle nez 1 minut.

® Pred pokratovanim ve zpracovavani ne-
chte pfistroj 3 minuty vychladnout.

Priklad receptu: Majonéza
250 g oleje (napft. slunecnicovy olej)
1 vejce a 1 vaje€ny Zloutek navic

1-2 polévkova IZice octa

sul a pepr pro ochuceni

® Vl|oZte vSechny prisady (pfi pokojové
teploté) do poharu ve vySe uvedeném
poradi.

® \/|loZte rucni mixér na dno poharu. Mixujte
rychlosti Turbo, dokud olej nezacne
emulgovat.

® Se stale bézicim ru¢nim mixérem pomalu
zvednéte hridel ke hladiné smési a zpét
doll pro zapracovani zbytku oleje.

POZNAMKA: Doba zpracovani: pfibl. 1

minuta pro salaty a az 2 minuty pro hustsi

majonézu (napf. pro namaceni).

Slehaci prislu$enstvi (A)

Pouzivejte metlu pouze ke Slehani krému,
vaje¢nych bilkd, vyrobé piskotovych buchet
a hotovych dezert(.

Sestaveni a obsluha
® Pripevnéte metlu (7b) k pfevodovce (7a).

® Napojte dil motoru a namontovanou
metlu a dohromady otacejte dily, dokud je
neslySite zaklapnout na misto.

® Po pouziti odpojte pristroj od sité a
otacejte metlou (7) ve sméru hodinovych
rudic¢ek pro sejmuti ¢asti motoru. Poté
vytahnéte metlu z pfevodovky.

® Nepracujte nepretrzité déle nez 3 minuty.

® Pred pokraCovanim ve zpracovavani ne-
chte pfistroj 3 minuty vychladnout.

Rady pro co nejlepSi vysledky

® Pohybujte metlou ve sméru hodinovych
rucCiCek a drzte ji vlehkém naklonu.

® Pro zabranéni rozstfiku zadnéte pomalu a
pouzivejte Slehaci nastavec v hlubokych
nadobach nebo hrncich.

® V]ozte metlu do nadoby a teprve poté
zapnéte pristroj.

® Pred Slehanim vaje¢nych bilkd se vzdy
ujistéte, Ze jsou metla a misici nadoba
zcela isté a prosté tuku. Slehejte maxi-
malné 4 vajecné bilky.

Priklad receptu: Slehatka

400 ml chlazené smetany (min. 30 % obsah

tuku, 4 - 8°C)

® Zacnéte s nizkou rychlosti a zvySujte
rychlost b&hem Slehani.

® \/Zdy pouZivejte Cerstvou chlazenou sme-
tanu pro dosazeni vétSiho a stabilngjSiho
objemu pfi Slehani.

Prislusenstvi na pyré (B)

PrisluSenstvi na pyré Ize pouzit k rozmacka-
vani varené zeleniny a ovoce, napt. bram-
bor, sladkych brambor, rajcat, Svestek a
jablek.

Pred pouzitim

® Nerozmackavejte tvrdé nebo neuvarené
potraviny, m(Ze to poskodit pfistroj.

® Oloupejte a odstrarite pecky nebo tvrdé
Casti, ovoce/zeleninu uvarte a zced'te,
poté rozmackavejte.

Sestaveni a obsluha
® Pripevnéte prevodovku (8a) k hrideli (8b)
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otacenim ve sméru hodinovych rucicek,
dokud nezaklapne na misté.

® Otocte prisluSenstvi na pyré spodni ¢asti
nahoru a pripevnéte lopatku (8c) pres
stfedovy naboj a otocte ji proti sméru
hodinovych rucicek. (Neni-li pfevodovka
spravné pripevnéna, nelze lopatku zajistit
na miste).

® Napojte dil motoru a namontovany mac-
kaci nastavec a dohromady otacejte dily,
dokud je neslysite zaklapnout na misto.
Zapoijte zastrcku.

® Ponorte mackaci nastavec do prisad a
zapnéte pristroj.

® Pohybujte mackacim nastavcem lehce
nahoru a dolt skrz prisady, dokud nedo-
sahnete poZzadované konzistence.

® Uvolnéte tlacitko variabilni rychlosti a
ujistéte se, Ze se prislusenstvi na pyré
zcela zastavilo, neZ je vyjmete z pokrmu.

® Po pouZiti odpojte pristroj od sité a ota-
Cejte mackacim nastavcem (8) ve sméru
hodinovych rucicek pro sejmuti ¢asti
motoru.

® Sejmeéte lopatku (8c) otacenim ve sméru
hodinovych rucicek a oddélte prevodovku
(8a) od hridele (8b).

Pozor

® Nikdy nepouZivejte prisluSenstvi na pyré v
hrnci nad pfimym teplem.

® \/Zdy sejméte hrnec z plotny a nechte
lehce vychladnout.

® Postavte hrnec nebo nadobu na stabilni
rovny povrch a volnou rukou jej pridrzte.

® Neklepejte prisluSenstvim na pyré o
bok nadoby na vareni béhem pouzivani
nebo po ném. SesSkrabte zbytky potravin
Skrabkou.

® Pro dosazeni co nejlepsich vysledk
nepliite hrnec nebo nadobu potravinami
vice nez do poloviny.

® Nezpracovavejte vice nez jednu davku
bez preruseni.

® Pred pokraCovanim ve zpracovavani ne-
chte pfistroj 4 minuty vychladnout.
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Priklad receptu: Bramborova kaSe
1 kg varenych brambor

200 ml teplého mléka

® VloZte brambory do nadoby a mackejte je
30 sekund rychlosti Turbo.

® Pridejte mléko. Pokracujte v mackani
dalSich 30 sekundy.

Prislusenstvi na sekani (C)

Sekacek (9) se skvéle hodi k sekani masa,
tvrdého syru, cibule, bylin, esneku, zeleni-
ny, chleba, suchart a ofechu.

Pouzijte sekacek «mc» (9) pro vétsi
mnozstvi a tvrdé potraviny.

U sekacku «mc» nesmi mnoZstvi pfisad
presahnout oznaCeni max.Pro sekacek «hc»
mnozstvi pfisad nesmi pfesahnout vySe nez
je oznaceni max.

Maximalni doba provozu pro sekacek «hc»:
1 minuta pro velka mnozstvi mokrych pfisad,
30 sekund pro suché nebo tvrdé prisady.

POZNAMKA: pfed dalim provozem nechte
interval nejméné 3 minuty (aby se zabranilo
porucham). Ihned zastavte zpracovavani,
pokud rychlost motoru klesne anebo do-
chazi k silnym vibracim.

Viz pravodce zpracovanim C ohledné& ma-
ximalnich mnoZstvi, doporu¢enych dob a
rychlosti.

Pred pouzitim

® Pro snadnéjSi sekani nakrajejte potraviny
na malé kousky.

® Qdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z
masa, aby se neposkodily noZe.

® Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryzovy
krouzek (9e) pripevnény na spodku seka-
ci nadoby.

Sestaveni a obsluha

® N(Z (9b) je velmi ostry! Drzte jej vzdy za
horni plastovou Cast a zachazejte s nim
opatrné.

® Umistéte nlz na stredovy kolik sekaci
nadoby (9c¢). Stlacte jej dolli a otoCte tak,
aby se zajistil na misté.




® Naplite sekacek potravinami a prilozte
viko (9a).

® Napojte dil motoru a sekacek a dohro-
mady otacejte dily, dokud je neslySite
zaklapnout na misto. Zapojte zastrcku.

® Pro provoz sekaCku zapnéte pfistroj.
B&hem zpracovavani drzte ¢ast motoru
jednou rukou a sekaci nadobu druhou.

® \/7dy sekejte tvrdSi potraviny (napf. par-
mazan) plnou rychlosti.

® Po pouZiti odpojte pfistroj od sité a pro
sejmuti otacejte dilem motoru (3).

® Zvednéte viko. Pfed vysypanim obsahu
nadoby opatrné vyjméte ndz. Pro vyjmuti
nlZ lehce otocte a poté jej vytahnéte.

Pozor

® Nepouzivejte prisluSenstvi na sekani ke
zpracovavani nadmeérné tvrdych potra-
vin, napriklad nevyloupanych orechd,
ledovych kostek, kavovych zrnek, zrn
nebo tvrdého koteni, napf. muskatového
orechu. Zpracovavani téchto potravin by
mohlo poskodit noZe.

® Nikdy nedavejte sekaci nadoby do mikro-
vinné trouby.

Priklad receptu «<hc» : Svestky s medem
(jako naplii do palacinek nebo pomazanka)
50 g Svestek

75 g krémového medu

10 ml vody (ochucené vanilkou)

® Naplite sekaci nadobu «hc» Svestkami a
krémovym medem.

® UloZte pfi teploté 3 °C v ledni¢ce na dobu
24 hodin.

® Pridejte 70 ml vody (ochucené vanilkou).

® Pokracujte v sekani dalSich 1,5 sekundy
pFi maximalni rychlosti.

Pouzivejte pfisluSenstvi na sekani «<hc» (vo-

litelné pfisluSenstvi je k dispozici v servis-

nim stfedisku Kenwood; avSak ne v kazdé

zemi).

Péce a &isténi (D)

® Pred prvnim pouZitim a vzdy po kazdém
pouZiti ruéni mixér a vhodné prisluSenstvi
dikladné ocistéte vodou a prostfedkem
na myti nadobi.

® Pred CiSténim odpojte ru¢ni mixér od sité.

® Neponorujte ¢ast motoru (3) ani prevo-
dovky (7a/8a) do vody nebo jiné kapaliny.
Cistéte je pouze vihkou tkaninou.

® \/iko (9a) Ize oplachnout pod tekouci vo-
dou. Neponoftujte do vody ani nevkladejte
do mycky na nadobi.

® \/Sechny ostatni dily Ize myt v my&ce na
nadobi. NepouZivejte abrazivni CistiCe,
které by mohly poSkrabat povrch.

® Pro zvlasté dakladné vycisténi mliZzete
sejmout protiskluzovy pryzovy krouzek ze
spodku nadoby.

® P¥i zpracovavani potravin s vysokym
obsahem barviva (napf. mrkev) miiZe pri-
sluSenstvi zménit barvu. Otrete tyto dily
pred Cisténim rostlinnym olejem.

Zaruka a servis

Pokud zaznamenate né&jaké problémy pfri
provozu vaseho pristroje, dfive nez budete
pozadovat podporu, podivejte se v navodu
do &asti “Privodce odstrafiovanim poruch”
nebo navstivte www.kenwoodworld.com.

Vezméte v Uvahu, Ze vyrobek podléha
zaruce, ktera se ohledné jakékoli existujici
zaruky a prav spotrebitele fidi veSkerymi
pravnimi predpisy v zemi, kde byl vyrobek
zakoupen.

Pokud vas vyrobek Kenwood funguje chyb-
né nebo jste nalezli néjaké zavady, zaSlete
jej nebo doneste do autorizovaného servis-
niho stfediska KENWOOD . Pro nalezeni
aktualnich podrobnosti o vaSem nejbliZzSim
autorizovaném servisnim stfedisku KEN-
WOOD navstivte www.kenwoodworld.com
nebo webovou stranku specifickou pro vasi
zemi.
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Konstrukéni specifikace a uZivatelsky navod  Materidly a soucasti, které jsou uréeny pro
podléhaji zmé&nam bez predchoziho

upozorneéni.

Nezahazujte vyrobek na konci jeho
zivotnosti do domovniho odpadu.
Likvidaci m(Ze provést servisni
stfedisko Kenwood nebo prislusné

sbérny ve vasi zemi.

styk s potravinami, splfiuji ustano- Il
veni evropského narizeni F ?f

E 1935/2004.

Privodce odstraiiovanim poruch

Problém Potencialni pri€iny Reseni
Rucni mixér Chybi napajeni Zkontrolujte, zda je pfistroj pripojeny k el. siti.
nefunguje. Zkontrolujte jisti¢ / pojistky ve vaem byt&.

Pokud nic z vy$e uvedeného nepomuze, kon-
taktujte servis Kenwood.
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Slovensky

Pred pouZitim pristroja

Pred pouZzitim spotrebica si pozorne preci-
tajte celé pokyny pre pouzivatela a uscho-
vajte siich pre referenciu do buducnosti.
Odstrarite v8etok baliaci material a Stitky a
naleZite ich zlikvidujte.

Upozornenie

° Ostrie je mimoriadne ostré!
A Zaobchadzajte s nim
vel'mi opatrne, aby ste sa

neporanili.

® Pri manipulacii s ostrymi reznymi
Cepelami, vysypani misky a pocas
Cistenia bud’te opatrni.

® Tento pristroj m6Zu pouZivat’ osoby s
obmedzenymi fyzickymi, vnemovymi
alebo mentalnymi schopnost'ami,
pripade osoby s nedostatocnymi
skusenost’ami a znalost’ami, ak na
ne dohliada ina osoba, pripadne boli
zasSkoleni v pouzivani pristroja bezpe¢-
nym sp6sobom a porozumeli nebez-
pecenstvam, ktoré im hrozia.

® Deti sa nesmu hrat’ s pristrojom.

® Tento pristroj nie je ur€eny na pouzitie
det'mi.

® Deti sa musia zdrziavat’ v dostatocnej
vzdialenosti od pristroja a jeho hlavné-
ho napajacieho kabla.

® Ak je napdjaci kabel poSkodeny, je v
zaujme zachovania bezpecnosti pouZzi-
vatela, aby ho vyrobca, jeho zakaznic-
ky servis alebo podobne kvalifikovany
personal vymenil.

® Ked’ sa spotrebi€ ponechava bez
dozoru a pred zloZzenim, rozloZzenim,
Cistenim a uskladnenim ho vZdy vypni-
te a odpojte.

® Pred zapojenim pristroja do elektrickej
zasuvky skontrolujte, €i napatie v sieti
zodpoveda napatiu vytlacenému na
spodnej strane pristroja.

® Tento pristroj je navrhnuty vylu€ne pre
pouzitie vdomacnosti a na spracova-

vanie normalnych mnoZstiev vdomac-
nosti.

® Spotrebi¢ nepouZivajte na ziadny iny
ucel, ako je zamyslané pouZivanie po-
pisané v tejto pouzivatel'skej prirucke.
Akékolvek zneuzitie mbze sposobit’
potencionalne zranenie.

® Ziadnu &ast’ nepouzivajte v mikrovinnej
rure.

® Pred uporabo ustrezno odistite vse
dele ter pri tem upoStevajte navodila v

razdelku Nega in CisCenje.

Diely a prislusenstvo

Tlacidlo variabilnej rychlosti (on/off)
Tlacidlo Turbo (T)

Diel motora

Oto¢né uzamknutie

TyCovy mixovaci nadstavec
Nadoba

Doplnkova metlicka
a Prevodovka
b Metlicka

8 PrisluSenstvo na pyré
a Prevodovka
b  Hriadel na pyré
¢ Lopatka

N o ok ON =

9 500 ml doplnkovy kraja¢ «mc»
a Veko (s prevodom)
b Cepel nakrajanie
¢ Miska krajaCa
d ProtiSmykovy gumeny kruh

Obsluha spotrebica

Hriadel’ mixéra (A)

Rucny miesac je idealny na pripravu dipov,
omacok, dresingov na Salat, polievok, jedal
pre kojencov, ako aj napojov, smoothie a
mlieCnych kokteilov.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov pou-
Zite rychlost’ Turbo.
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MontaZz a obsluha

® Umiestnite motorovu ¢ast’ (3) na hria-
del mixéru (5) a oto¢né uzamknutie (4)
otocte proti smeru otacania hodinovych
ruciciek, kym pocutelne nezacvakne na
svoje miesto.

® Hriadel mixéra umiestnite do zmesi, ktora
sa bude mixovat’. Potom spotrebi¢ zapnite.

® |ngrediencie zmixujte na pozadovanu
konzistenciu, pricom vykonavajte pohyb
nahor a nadol.

® Po pouZiti odpojte a otocte hriadel mixéru
v smere hodinovych ruciCiek (5), aby ste
odpoijili rué¢ny mixér.

Pozor

® Ak spotrebi€ pouZivate na pripravu pyré
z horucich potravin v panvici alebo hrnci,
panvicu alebo hrniec dajte dolu z ohfa a
skontrolujte, Ci kvapalina nevrie. Horucu
potravinu nechajte mierne vychladnut’,
aby nemohlo dbjst’ k popaleniu.

® Ked'’ sa rucny mixér nepouZziva, nenecha-
vajte ho poloZeny na horucom hrnci na
varnej platni.

® Nepracujte bez preruSenia dlhSie ako 1
minut.

® Pred pokraCovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 3 minaty chladnut'.

Priklad receptu: Majonéza
250 g oleja (napr. slnecnicovy olej)

1 vajce a e$te 1 vajedny Zitok

1 - 2 polievkové lyZice octu

sol’ a korenie na ochutenie

® V/Setky ingrediencie (pri izbovej teplote)
dajte do nadoby vo vysSie uvedenom
poradi.

® Rucny mixér umiestnite na dno nadoby.
Mixujte pri rychlosti Turbo, kym sa z oleja
nezacne tvorit’ emulzia.

® Rucny mixér nechajte spusteny a hriadel
pomaly dvihajte k hornému okraju zmesi a
spat’ nadol, aby ste zapracovali aj zvySok
oleja.

POZNAMKA: Cas pripravy: priblizne 1

minudta v pripade Salatov a do 2 minat pre

hustejSiu majonézu (napr. na dip).
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Doplinkova metlicka (A)

Metlicku pouZzivajte len na Slahanie smota-
ny, vajec¢nych bielkov, pripravu bublaniny a
dezertov vo forme polotovarov.

MontaZz a obsluha

® Nasad'te metlicku (7b) na prevodovku (7a).

® Zarovnajte motorovu Cast’ a zloZzené met-
licky a otoCenim diely spajajte, kym nebu-
dete pocut’, Ze zacvakli na svoje miesto.

® Po pouziti odpojte od elektriny a moto-
rovu Cast’ odpojte otocenim metliCiek v
smere hodinovych ruciciek (7). Potom
metliCku vytiahnite von z prevodovky.

® Nepracujte bez preru$enia dlhSie ako 3
minuty.

® Pred pokraCovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 3 minaty chladnut’.

Tipy pre optimalne vysledky

® MetliCkou pohybujte v smere hodinovych
ruciCiek a drzte ju mierne naklonenu.

® Ak chcete zabranit’ vySplechovaniu, za-
Cnite pomaly a nasadu metlicky pouZivaj-
te v hibokych nadobach alebo hrncoch.

® MetliCku dajte do misky a az potom zap-
nite spotrebic.

® Pred Slahanim vaje€nych bielkov sa vzdy
uistite, Ze metliCka a miska na mixovanie
su dokonale Cisté a nie su mastné. Nikdy
neslahajte viac ako 4 vajecné bielky.

Priklad receptu: Sfahatka

400 ml vychladenej smotany (min. 30 %

obsah tuku, 4 — 8 °C)

o Srahat’ zagnite na nizkych otagkach a
otacky zvysuijte.

® \/Zdy pouZivajte Cerstvo vychladenu
smotanu, aby ste dosiahli vacsi a stalejsi
objem pri §Fahani.

Prislusenstvo na pripravu
pyré (B)

Prisludenstvo na pripravu pyré je mozné
pouzit’ na roztlatenie uvarenej zeleniny
a ovocia, ako su zemiaky, bataty, rajciny,
slivky a jablka.



Pred pouZzitim

® Pyré nepripravujte z tvrdych alebo ne-
varenych potravin, pretoZze tym mdéZete
poskodit’ spotrebic.

® Zeleninu a ovocie oSupte a odstrarite
kostky a tvrdé Casti. Uvarte ich, potom ich
sced'te a az nasledne z nich pripravujte
pyreé.

Montéz a obsluha

® Prevodovku (8a) upevnite k hriadel'u (8b)
tak, Ze ju otoCite v smere hodinovych
ruciciek, kym cvaknutim nezapadne na
miesto.

® Otocte prisluSenstvo na pripravu pyré
hore nohami a upevnite lopatku (8c) cez
stredovy naboj a lokalizujte ho otaca-
nim proti smeru ota€ania hodinovych
ruCiCiek. (Ak prevodovka nie je spravne
nasadena, lopatka sa nebude dat’ zaistit’
na svojom mieste).

® Zarovnajte motorovu ¢ast’ a zloZenu
nasadu na pripravu pyré a otoenim diely
spajajte, kym nebudete pocut’, Ze zac-
vakli na svoje miesto. Pripojte.

® Nasadu na pripravu pyré ponorte do
ingrediencii a zapnite spotrebic.

® Pomocou jemnych pohybov nahor a
nadol pohybujte nasadou na pripravu
pyré ponorenou do ingrediencii, kym sa
nedosiahne poZadovana textura.

® Uvolnite tlacidlo variabilnej rychlosti a
pred vybratim z potraviny sa uistite, Ze
prisluSenstvo na pripravu pyré sa uplne
prestalo otacat'.

® Po pouziti odpojte od elektriny a mo-
torovu Cast’ odpojte otocenim nasady
na pripravu pyré v smere hodinovych
ruciciek (8).

® Odpoijte lopatku (8c) tak, Ze ju otocite
proti smeru ota€ania hodinovych rucCiCiek
a oddelte prevodovku (8a) od hriadela.

Pozor

® Nikdy nepouZivajte prisluSenstvo na
pripravu pyré na panvici nad priamym
zdrojom tepla.

® Panvicu vZdy odloZte zo zdroja tepla a
nechajte ju mierne vychladnut’.

® Panvicu alebo misku postavte na stabilny
a plochy podklad a prichyt'te ju volnou
rukou.

® PocCas alebo po pouZiti neoklepavajte
prisluSenstvo na pyré o bo¢nu stranu na-
doby na varenie. Na zoSkrabanie zvySkov
potravin pouZite vareSku.

® Na dosiahnutie najlepSich vysledkov
podas roztlagania nikdy nenapifiajte
panvicu ani misku potravinami viac ako
do polovice.

® Nespracuvajte viac ako jednu davku bez
prerusenia.

® Pred pokracovanim v spracovani nechajte
spotrebiC 4 minuty chladnut'.

Priklad receptu: Zemiakové pyré
1 kg uvarenych zemiakov

200 ml teplého mlieka

® Zemiaky dajte do misky a roztlacajte ich
30 sekund pri rychlosti Turbo.

® Pridajte mlieko. Pokracuijte v roztlacani
dalSich 30 sekund.

Doplinkovy krajac (C)

Krajac (9) je idealny na krajanie masa,
tvrdého syra, cibule, byliniek, cesnaku,
zeleniny, chleba, krekrov a orechov.
Kraja¢ «<mc» (9) pouZivajte na vacsie
mnozstva a tvrdé potraviny.

V pripade krajaa «mc» neprekracujte
mnozstvo prisad nad rysku s oznaenim
max.

Pri krajacCi «<hc» neprekraCujte mnozstvo
prisad nad liniu max. Maximalna doba pre-
vadzky pre kraja¢ «hc»: 1 minutu v pripade
velkého mnoZstva prisad s vysokym obsa-
hom vody, 30 sekund v pripade suchych
alebo tvrdych prisad.

POZNAMKA: pred opatovnou prevadz-
kou pockajte minimalne 3 minuty (aby ste
predisli zlyhaniam). Ked’ otacky motora
klesnu alebo za&nu vznikat’ silné vibracie,
okamZite ukoncite spracovanie.

Maximalne mnoZstva, odporucané Casy a
otacky najdete v navode na pripravu C.
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Pred pouzitim

® Potraviny vopred nakrajajte na mensie
kusky, aby sa krajanie zjednodusilo.

® QOdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z
masa, aby nedoslo k poSkodeniu Cepeli.

® Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh
(9e) je nasadeny na dne misky krajaca.

MontaZz a obsluha

e Cepel (9b) je mimoriadne ostra! Vzdy ju
drzte za hornu plastovu €ast’ a manipuluj-
te s fnou opatrne.

e Cepel umiestnite na stredovy klin misky
krajaca (9c). Zatlacte ju nadol a otocte ju
dookola, aby zapadla na miesto.

® Krajac naplite potravinami a nasad’te
veko (9a).

® Zarovnajte motorovu Cast’ a krajac a oto-
¢enim diely spajajte, kym nebudete po-
¢ut’, Ze zacvakli na svoje miesto. Pripojte.

® Ak chcete prevadzkovat krajac, zapnite
spotrebi¢. Pocas pripravy jednou rukou
drzte diel motora a druhou rukou misku
krajaca.

® TvrdSie potraviny (napr. parmezan) vzdy
krajajte pri maximalnych otackach.

® Po pouziti odpojte od elektriny a motoro-
vu ¢ast’ (3) otoCenim odpojte.

® Zdvihnite veko. Cepel opatrne vyber-
te skdr, nez z misky vylejete obsah. Ak
chcete vybrat’ Cepel, zl'ahka ju otoc¢te a
potom ju odstrante stiahnutim.

Pozor

® Doplnkovy krajac s Cepelami na krajanie
nepouZivajte na spracovanie mimoriad-
ne tvrdych potravin, ako su nevyluskané
orechy, ladové kocky, zrnka kavy, obilniny
alebo tvrdé koreniny, ako napr. muska-
tovy orech. Spracovanie tychto potravin
mbze poskodit’ Cepele.

® Misky krajaca nikdy nedavajte do mikro-
vinnej rary.

Priklad receptu «hc»: Medové suSené slivky

(ako plnka do lievancov alebo natierka)
50 g sliviek

75 g krémového medu
10 ml vody (s prichut’ou vanilky)
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® Naplite misku krajaca «hc» slivkami a
krémovym medom.

® UloZte na 24 hodin do chladnicky pri
teplote 3 °C.

® Pridajte 70 ml vody (s prichut’ou vanilky).

® Pokracujte v krajani d’alSich 1,5 sekundy
pri maximalnej rychlosti.

Pouzite kraja€ s Cepelami «hc» (volitelné

prislusenstvo je dostupné v servisnom stre-

disku spolo¢nosti Kenwood; avSak nemusi

byt dostupné v kaZzdej krajine).

Starostlivost’ a Cistenie (D)

® Pred prvym pouzitim a po kazdom pouziti
umyte ru¢ny Slahac a patri¢né prislusen-
stvo vo vode a Cistiacom prostriedku

® Pred Cistenim ru€ny mixér odpojte od
elektriny.

® Diel motora (3) ani prevodovky (7a/8a)
neponarajte do vody ani inych kvapalin.
Cistite pomocou vihkej handrigky.

® \/eko (9a) je moZné oplachnut’ pod
teCucou vodou. Neponarajte do vody ani
nedavajte do umyvacky riadu.

® \/Setky ostatné diely sa daju umyvat'v
umyvacke riadu. Nepouzivajte abraziv-
ne Cistiace prostriedky, ktoré by mohli
poskriabat’ povrch.

® Ak chcete misku dokladne vydistit’, mo-
Zete z nej odstranit’ protiSmykovy gumeny
krazok.

® Pri spracovani potravin s vysokym obsa-
hom farbiv (napr. mrkva) méze dojst’ k
zafarbeniu prisluSenstva. Pred Cistenim
utrite tieto diely rastlinnym olejom.

Zaruka a servis

Ak narazite na akékolvek problémy s
prevadzkou vasho spotrebi¢a skor, ako
poZiadate o asistenciu, obrat'te sa na ¢ast’
~Sprievodca rieSenim problémov* v priru¢-
ke alebo navstivte lokalitu
www.kenwoodworld.com.



Uvedomte si, Ze na va$ produkt sa vzt'ahuje
zaruka, ktora je v sulade so v8etkymi prav-
nymi ustanoveniami tykajicimi sa akejkol'-
vek existujucej zaruky a prav spotrebitelov v
krajine, kde bol produkt zakupeny.

Ak vas produkt znacky Kenwood zlyha,
pripadne najdete akékolvek chyby, zaslite
ho alebo ho prineste do autorizovaného
servisného strediska znatky KENWOOD.
NajaktualnejSie udaje o najblizSom auto-
rizovanom servisnom stredisku znacky
KENWOOD najdete na lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na webovej
stranke Specifickej pre vasu krajinu.

Dizajnoveé Specifikacie a tieto pouZivatelské
pokyny podliehaju zmenam bez predcha-

dzajuceho upozornenia.

odpade. Zlikvidovat’ ho mbzete E
cez servisné stredisko spoloGnosti I
Kenwood alebo na prislusnych zbernych

miestach vo vasej krajine.
52?

Produkt na konci svojej Zivotnosti
nelikvidujte v komunalnom

Materialy a predmety ur€ené pre
styk s potravinami su v sulade s po-
Ziadavkami eurdpskeho nariadenia
1935/2004.

Sprievodca rieSenim problémov

Problém Mozné priciny RieSenie
Ruény mixér Nie je zapojené napa- | Skontrolujte, €i je spotrebi¢ zapojeny.
nefunguje. janie

Skontrolujte poistku/isti¢ vo vaSej domacnos-
ti.

Ak ni¢ z vy§Sie uvedeného nepomaha, kon-
taktujte servis spolo¢nosti Kenwood.
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Magyar

Hasznalat el6tt

Gondosan és teljes koriien olvassa at a
hasznalati utasitast, miel6tt hasznalatba
venné a készuléket, és 6rizze meg azt
késbbbi hivatkozas céljabol. Tavolitson el
minden csomagolast és cimkét, majd artal-
matlanitsa azokat el6irasszerien.

Figyelem

° A kések rendkivul élesek! A
é sériilések elkertlése
érdekében kérjuk,

banjon rendkivil évatosan a késekkel!

e Ovatosan kell banni az éles vagoké-
sekkel a tal Uritése és tisztitasa soran.

® A késziléket korlatozott fizikai, ér-
zékszervi vagy szellemi képességek-
kel rendelkezd, illetve tapasztalattal
vagy kell6 tudassal nem rendelkezd
személyek is hasznalhatjak megfelel6
felligyelet vagy a késztilék biztonsagos
hasznalatara vonatkozo6 utmutatas
mellett, és a veszélyek megértése
esetén.

® Gyermekek ne jatsszanak a készulék-
kel.

® Ezt a készliléket gyermekek nem hasz-
nalhatjak.

® A készuléket és annak tapkabelét
gyermekekt6l elzarva tartsa.

® Ha a tapkabel meghibasodott, akkor
a veszeélyek elkerilése érdekében a
gyartoval, annak szerviziigynokeével,
vagy mas ugyanilyen képesitési szak-
emberrel cseréltesse ki azt.

® Miel6tt 6rizetlentl hagyna, ossze-,
illetve szétszerelné, tisztitana, illetve
elrakna, mindig kapcsolja ki készulé-
ket, a csatlakoz6dugot pedig huzza ki
a konnektorbol.

® A csatlakozoaljzathoz torténé csat-
lakoztatas el6tt ellenérizze, hogy
a halozati fesziltség megfelel-e a
készlléken jelzett értéknek.

® Ezt a késziiléket kizardlag haztarta-
si hasznalatra és a haztartasokban
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szokvanyos élelmiszer mennyiségek
feldolgozasara tervezték.

® Ne hasznalja a késziiléket az ezen
hasznalati utmutatéban leirtaktol
eltér6 moédon. A helytelen hasznalat
séruléseket okozhat.

® Egyik alkatrészt se hasznalja mikrohul-
lamu sutében.

® E|s® hasznalat el6tt, illetve sziikség
szerint tisztitson meg minden alkat-
részt, az ,Apolas és tisztitas” rész
utmutatasait kovetve.

Alkatrészek és tartozékok

Allithaté sebességgomb (on/off - be/ki)
Turbogomb (T)

Motorrész

Csavarzar

Mixelérad

Keverbedény

Habverd tartozek
a Forgorész-haz
b Habver6

~N o o 0ON =

8 Plrésitétartozék
a Forgorész-haz
b  Purésit6 meghajtdétengelye
c Lapat
9 500 ml-es apritétartozék «<mc»
a Fedél (forgorésszel)
b  Apritbpenge
c Apritotal
d Csuszasgatlo gumigydri

A késziilék hasznalata

Keverdszar (A)

A botmixer tokéletesen alkalmas martasok,
sz0Oszok, salatadntetek, levesek, bébiéte-
lek, valamint italok, illetve gyimolcsos és
tejes turmixok készitésére.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja a
turbo sebességfokozatot.



Osszeszerelés és mikodtetés

® Helyezze a motorrészt (3) a keverdszarra
(5), majd tekerje a csavarzarat (4) az 6ra-
mutato jarasaval ellenkez6 iranyba, amig
hallhatdéan a helyére nem kattan.

® Helyezze a kevertszarat az 6sszekeve-
rend® anyagba. Ezutan kapcsolja be a
készlléket.

® A hozzavalOkat lagy fel-le mozgassal ke-
verje, amig el nem érti a kivant allagot.

® Hasznalat utan huzza ki a késziilék csat-
lakozédugojat. A botmixer levételéhez
forditsa el a kever6szarat (5) az 6ramuta-
10 jarasaval megegyez0 iranyba.

Figyelem
® Ha a készlilékkel forro ételt plrésit labas-

ban, a labast tavolitsa el a héforrastol,
és gy6z6djon meg arrol, hogy a folyadék
nem forr. A forrazas elkeriilése érdeké-
ben a forro ételeket engedje kissé lehdini.

® A hasznalaton kivili botmixert ne hagyja a
forrd labasban tlizhelyen.

® Ne hasznalja ezt az lzemmodot folyama-
tosan 1 percnél hosszabb ideig.

® Miel6tt folytatna a feldolgozast, 3 percig
hagyja lehilni a készuléket.

Recept (példa): Majonéz
250 g olaj (pl. napraforgoolaj)

1 egész tojas és 1 tojassargaja
1-2 evOkanal ecet
sO és bors izlés szerint

® Valamennyi (szobahdmérsékletli) hoz-
zavalo6t a fenti sorrendben helyezze a
keverbedénybe.

® A botmixert helyezze el a keverb6edény
aljan. Turbosebességen keverje, amig az
olaj el nem kezd emulgealodni.

® A bekapcsolt botmixert lassan emelje fel
a kevereék tetejére, majd lassan engedje
vissza, hogy a maradék olaj is elkevered-
jen.

MEGJEGYZES: Az elkészitési idd kb. 1 perc

a salatak esetében, és maximum 2 perc

a stribb majonéz (pl. martogatashoz)

esetében.

Habver6 tartozék (A)

A habver6t kizarolag tejszin vagy tojasfe-
hérje felveréséhez, valamint piskotatészta
vagy desszertporbol készlilt keverék készi-
téséhez hasznalja.

Osszeszerelés és miikddtetés

® A habver6t (7b) csatlakoztassa a forgo-
részhez (7a).

® |llessze a motorrészt az sszeszerelt hab-
verbhdz, majd csavarja dket 6ssze, amig
hallhatéan a helyikre nem kattannak.

® Hasznalat utan hiuzza ki a késztilék csat-
lakozodugojat a konnektorbdl, és a mo-
torrész eltavolitasahoz tekerje a habver6tt
(7) az 6ramutato jarasaval megegyez6
iranyba. Ezutan a habver6t huzza ki a
forgorészhazbol.

® Ne hasznalja ezt az izemmodot folyama-
tosan 3 percnél hosszabb ideig.

® Miel6tt folytatna a feldolgozast, 3 percig
hagyja leh(lni a készuléket.

Tippek a legjobb eredmény eléréséhez

® A habver6t kissé megdontve, az 6ra-
mutato jarasaval megegyez6 iranyban
mozgassa.

® Az élelmiszer kifroccsenésének megaka-
dalyozasa érdekében lassu sebességgel
kezdje, és a habver6tartozékot mély
edényben vagy labasban hasznalja.

® A habver6t helyezze az edénybe, és ezu-
tan kapcsolja be a készulléket.

® Miel6tt elkezdené felverni a tojasfehér-
jét, mindig gy6z6djon meg arrél, hogy a
habvert és a keverbedény teljesen tiszta
és zsirmentes. Egyszerre legfeljebb 4
tojasfehérjével dolgozzon.

Recept (példa): Tejszinhab

400 ml hideg tejszin (min. 30 %-o0s zsirtar-

talma, 4-8 °C-0s)

® Alacsony sebességfokozaton kezdje a
keverést, majd keverés kozben fokozza a
sebességet.

® A nagyobb térfogatu, keményebb habhoz
friss, hideg tejszint hasznaljon.

7



Purésitétartozék (B)

A purésitdtartozék fott zoldségek és gyu-
molcsok (pl. burgonya, édesburgonya,
paradicsom, szilva, alma) purésitésére
hasznalhato.

Hasznalat el6tt

® Ne purésitsen kemény vagy nyers élelmi-
szert; kart okozhat az eszkozben.

® A magokat és a gyimolcs kemény részeit
tavolitsa el, majd f6zze meg, szlrje le, és
purésitse a zoldséget/gylimolcsot.

Osszeszerelés és miikodtetés

® Az dramutato jarasaval megegyez6 irany-
ban forgatva illessze a forgorész-hazat
(8a) a meghajtétengelyhez (8b), amig az
a helyére nem zarodik.

® Forditsa fejjel lefelé a purésitdtartozékot,
és illessze a lapatot (8c¢) a kdzponti csuk-
I6pont folé, majd a rogzitéshez forgassa
az oramutato jarasaval ellentétes irany-
ba. (Ha a forgérész-haz nem illeszkedik
megfeleléen, akkor a lapat nem rogzil a
helyére.)

® |llessze a motorrészt az 6sszeszerelt
purésitd feltéthez, majd csavarja 6ket
0ssze, amig hallhatdéan a helylikre nem
kattannak. Csatlakoztassa az elektromos
halbzathoz.

® A purésitdtartozékot meritse a hozzava-
I6kba, majd kapcsolja be a késziiléket.

® A purésitétartozékot finoman mozgassa
fel-le, amig el nem éri a kivant allagot.

® Miel6tt a tartozékot kiemelné az ételbdl,
engedje ki az allithato sebességgombot,
és gy6z6djon meg arrol, hogy a pureésito-
tartozék teljesen megallt.

® Hasznalat utan hidzza ki a készilék
csatlakozodugojat a konnektorbdl, és a
motorrész eltavolitasahoz tekerje a pu-
résit6 feltétet (8) az 6ramutato jarasaval
megegyezd iranyba.

® Az 6ramutato jarasaval megegyez6 irany-
ba forgatva vegye le a lapatot (8c), majd
valassza le a forgorészhazrol (8a) a szarat
(8b).
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Figyelem

® Soha ne hasznalja a plrésitétartozékot
kdzvetlenll a héforras felett elhelyezett
labasban.

® Mindig vegye le a labast a tlizhelyrdl és
engedje, hogy egy kissé lehljon.

® Alabast vagy talat stabil, sima fellleten
helyezze el, és fél kézzel tartsa.

® Ne Utogesse a purésitdtartozékot a f6z6-
edény oldalahoz hasznalat kozben vagy
azt kovetden. A folosleges ételmennyiség
kiszedéséhez hasznaljon egy szedbla-
patot.

® Alegjobb eredmény elérése érdekében
purésitéskor mindig csak félig toltse meg
étellel a labast vagy a talat.

® Tobb adag étellel megszakitasokkal
dolgozzon.

® Miel6tt folytatna a feldolgozast, 4 percig
hagyja leh(lni a készuléket.

Recept (példa): Burgonyapiiré
1 kg f6tt burgonya

200 ml meleg tej

® Helyezze a burgonyat egy talba, majd 30
masodpercig purésitse turbo sebesseég-
fokozaton.

® Adja hozza a tejet. Folytassa a purésitést
még 30 masodpercig.

Apritotartozék (C)

Az aprito6 (9) kivalban alkalmas has, kemény
sajt, voréshagyma, zoldfliszerek, fokhagy-
ma, zOldségek, kenyér, sos keksz és olajos
magvak apritasara.

Hasznalja az «mc» apritét (9) nagyobb
mennyiségekhez és kemény ételekhez.

Az «mc» apritd hasznalata esetén a betol-
tott 6sszetevbk mennyisége ne lépje tul a
maximum jelolést.

Az apritandd hozzavalok mennyisége ne le-
gyen nagyobb, mint amennyi a ,hc” jelzésl
apritéba a max. jelzésig fér. A ,hc” jelzési
apritd esetében a mikodtetés maximalis
idotartama: 1 perc nagy mennyiség, ned-
ves hozzaval6 esetén; 30 masodperc szaraz



vagy kemény hozzavalok esetén.

UGYELJEN ARRA, HOGY: az Gjabb mikéd-
tetés megkezdése elbtt (a meghibasodas
elkerilése érdekében) legalabb 3 percet
varjon. Azonnal hagyja abba az apritast, ha
a motor sebessége csokken és/vagy erbs
rezgés érezhet6.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott id6-
tartamot és a sebességet Id. a C. Elkészité-
si itmutatéban.

Hasznalat el6tt

® A kdonnyebb apritas érdekében az élelmi-
szert vagja apro6 darabokra.

® A pengék sérulésének elkertlése érdekeé-
ben a hasbdl tavolitsa el a csontokat, az
inakat és a hartyas részeket.

® Gy6zddjon meg arrol, hogy a csuszas-
gatlé gumigyrl (9e) az apritétal also
részéhez van rogzitve.

Osszeszerelés és miikodtetés

® A penge (9b) nagyon éles! Mindig a fels6
mianyagrésznél fogja meg, és dvatosan
kezelje.

® A pengét helyezze az apritétal kozepén
talalhato tiskére (9¢). Nyomja le, és for-
gassa el, amig a helyére nem zarédik.

® Toltse meg az apritot élelmiszerrel, és
helyezze ra a fedelet (9a).

® |llessze a motorrészt az apritbhoz, majd
csavarja 6ket 6ssze, amig hallhatdéan a
helylkre nem kattannak. Csatlakoztassa
az elektromos hal6zathoz.

® Az apritd uzemeltetéséhez kapcsolja be
a készuléket. A feldolgozas kdzben egyik
kezével a motorrészt, a masik kezével
pedig az apritotalat tartsa.

® A keményebb élelmiszereket (pl. Par-
mezan sajtot) mindig teljes sebességen
apritsa.

® Hasznalat utan huzza ki a készulék csat-
lakoz6dugojat a konnektorbdl, majd teke-
réssel tavolitsa el a motorrészt (3).

® Emelje fel a fedelet. A tal kilritése el6tt
oOvatosan tavolitsa el a pengét. A penge
eltavolitasahoz kissé forditsa el, majd
hluzza ki a pengét.

Figyelem

® Ne haszndlja az apritétartozékot rendki-
vil kemény élelmiszerek (pl. tisztitatlan
diofélék, jégkocka, kavébab, gabona
vagy kemény flszerek, pl. szerecsendio)
elokészitéséhez. Azilyen élelmiszerek
eldkészités kdzben karosithatjak a pen-
géket.

® Az apritotalat soha ne helyezze mikrohul-
lamu sit6be.

«hc» Recept (példa): Mézes aszalt szilva
(palacsintatdltelékként vagy pékstitemény-

re kenve)
50 g aszalt szilva

75 g krémes méz
10 ml vizet (vanilia izesitést)

® Tegye az apritotalba «<hc» az aszalt szilvat
€s a krémes mézet.

® Tarolja hit6szekrényben 3 °C-on 24 6ran
keresztul.

® Adjon hozza 70 ml vizet (vanilia izesité-
sat).

® Folytassa az apritast tovabbi 1,5 masod-
percig maximalis sebességen.

Hasznalja a «<hc» jelzés apritotartozékot
(valaszthato tartozék, kaphato a Kenwood
Szervizkdzpontban, de nem minden ors-
zagban).

Rendbentartas és tisztitas
(D)
® Az els6 hasznalat el6tt, valamint minden
hasznalat utan tisztitsa meg alaposan a
botmixert és megfeleld tartozékait vizzel
és mososzerrel.
® Tisztitas el6tt hiizza ki a botmixer csatla-
kozodugojat a konnektorbol.
® A motorrészt (3) vagy a forgérész-hazat
(7a/8a) ne meritse vizbe vagy mas folya-
dékba. Csupan egy nedves torléruhaval
torolje meg.
e Afedél (9a) folydvizben ledblithetd. Ne me-
ritse vizbe, és ne tegye mosogatdogépbe.
® Minden mas rész tisztithaté mosogato-
gépben. Ne hasznaljon csiszoléanyagot
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tartalmazo tisztitoszert, amely megkar-
colhatja a fellletet.

® A csuszasgatlo gumigydrik a talak aljarol
tisztitas céljabdl eltavolithatok.

® Nagy pigmenttartalmu élelmiszerek (pl.
sargarépa) feldolgozasakor a tartozékok
elszinez6dhetnek. Tisztitas el6tt torolje at
ezeket a részeket noveényi olajjal.

Garancia és szerviz

Ha barmilyen probléma mertilne fel a
készllék hasznalata soran, olvassa el a
10” részét, vagy latogasson el a
www.kenwoodworld.com honlapra, miel6tt
segitségért fordulna hozzank.

A termékre garancia vonatkozik, amely
megfelel a vasarlasi hely szerinti orszagban
érvényben 1év6, garanciara vonatkozo és
fogyasztoi jogokrol sz6l6 valamennyi jogi
eléirasnak.

Hibaelharitasi utmutato

Ha az On altal vasarolt Kenwood termék
nem megfelelden mikdodik vagy barmilyen
mas hibat tapasztal, kildje vagy vigye el
azt egy hivatalos KENWOOD szervizk6z-
pontba. Az Onhéz legkézelebb talalhato
KENWOOD szervizkbzpontrol friss informa-
ciokat a www.kenwoodworld.com honla-
pon vagy az On orszaga szamara kijelolt
honlapon olvashat.

A miszaki leiras és a jelen hasznalati
utasitas értesités nélkil modosithato.

A termék hasznos élettartamanak
leteltével ne dobja azt a haztartasi
hulladékok kbzé. A kiszolgalt

késziiléket hulladékként atveszi a L
Kenwood szervizk6zpont vagy leadhatja azt

az On orszagaban talalhaté megfeleld
hulladékgyjtoé telepeken.

Az élelmiszerekkel kapcsolatba Il
keril® targyak és anyagok megfe- Q f
lelnek az Eurdpai Unié 1935/2004
rendeletében foglaltaknak.

Probléma Lehetséges okok

Megoldas

A botmixer Nincs aramellatas
nem mikodik.

Ellendrizze, hogy a késziilék be van-e dugva.
Ellendrizze a biztositékot/megszakitot ottho-
naban.

Ha az ellen6rzést kdvetben a probléma tovab-
brais fennall, forduljon a Kenwood Ugyféls-
zolgalatahoz.
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Hrvatski

Prije uporabe

Molimo vas da prije poCetka koriStenja ure-
daja paZljivo i u cijelosti procitate korisniCke
upute i pohranite ih za buduc¢e koristenje.
Uklonite ambalazu i etikete i odloZite ih na
odgovarajuci nacin.

Pozor
° Ostrice su vrlo ostre! Rukujte
s njima &im paZljivije da
biste izbjegli moguc¢nost
ozljedivanja.

® Posebnu paznju je potrebno obratiti
kod rukovanja oStrim reznim oStri-
cama, praznjenju posude i tijekom
CiScenja.

® QOvaj uredaj mogu koristiti osobe sa
smanjenim fizickim, senzornim ili men-
talnim sposobnostima ili osobe bez
iskustva i znanja ako su pod nadzorom
ili ukoliko su dobile upute o koriStenju
uredaja na siguran nacin te shvataju
mogucu opasnost.

® Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

® Djeca ne smiju koristiti ovaj ureda;.

® Drzite djecu podalje od uredaja i nje-
gova strujnog kabela.

® Ako se kabel za napajanje oSteti, mora
ga zamijeniti proizvodac, njegova ser-
visna sluzba ili osobe sli¢nih kvalifikaci-
ja da bi se izbjegle moguce opasnosti.

® Uvijek iskljuCite i iskopCajte uredaj iz
izvora napajanja kada je bez nadzora
te prije njegovog sastavljanja, rastav-
ljanja, CiSCenja ili pohranjivanja.

® Prije ukljugivanja u uti¢nicu, provjerite
odgovara li va8 napon naponu ispisa-
nom na dnu uredaja.

® Qvaj uredaj je namijenjen iskljugivo za
upotrebu u domacinstvu i za obradu
uobicajenih koli¢ina koje se u doma-
¢instvu koriste.

® Nemojte koristiti aparat ni u koju drugu
svrhu osim one navedene u ovim upu-
tama za kori$tenje. Svaka pogresna
primjena moze dovesti do ozljeda.

® Ne koristite nijedan dio uredaja u mi-
krovalnoj pecnici.

® Molimo vas da prije prvog koriStenja ili
kad je to potrebno odcistite sve dijelove,
pridrZavajuci se uputa navedenih u
odjeljku Odrzavanije i ¢iS¢enje.

Dijelovi i pribor

Varijabilna gumba brzine (on/off)
Turbo gumba (T)

KuciSte s motorom

Twist lock mehanizam

Osovina Stapnog miksera
Posuda

Pjenjaca

a Kuciste

b  Nastavak pjenjace

N o o WON =

8 Dodatak za pripremu pirea

a Kuciste
b Posuda za pire
c Lopatica

9 Sjeckalica zapremine 500 ml «<mc»
a Poklopac (s kucistem)
b  O§trica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeni obru¢ protiv klizanja

Kako koristiti uredaj

Nastavak za miksanje (A)

Rucni mikser takoder je idealan za pripre-
manje preljeva, umaka, preljeva za salate,
juha, kasica za bebe, te pi¢a, smoothija i
frapea.

Za najbolji u€inak koristite Turbo brzinu.

Sklapanje i rad

® Motorni dio (3) postavite na osovinu za
mijeSanje (5) i onda okrecite twist lock
mehanizam (4) u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu sve dok ne zaCujete da je
kliknuo na mjesto.

® Postavite nastavak za miksanje u smjesu
koju treba mijeSati. Zatim ukljucite uredaj.
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® Miksajte sastojke do Zeljene konzistencije
laganim pokretima gore-dolje.

® Nakon koriStenja, izvucite utikac i okreni-
te osovinu za mijeSanje u smjeru kazaljke
na satu (5) da biste uklonili ru¢ni blender.

Paznja

® Ako uredajem mijeSate vrucu hranu u
posudi za kuhanje, uklonite je s izvora
topline i pazite da tekucina ne klju¢a. Pu-
stite vru¢u hranu da se malo ohladi kako
biste izbjegli opasnost od klju¢anja.

® Ne ostavljajte ru¢ni mikser u vruc¢oj po-
sudi za kuhanje na Stednjaku kada ga ne
upotrebljavate.

® Nemojte koristiti neprekidno duze od 1
minute.

® Pustite uredaj da se hladi 3 minuta prije
nastavka s radom.

Primjer recepta: Majoneza
250 g ulja (npr. suncokretovog)

1 cijelo jaje i 1 Zumanjak

1-2 Zlice octa

sol i papar po Zelji

® Stavite sve sastojke (na sobnoj tem-
peraturi) u posudu prema navedenom
redoslijedu.

® Postavite Stapni mikser na dno posude.
Miksajte Turbo brzinom dok ulje ne po¢ne
emulgirati.

® UkljuCeni Stapni mikser polako podizZite
do vrha smjese i spustajte ga do dna kako
biste ostatak ulja sjedinili sa smjesom.

NAPOMENA: Vrijeme izrade: otprilike 1

minuta za salate i do 2 minute za gus¢u

majonezu (npr. za umak).

Pjenjaca (A)
Koristite pjenjacu samo za pripremu Slaga
od tu€enog vrhnja, Slaga od bjelanjaka,
izradu biskvitnog tijesta i slastica za koje
treba promije3ati gotove sastojke.

Sklapanje i rad
® Pri¢vrstite pjenjacu na (7b) kuciste (7a).

® Motorni dio i spojenu pjenjacu poravnajte
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i okrecite ih zajedno sve dok ne Cujete da
su kliknuli na mjesto.

® Nakon koriStenja, uredaj iskljucite iz
struje, a potom pjenjacu okrecite u smje-
ru kazaljke na satu (7) da biste odvojili
motorni dio. Zatim izvucite pjenjadu iz
njezinog kucista.

® Nemojte koristiti neprekidno duze od 3
minute.

® Pustite uredaj da se hladi 3 minuta prije
nastavka s radom.

Savjeti za postizanje najboljih rezultata

® Okrenite pjenjacu u smjeru kazaljke na
satu drZeci je malo nakoSenom.

® Kako biste sprijecili prskanje, zapoCnite
polako mijeSati i pritom koristite duboke
posude.

® Uredaj ukljuCite tek nakon 5to postavite
pjenjacu u posudu.

® Pobrinite se da pjenjaca i posuda budu
uvijek besprijekorno €isti i da na njima
nema masnoce prije nego Sto pocnete
tuci snijeg od bjelanjaka. Tucite odjed-
nom najviSe 4 bjelanjka.

Primjer recepta: Slag
400 ml ohladenog vrhnja za Slag (min. 30 %
udjela masnoce, 4 - 8 °C)

® Pocgnite sporo i povecavajte brzinu tije-
kom tucenja.

® Uvijek koristite svjeZe ohladeno vrhnje
za Slag kako biste postigli bolji i stabilniji
volumen tijekom tu€enja.

Dodatak za pripremu pirea
(B)

Sjeckalica se moZe koristiti za pripremu
pirea od povrca i vo¢a poput krumpira,
batata, rajCica, Sljiva i jabuka.

Prije uporabe

® Nemojte gnjeciti tvrdu ili nekuhanu hranu
jer time moZete oStetiti uredaj.

® QOgulite i uklonite kostice i sve tvrde dije-
love; kuhajte i ocijenite namirnice, a zatim
ih izradite u pire.



Sklapanjeirad

® Postavite kuciste (8a) na posudu (8b)
tako da ga okrec¢ete u smjeru kazaljke na
satu kako bi Skljocnuli.

® QOkrenite dodatak za pripremu pirea na-
opako i postavite lopaticu (8c) u srediSte
te je okrenite u smjeru suprotnom od ka-
zaljke na satu kako biste je ucvrstili. (Ako
se kuciSte ispravno ne pri€vrsti, lopatica
nece biti u€vrS¢ena na svom mjestu).

® Motorni dio i spojenu gnjecilicu poravnaj-
te i okrecite ih zajedno sve dok ne Cujete
da su kliknuli na mjesto. Ukljucite ga.

® Uronite glavni nastavak u sastojke i uklju-
Cite ureda,.

® | aganim pokretima gore-dolje pomicite
glavni nastavak kroz sastojke dok ne
postignete Zeljenu teksturu.

® Otpustite gumb varijabilne brzine i uvje-
rite se da je dodatak za pripremu pirea
potpuno zaustavljen prije nego §to ga
uklonite.

® Nakon koristenja, uredaj iskljucite iz stru-
je, a potom gnjecilicu okrecite u smjeru
kazaljke na satu (8) da biste odvajili
motorni dio.

® |zvucite lopaticu (8c) tako da je okrenete
u smjeru kazaljke na satu, a potom odvo-
jite kuciste (8a) od osovine (8b).

Paznja

® Dodatak za pripremu pirea nikad nemojte
koristiti u posudi koja se nalazi na izrav-
nom izvoru topline.

® Uvijek uklonite posudu s izvora topline i
ostavite ga da se ohladi.

® Postavite posudu na stabilnu, ravnu povr-
Sinu i pridrZzavajte je slobodnom rukom.

® Nemojte naslanjati dodatak za pripre-
mu pirea na stijenku posude za kuhanje
tijekom ili nakon njegove uporabe. Za
uklanjanje viSka hrane koristite lopaticu.

® Za postizanje najboljih rezultata pri izradi
pirea, nikada nemojte posudu napuniti
hranom viSe od polovice.

® Nemojte izradivati viSe od jedne smjese
pirea bez prekidanja.

® Pystite uredaj da se hladi 4 minuta prije
nastavka s radom.

Primjer recepta: Pire od krumpira
1 kg kuhanih krumpira

200 ml toplog mlijeka

® Stavite krumpire u posudu i gnjecite ih 30
sekundi pri Turbo brzini.

® Dodajte mlijeko. Nastavite gnjediti jos 30
sekundi.

Sjeckalica (C)

Sjeckalica (9) idealna je za sjeckanje tvrdog
sira, luka, zacinskog bilja, CeSnjaka, povrc¢a,
kruha, krekera i oradastih plodova.
Sjeckalicu ,mc* (9) koristite za pripremu
vecih koli¢ina namirnica i tvrdu hranu.

Kad koristite ,mc" sjeckalicu, koli¢ina
namirnica ne smije prije¢i maksimalnu
oznaku.

Pri upotrebi «hc» sjeckalice ne prekoracujte
maksimalnu koli€inu sastojaka oznacenu
crtom. Maksimalno vrijeme rada sjeckali-
ce «hc»: 1 minuta za vece koli¢ine mokrih
sastojaka, 30 sekundi za suhe ili tvrde
sastojke.

NAPOMENA: izmedu upotreba potrebno je
razdoblje mirovanja od najmanje 3 minute
(radi spreCavanja greSaka). Kad dode do
smanjenja brzine i/ili jakih vibracija, odmah
prekinite s obradom hrane.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane C kako

biste saznali podatke o najvec¢im koli€ina-
ma, preporu¢enom vremenu rada i brzina-
ma.

Prije uporabe

® |zrezite namirnice na manje komade radi
lak8eg sjeckanja.

® Uklonite iz mesa sve kosti, Zile i hrskavicu
kako se ostrice ne bi oStetile.

® Provjerite je li gumeni obruc protiv kli-
zanja (9e) pri€vrS¢en za dno posude za
sjeckanje.
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Sklapanje i rad
® Sjecivo (9b) je vrlo o8tro! Uvijek ga hva-

tajte za gornji plasti¢ni dio i paZljivo njime

rukujte.

® Postavite sjeCivo na sredisnji klin posude

za sjeckanje (9c). Pritisnite ga prema
dolje i zaokrenite ga kako bi se ucvrstio
na svom mjestu.

® Napunite sjeckalicu namirnicama i zatvo-

rite posudu poklopcem (9a).

® Motorni dio i sjeckalicu poravnajte i okre-

¢ite ih zajedno sve dok ne Cujete da su
kliknuli na mjesto. Ukljucite ga.

® Kako biste zapoceli rad sa sjeckalicom,
ukljucite uredaj. Tijekom obrade hrane
kuciste s motorom drzite jednom ru-
kom, a posudu za sjeckanje pridrZzavajte
drugom.

® Uvijek sjeckajte tvrde namirnice (npr. sir
parmezan) pri punoj brzini.

® Nakon koristenja, izvucite utikac¢ i okreni-

te motorni dio (3) da ga odvojite.

® Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite sjeCi-
VO prije nego 5to izvadite sadrZaj iz posu-
de. Kako biste uklonili sjeCivo, lagano ga

zaokrenite i zatim ga izvucite.

Paznja

® Sjeckalicu nemoijte koristiti za obradu
izrazito tvrde hrane poput ora8astih
plodova u ljusci, kocaka leda, zrna kave,
ostalog zrnja i tvrdih zacina kao $to je
muskatni ora&¢i¢. Obrada takve hrane
moZe oStetiti sjeCiva.

® Nemojte nikada stavljati posude za sjec-
kanje u mikrovalnu pecnicu.

«hc» Primjer recepta: Nadjev za palacinke ili

namaz od suhih Sljiva i meda
50 g suhih §ljiva

75 g kremastog meda
10 ml vode (s okusom vanilije)

® U posudu za sjeckanje «hc» stavite Sljive
i med.

® Drzite na temperaturi od 3 °C u hladnjaku

24 sata.

® Dodajte 70 ml vode (s okusom vanilije).
[ ]
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® Nastavite sjeckati daljnjih 1,5 sekundu pri
maksimalnoj brzini.

Upotrijebite pribor sjeckalice «hc» (dodat-
ni pribor dostupan je u servisnom centru
tvrtke Kenwood, ali ne u svakoj zemlji).

Odrzavanje i ¢iSéenje (D)

® Uvijek temeljito oCistite Stapni mikser i
odgovarajuce nastavke prije prve te na-
kon svake upotrebe vodom i deterdzen-
tom.

® Prije CiS¢enja iskopCajte mikser.

® Nemojte uranjati kuc¢iste s motoromiili
(3) kucista za nastavke (7a/8a) u vodu ili
drugu tekucinu. BriSite ih samo vlaznom
krpom.

® Poklopac (9a) se moZe ispirati pod teku-
¢om vodom. Nemojte ga uranjati u vodu
niti prati u perilici posuda.

® Sve ostale dijelove je moguce prati u peri-
lici suda. Nemojte koristiti abrazivna sred-
stva za CiS¢enje koja bi mogla izgrebati
povrSinu dijelova miksera.

® Gumeni obru€ protiv klizanja moZe se
ukloniti s dna posude radi temeljitog
CiScenja.

® Prilikom obrade hrane bogate pigmenti-
ma (npr. mrkve), dijelovi miksera mogu
promijeniti boju. Dijelove miksera koji
su promijenili boju prije pranja namazite
biljnim uljem.

Jamstvo i servis

U slu€aju bilo kakvih problema s radom
vaSeg uredaja, prije nego 5to zatraZite po-
moc¢, u prirucniku za koriStenje pogledajte
odjeljak “vodi¢ za rjeSavanje problema” ili
posjetite www.kenwoodworld.com.

Imajte na umu da je vas proizvod pokriven
jamstvom koje udovoljava svim pravnim
zahtjevima koji se odnose na bilo koje po-
stojece jamstvo i potroSacka prava u drzavi
u kojoj je proizvod kupljen.

Ako vas Kenwood proizvod ne radi pravilno
ili otkrijete bilo kakve nedostatke, po3aljite
ga ili donesite u ovlasteni KENWOOD



servisni centar. Za viSe to¢nih informacija
o vasem najblizem ovla§tenom KENWOOD
servisnom centru posjetite
www.kenwoodworld.com ili njihovu lokalnu
internetsku stranicu.

Specifikacije proizvoda i ove korisniCke
upute mogu se mijenjati bez prethodne
obavijesti.

Vodic¢ za rjeSavanje problema

Molimo vas da, nakon isteka Zivotnog vijeka
trajanja proizvoda isti ne odlaZete
kao kuc¢anski otpad. OdloZiti ga E
moZete u servisnom centru tvrtke

Kenwood ili prikladnom sabirnom _
mjestu u vasoj zemlji.

Materijali i predmeti koji dolaze u Il
kontakt s hranom ispunjavaju sve

zahtjeve EU-Direktive 1935/2004.

Problem Mogugéi uzroci

RjesSenje

Stapni mikser Nema napajanja
ne radi.

Provijerite je li uredaj uklju€en u struju.

Provjerite osigurac¢ / prekidac¢ strujnog kruga
u vaSem domu.

Ako niSta od navedenog ne rijeSi problem,
obratite se servisnom centru tvrtke Kenwood.
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Slovenski

Pred uporabo

Pred uporabo naprave natan¢no in v celoti
preberite navodila za uporabo ter jih shrani-
te za kasnej$o uporabo. Odstranite vso em-
balaZo in oznake ter jih ustrezno zavrzite.

Opozorilo

° Rezila so zelo ostra! Da bi
prepred&ili pokodbe, vas

prosimo, da z rezili
rokujete z najvecjo mozno skrbnostjo.
® Priravnanju z ostrimi rezili, praznjenju
posode in CiS¢enju bodite previdni.

® Osebe, kiimajo zmanjSane telesne,
¢utne ali duSevne zmoznosti ali nimajo
zadostnega znanja oz. izkuSenj, lahko
napravo uporabljajo samo, ¢e so pod
nadzorom ali e so jim dana ustre-
zna navodila o varni uporabi naprave
in razumejo nevarnosti, ki so s tem
povezane.

® Otroci se ne smejo igrati z napravo.

® QOtroci naprave ne smejo uporabljati.

® Otroci se ne smejo zadrZevati v obmo-
¢ju naprave in elektricnega kabla.

o Ce je elektrini kabel poskodovan, ga
mora zamenjati proizvajalec, njegov
serviser ali podobno usposobljena
oseba, da ne pride do nevarnosti.

® Ko napravo pustite brez nadzora in
preden jo sestavite, razstavite, Cistite
in shranite, jo vedno izklopite in izklju-
Cite iz vtiCnice.

® Preden prikljucite napravo v elektricno
vtiénico, preverite, ali vaSa omrezna
napetost ustreza napetosti, ki je nave-
dena na dnu naprave.

® Naprava je namenjena izklju¢no upo-
rabi v gospodinjstvu in predelavi take
koliCine Zivil, ki je obi¢ajna za gospo-
dinjstvo.

® Naprave ne uporabljajte za namene, ki
v tem priro¢niku niso opisani kot pred-
videna uporaba. VsakrSna napacna
raba lahko povzro€i poskodbe.

® Nobenega dela naprave ne postavite v
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mikrovalovno pecico.

® Pred uporabo ustrezno odistite vse
dele ter pri tem upoStevajte navodila v

razdelku Nega in CisCenje.

Deli in nastavki

Gumb za hitrost (vklop/izklop)
Turbo gumb (T)

Motorna enota

Twist lock

Nastavek za meSanje

Casa

N o o 0N =

Nastavek za stepanje
a Menjalnik
b Metlica

8 Nastavek za tlaCenje
a Menjalnik
b Drzalo za pire
¢ Lopatka

9 500-ml nastavek za sekljanje «<mc»

Pokrov (z nastavkom)

b Rezilo za sekljanje

¢ Posoda za sekljanje

d  Gumijasti podstavek za preprece-
vanje drsenja

QO

Uporaba naprave

MesSalna gred (A)

Roc¢ni meSalnik je popolnoma primeren tudi
za pripravo omak, solatnih prelivov, juh,
hrane za dojencke kot tudi za pijace, smuti-
je in mle¢ne napitke.

Ce Zelite doseti najboljse rezultate, upora-
bite turbo hitrost

Sestava in delovanje

® Motorni del (3) in steblo meSalnika (5)
sklopite ter zasucite zaklep (4) v na-
sprotni smeri urnega kazalca, tako da se
sliSno zaskoci.

® Drzalo za meSanje vstavite v zmes, ki jo
Zelite zmeSati. Nato vklopite napravo.

® 7 rahlimi gibi navzgor in navzdol zmeS3ajte
sestavine do Zelene strukture.




® Po uporabi odklopite meSalnik in steblo
meSalnika zasuSite v smeri urnega kazal-
ca (5), da ga razstavite.

Pozor

e Ce z napravo Zelite pretlagiti vro&o hrano
v kozici ali loncu, odstranite kozico oz.
lonec iz toplotnega vira ter zagotovite, da
tekocina ne vre. PoCakajte, da se vroCa
hrana nekoliko ohladi, saj se v naspro-
tnem primeru lahko opecete.

e Ce rognega mesalnika ne uporabljate,
ga ne pustite v vroCi kozici ali kuhinjskem
loncu.

® Naprava naj ne deluje neprekinjeno vec
kot 1 minut.

® Pocakajte 3 min, da se naprava ohladi, in
nato nadaljujte s pripravo Zivil.

Primer recepta: Majoneza
250 g olja (npr. son&ni¢no olje)
1 jajce in 1 dodaten jajéni rumenjak

1-2 Zlici kisa

Sol in poper dodajte po okusu

® Sestavine (na sobni temperaturi) dodajte
v €aSo v vrstnem redu, ki smo ga navedli
zgoraj.

® RocCni meSalnik postavite na dno ¢ase.
Mes&aijte pri turbo hitrosti, dokler olje ne
zaCne emulgirati.

® 7 vklopljenim rocnim meS8alnikom pocasi
premesajte zmes do vrha in nato nazaj
navzdol, da se zmeSa Se preostanek olja.

OPOMBA: ¢as priprave: pribl. 1 min za sola-
te in 2 min za gostejSo majonezo (npr. za
omake za pomakanje).

Nastavek za stepanje (A)

Metlico uporabljajte samo za stepanje sme-
tane, meSanje beljakov, pripravo biskvitov
in sladic.

Sestava in delovanje

® Metlico (7b) pritrdite na menjalnik (7a).

® Poravnajte motorni del in sestavljeno
metlico ter dela z zasukom sklopite, tako
da sliSite, da se zaskocita.

® Po uporabi odklopite meSalnik in obrnite
metlico v smeri urnega kazalca (7), da
odklopite motorni del. Nato metlico pov-
lecite iz ohi§ja.

® Naprava naj ne deluje neprekinjeno vec
kot 3 minuti.

® Pocgakajte 3 min, da se naprava ohladi, in
nato nadaljujte s pripravo Zivil.

Namigi za doseganije najboljsih rezultatov

® Metlico premikajte v smeri urinega kazal-
ca pod majhnim kotom.

o Ce Zelite prepreéiti $kropljenje, za&nite
pocasi in pripomocek za stepanje upo-
rabljajte v globokih kozicah ali posodah.

® Metlico najprej postavite v posodo in Sele
nato vklopite napravo.

® Preden zaCnete stepati beljake, vedno
zagotovite, da sta metlica in posoda za
mesSanje v celoti Cisti in brez ostankov
mascob. Hkrati lahko stepate najvec 4
beljake.

Primer recepta: Stepena smetana

400 ml hladne smetane (vsebnost mascobe

min. 30 %, 4-8 °C)

® Zacnite z nizko hitrostjo in hitrost pove-
Cajte med stepanjem.

o Ce Zelite med stepanjem pridobiti ve&jo
koli¢ino in gostejSo smetano, vedno upo-
rabite sveZo hladno smetano.

Nastavek za tlacenje (B)

Nastavek za tlacenje uporabljate za tlacenje
kuhane zelenjave in sadja, kot so krompir,
sladki krompir, paradiznik, slive in jabolka.

Pred uporabo

® Ne tlacite trde ali surove hrane, saj lahko
poSkodujete enoto.

® Olupite in odstranite pecke ter trde delce;
sadje in zelenjavo skuhajte in jih odtocite,
nato pa jih stlacite.

Sestava in delovanje

® Menjalnik (8a) namestite na drzalo (8b)
tako, da ga zasukate v smeri urnega
kazalca, dokler se ne zaskodi.
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® Nastavek za tlaenje obrnite na glavo in
namestite lopatko (8c) ez osrednji del
ter zasukajte v nasprotni smeri urne-
ga kazalca. (Ce menjalnik ni pravilno
namescen, lopatke ne bo mogoce trdno
pritrditi).

® Poravnajte motorni del in sestavljen
nastavek za piriranje ter dela z zasukom
sklopite, tako da sliSite, da se zaskocita.
Prikljucite ga.

® Nastavek za tlaCenje postavite v sestavi-
ne in vklopite napravo.

® Z rahlimi gibi navzgor in navzdol nastavek
za tlaCenje premikajte po sestavinah,
dokler ne doseZete Zelene strukture.

® Sprostite gumb za hitrost in zagotovite,
da se je nastavek za tladenje v celoti usta-
vil, preden ga odstranite iz Zivil.

® Po uporabi odklopite meSalnik ter nasta-
vek za mecCkanje zasusite v smeri urnega
kazalca (8), da odklopite motorni del.

® Qdstranite lopatko (8c), tako da jo za-
suCete v smeri urnega kazalca, in snemite
pogonski del (8a) z drzala.

Pozor

® Nastavka za tlacenje nikoli ne uporabljajte
v kozici neposredno nad virom toplote.

® Kozico vedno odmaknite od vira toplote in
pocCakajte, da se nekoliko ohladi.

® Kozico ali posodo postavite na stabilno,
ravno povrSino in jo primite z roko.

® Med uporabo ali po njej ne trepljajte
nastavka za tlaCenje ob stran posode za
kuhanje. S kuhinjsko lopatico postrgajte
preostalo hrano.

® Za najboljsi rezultat med tlatenjem kozice
ali posode nikoli ne napolnite s hrano Cez
polovico.

® Ne obdelujte vecjih koliCin Zivil brez pre-
kinitev.

® PocCakajte 4 min, da se naprava ohladi, in
nato nadaljujte s pripravo Zivil.

Primer recepta: Pire krompir
1 kg kuhanega krompirja

200 ml toplega mleka

88

® Krompir dajte v posodo in ga pirirajte 30
sekund pri hitrosti Turbo.
® Vlijte mleko. Tlacite e nadaljnjih 30 s.

Nastavek za sekljanje (C)

S sekljalnikom (9) lahko sekljate mesto, trdi
sir, Cebulo, zelis€a, Cesen, zelenjavo, kruh,
krekerje in oreSCke.

Pri vecijih koli¢inah in trdih Zivilih uporabite
sekljalnik «<mc» (9).

Pri sekljalniku «mc» ne presezite koli€ine
sestavin, ki je doloCena s ¢rto z oznako
maks.

Pri sekljalniku «hc» ne presezite maksi-
malne koli€ine sestavin, ki jo oznacuje Crta
»max«. Najvecji dovoljeni Cas delovanja za
sekljalnik «hc»: 1 minuta za vedje koli¢ine
mokrih sestavin, 30 sekund za suhe ali trde
sestavine.

OPOMBA: Pocakajte vsak 3 minute, preden
izdelek spet uporabite (da se izognete
okvaram). Ce se hitrost motorja zmanjsa
in/ali se za€nejo pojavljati mocne vibracije,
takoj prenehajte z uporabo.

V Navodilih za pripravo C najdete vec infor-
macij o najvecji dovoljeni koli€ini, priporo-
C¢enih ¢asih in hitrostih.

Pred uporabo

e Zivila vnaprej nareZite na kos¢ke, da jih
boste lahko laZje sesekljali.

® Meso o cistite, da bo brez kosti, tetiv in
hrustancev — tako se boste izognili more-
bitnim poSkodbam rezil pri sekljanju.

® Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja (9e) pritrjen na
dno posode za sekljanje.

Sestava in delovanje

® Rezilo (9b) je zelo ostro! Vedno ga primite
za zgornji plasticni del in bodite izjemno
pozorno pri delu z rezilom.

® Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek
posode za sekljanje (9c). Pritisnite ga
navzdol in ga zavrtite, da se zaskoci.

® Sekljalnik napolnite z Zivili in ga zaprite s
pokrovom (9a).




® Poravnajte motorni del in sekljalnik ter ju
z zasukom sklopite, tako da sliSite, da se
zaskocita. Napravo priklopite.

e Ce zelite upravljati sekljalnik, vklopite
napravo. Med pripravo Zivil drzite motor-
no enoto z eno, posodo za sekljanje pa z
drugo roko.

® Bolj trda Zivila (npr. parmezan) vedno
sekljajte pri najvisji hitrosti.

® Po uporabi odklopite napravo in zasucite
motorni del (3), da ga odklopite.

® Dvignite pokrov. Preden stresete vsebino
posode, pazljivo odstranite rezilo. Rezilo
odstranite tako, da ga narahlo obrnete in
nato izvleCete.

Pozor

® Nastavka za sekljanje ne uporabljajte za
pripravo izjemno trdih Zivil, kot so neolu-
SCeni orescki, ledene kocke, kavna zrna,
Zitarice, ali trde zagimbe, npr. muskatni
oreécek. Ce Zelite pripraviti tak&ne vrste
zivil, lahko poSkodujete rezila.

® Posod za sekljanje nikoli ne vstavljajte v
mikrovalovno pecico.

Primer recepta za «hc»: Slive z medom (kot
nadev ali namaz za palacinke)
50 g suhih sliv

75 g kremastega medu

10 ml vode (z okusom vanilje)

® \/ posodo za sekljanje «hc» dodajte slive
in kremastega medu.

® 24 ur hranite v hladilniku pri temperaturi
3°C.

® Dodajte 70 ml vode (z okusom vanilje).

® Nadaljujte s sekljanjem Se za 1,5 sekunde

Uporabite nastavek za sekljanje «hc» (izbirni

nastavek je na voljo v servisnem centru

druzbe Kenwood, vendar ne v vsaki drzavi).

VzdrZevanje in ¢iS¢enje (D)

® RoCni meSalnik in ustrezne dodatke
vedno temeljito oCistite z vodo in deter-
gentom pred prvo uporabo in po vsaki
uporabi.

® Pred CiS€enjem meSalnik vedno izkljucite.

® Motorne enote (3) ali menjalnikov (7a/8a)
ne potapljajte v vodo oz. druge tekocine.
Obrisite jih samo z vlaZzno krpo.

® Pokrov (9a) lahko sperete s tekoCo vodo.
Ne potopite ga v vodo in ga ne perite v
pomivalnem stroju.

® \/se ostale dele lahko operete v pomival-
nem stroju. Ne uporabljajte sredstev za
poliranje, saj lahko opraskate povrSino.

o Ce Zelite napravo dodatno temeljito
ocistiti, lahko z dna naprave odstranite
gumijasti podstavek za prepredevanje
drsenja.

® Pri pripravi hrane, ki ima veliko vsebnost
barvil (npr. korenje), se lahko nastavki
razbarvajo. Te dele pred CiS€enjem obrisi-
te z rastlinskim oljem.

Garancija in servis

Ce zaznate kakrgno koli tezavo pri delova-
nju naprave, preberite razdelek o odpra-
vljanju teZave v priroCniku ali obiS&ite www.
kenwoodworld.com, preden se obrnete na
podporo.

UpoStevajte, da za va$ izdelek velja garan-
cija, ki je skladna z vsemi pravnimi dolocili,
ki se nana8ajo na obstojece pravice po-
troSnikov glede garancije v drZavi, kjer ste
izdelek kupili.

Ce se vas izdelek Kenwood okvari ali

na njem odkrijete napake, ga posljite ali
prinesite na pooblasceni servisni center
KENWOOD. Ce Zelite najti trenutno aktualne
podatke o najblizjih pooblasenih servisnih
centrih KENWOOD obisdite
www.kenwoodworld.com ali spletno stran
za vaSo drZavo.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi uporabniSka
navodila se lahko brez opozorila spremenijo.
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Ko izdelek ni ve€ uporaben, ga ne zavrzite Materiali in pripomocki, ki lahko pridejo v
med gospodinjske odpadke.
Izdelek lahko prinesete v Kenwood
servisni center ali na ustrezno
zbiraliCe v vaSi drzavi.

stik z Zivili, so skladni z uredbo Il
Evropskega parlamenta in Sveta $t. Q f
1935/2004.

Vodic¢ za odpravljanje napak

Tezava

Morebitni vzroki

Resitev

Roc¢ni mesalnik
ne deluje.

Ni napajanja

Preverite, ali je vti€ aparata vtaknjen v
vticnico.
Preverite varovalko/odklopnik v svojem domu.

Ce ni¢ od nastetega ne deluje, se obrnite na
servis druzbe Kenwood.
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Tiirkce

Uyan

Aleti kullanmadan 6nce lttfen kullanici

talimatlarinin tamamini dikkatlice okuyun ve

ileride basvurmak amaciyla saklayin. Tim
ambalaj malzemelerini ve etiketleri gikartip
uygun sekilde atin.

Dikkat

L4 Bigaklar cok keskindir!

Yaralanmalara karsi,
litfen bicaklar gcok

dikkatli bir sekilde kullanin.

® Keskin kesme bigaklari takilip ¢ikar-
tilirken, kap bosaltiirken ve temizlik
sirasinda dikkat edilmelidir.

® Bu cihaz fiziksel, duyusal veya zihinsel
yetileri dislik ya da tecriibesi ve bilgisi
olmayan kimseler tarafindan kullanila-
bilir. Ancak, bu kigiler cihazin givenli
bicimde kullanimi hakkinda yeterince
bilgilendirilmis, tehlikeleri anlamig
olmalidir ve denetim altinda bulunma-
hdir.

® Cocuklar cihazla oynamamalidir.

® Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanil-
mamalidir.

® Cocuklar cihazdan ve guc kablosun-
dan uzak tutulmalidir.

® Guc kablosu hasarliysa, riski dnlemek
icin Uretici, servis yetkilisi veya benzer
ehliyete sahip kisiler tarafindan degis-
tirilmelidir.

® Cihaz gozetim altinda olmadiginda ve
montaj, sokiim, temizleme ve de-
polama dncesinde her zaman cihazi
kapatin ve figini ¢cekin.

® Cihazi prize takmadan once, sebeke
cereyan geriliminin, cihazin altinda ya-
zili olan voltaj ile uygunlugunu kontrol
ediniz.

® Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak igin
ve normal sartlarda evde kullanilan
miktarlarin islenmesi igin tasarlanmis-
tir.

® Bu aleti, bu kilavuzda tarif edilen amac
haricinde baska higbir amaca yonelik

kullanmayin. Amag disi kullanim yara-
lanma ihtimalini ortaya cikartir.

® Cihazin herhangi bir parcasini mikro-
dalga firnda kullanmayin.

® | utfen tim pargalari ilk kez kullanma-
dan 6nce veya gerekli oldukga, Bakim
ve Temizlik bolimindeki talimatlara
uyarak temizleyin.

Parcalar ve Aksesuarlar

Degisken hiz digmesi (agma/kapama)
Turbo digmesi (T)

Motor parcasi

Doner kilit

Blendir safti

Kap

Cirpma aksesuari
a Disli kutusu

b  Cirpici

8 Plre aksesuari
a Digli kutusu
b Pare mili
c Palet

N o obh 0N =

9 500 ml dograma aksesuari «<mc»
a Kapak (digliile)
b Dograma bigagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymaz kauguk halka

Cihazin Kullaniimasi

Karnistirma Mili (A)

El blenderi meze, sos, salata sosu, ¢orba,
bebek mamasiile icecek, meyve plresi ve
milkshake hazirlamaya da cok uygundur.

En iyi sonuglar icin Turbo hizi kullanin.

Takma ve Calistirma

® Motor parcasini (3) blender mili (5) Gize-
rine yerlestirin ve doner kilidi (4) saatin
tersi yoninde, tiklayarak yerine oturana
kadar dondurdn.

® Karigtirma milini karistirilacak karisimin
icine koyun. Ardindan cihazi ¢alistirin.
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® Hafifce yukari - asagi hareket ettirerek
malzemeleri istenen kivama gelene kadar
karigtirin.

® Kullandiktan sonra el blenderini gikart-
mak icin fisi gcekin ve blender milini (5)
saat yonunde cevirin.

Uyari

® Cihazi bir tencere veya ¢canak igerisindeki
sicak yiyecekleri pure haline getirmek icin
kullaniyorsaniz, tencereyi veya ¢anagi isi
kaynagindan kaldirin ve sivinin kayna-
madigindan emin olun. Yanma riskinden
kagcinmak icin sicak yiyeceklerin biraz
sogumasini bekleyin.

® El mikseri kullanilmadiginda pisirme
yuzeyindeki sicak bir tavanin icerisinde
birakmayin.

® 1 dakikadan fazla strekli olarak caligtir-
mayin.

e islemeye devam etmeden 6nce 3 dakika
boyunca cihazin sogumasini bekleyin.

Tarif Ornegi: Mayonez
250 g siviyag (0r. aycicegi yagi)

1 yumurta ve ilaveten 1 yumurta sarisi

1-2 gorba kasigi sirke

Bir fiske tuz ve karabiber

® Tum malzemeleri (oda sicakhginda) yuka-
ridaki sirada kaba koyun.

® E| mikserini kabin dibine oturtun. Yag
kivam kazanmaya baslayana kadar Turbo
hizda karistirin.

® Yagin geri kalanini karisima dahil etmek
icin el mikseri galismaya devam ederken
mili karisimin ytizeyine kadar kaldirin ve
tekrar indirin.

NOT: isleme siiresi: salatalar igin yaklagik 1

dakika ve daha kivaml bir (6r. meze yapma

amacl) mayonez icin 2 dakikaya kadar.

Cirpma Aksesuari (A)

Cirpiciyi yalnizca krema ¢irpmak, yumurta
aklarini cirpmak, kek hamuru ve hazir tatli-
lari karigtirmak igin kullanin.

Takma ve Calistirma
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® Cirpiciyi (7b) digli kutusuna (7a) takin.

® Motor parcasini ve birlestirilmis cirpiciyi
hizalayin, sonra pargalar tiklayip yerine
oturana kadar birlikte donduran.

® Kullandiktan sonra motor pargasini
ayirmak icin fisi cekin ve cirpiciyi (7) saat
yonunde cevirin. Daha sonra cirpiciy: digli
kutusundan cekin.

® 3 dakikadan fazla surekli olarak calistir-
mayin.

® [slemeye devam etmeden énce 3 dakika
boyunca cihazin sogumasini bekleyin.

En Iyi Sonuclar icin ipuclari

® Cirpiciyr hafif egimli tutarak saat yoniinde
hareket ettirin.

® Sigramayi 6nlemek igin yavas baslayin ve
cirpictyr derin kaplarda veya tencerelerde
kullanin.

® Cihazi cirpiciyi bir kaseye yerlestirdikten
sonra caligtirin.

® Yumurta aklarini girpmadan 6nce her
zaman ¢irpicinin ve karistirma kasesinin
tamamen temiz ve yagsiz olmasini sagla-
yin. En fazla 4 yumurta akini ¢irpin.

Tarif Ornegi: Krem Santi

400 ml sogutulmus krema (min. % 30 yag

icerigi, 4 - 8°C)

® Disuk hizda baslayin ve cirpmaya devam
ederken hizi artirin.

® Cirpma sirasinda daha biyiik ve daha
kararli bir hacme ulasmak icin her zaman
taze sogutulmus krema kullanin.

Piire Aksesuari (B)

Pure aksesuari, patates, tath patates, do-
mates, erik ve elma gibi pismis sebzeleri ve
meyveleri pure haline getirmek icin kullani-
labilir.

Kullanmadan Once

® Sert veya cig gidalan pire haline getir-
meyin; Unite zarar gorebilir.

® Herhangi bir tagi veya sert parcayi soyun
ve ayirin; meyveyi/sebzeyi pisirip stizduk-
ten sonra pure haline getirin.




Takma ve Calistirma

® Disli kutusunu (8a) yerine sabitlenene
kadar saat yoniinde cevirerek mile (8b)
oturtun.

® Plre aksesuarini ters cevirin ve paleti (8c)
orta gdbegde yerlestirip sabitlemek icin
saat yonunun tersine gevirin. (Digli kutusu
sabitlenmemisse palet yerine oturmaz).

® Motor parcasini ve birlestirilmis plre
eziciyi hizalayin, sonra parcalar tiklayip
yerine oturana kadar birlikte donduran.
Fisi takin.

® Pire aksesuarini malzemelere daldirin ve
cihazi galistirin.

e [stenen kivama ulasana kadar hafifce
yukari - agsagi hareket ettirerek plre akse-
suarini malzemelerin icinde gezdirin.

® Degisken hiz digmesini birakin ve yiye-
cekten ¢ikarmadan 6nce piire aksesua-
rinin déndsunin tamamen durdugundan
emin olun.

® Kullandiktan sonra motor parcasini ayir-
mak icin fisi cekin ve pure eziciyi (8) saat
yoéniinde cevirin.

® Paleti (8c) saat yoniinde cevirerek ci-
kartin ve disli kutusunu (8a) milden (8b)
ayirin.

Uyari
® Pire aksesuarini asla direkt 1s1 kaynagi

Uzerindeki bir tencerede kullanmayin.

® Tencereyi daima i1s| kaynagindan uzaklas-
tinp biraz sogumasini saglayin.

® Tencereyi veya kaseyi sabit, duz bir ylze-
ye yerlestirin ve bostaki elinizle destek-
leyin.

® Pire aksesuarini kullanim sirasinda veya
sonrasinda pisirme tenceresinin yan tara-
fina vurmayin. Fazla gidalar kazimak igin
bir spatula kullanin.

® Plire yapma esnasinda en iyi sonuglari
elde etmek icin bir tencereyi veya kaseyi
asla yarisindan fazla gidayla doldurmayin.

® Araliksiz olarak birden fazla partiyi isle-
meyin.

® [slemeye devam etmeden énce 4 dakika
boyunca cihazin sogumasini bekleyin.

Tarif Ornegi: Patates Piiresi

1 kg pismis patates

200 ml ilik stit

® Patatesleri bir kaseye koyun ve Turbo hiz
seviyesinde 30 saniye ezin.

® St ilave edin. Karistirmaya 30 saniye
daha devam edin.

Dograma Aksesuari (C)

Dograyici (9) et, sert peynir, sogan, yesillik,
sarimsak, sebze, ekmek, kraker ve kuruye-
mis dogramak icin idealdir.

Buyuk miktarlar ve sert yiyecekler igin «mc»
dograyici (9) kullanin.

«mc» dograyiciyi kullanirken icine koyulan
yiyecek miktari max ¢izgisini asmamalidir.

«hc» dograyici icin malzemelerin miktarini
maksimum cizgisinin Uzerine gecirmeyin.
«hc» dograyicr icin maksimum calisma
suresi: Buyuk miktarlarda islak malzemeler
icin 1 dakika, kuru veya sert malzemeler
icin 30 saniye.

NOT: Tekrar calistirmadan 6nce en az 3 da-
kika ara verin (arizalarn 6nlemek igin). Motor
hizi dustigunde ve/veya gucli titresimler
olustugunda islemeyi derhal durdurun.

Maksimum miktarlar, dnerilen sureler ve
hizlar icin Isleme Kilavuzu C‘ye basvurun.

Kullanmadan Once

® Daha kolay dogramak icin yiyecekleri
onceden klgcuk pargalara ayirin.

® Bicaklarin zarar gérmesini 6nlemeye
yardimci olmak igin kemikleri, sinirleri ve
kikirdagr ayirin.

® Kaymaz kaucuk halkanin (9e) dograma
kasesinin tabanina takili oldugundan
emin olun.

Takma ve Calistirma

® Bicak (9b) cok keskindir! Bicagi her
zaman Ust plastik kisimdan ve dikkatli bir
sekilde tutun.

® Bicagi dograma kasesinin orta pimine
yerlestirin (9¢). Asagiya dogru bastirin ve
yerine oturmasi icin dondurun.
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® Dograyiciya yiyecek doldurun ve kapagi
takin (9a).

® Motor parcasini ve dograyiciyi hizalayin,
sonra parcalar tiklayip yerine oturana
kadar birlikte dondurdin. Figi takin.

® Dograyiclyi calistirmak icin cihazi acin.
isleme sirasinda bir elinizle motor parga-

sini, digeriyle ise dograma kasesini tutun.

® Sert yiyecekleri (6r. parmesan peyniri)
her zaman tam hizda dograyin.

® Kullandiktan sonra fisi cekin ve motor
parcasini (3) dondurerek ayirin.

® Kapag! kaldinn. Kasedeki malzemeleri
bosaltmadan 6nce bicagi dikkatli bir se-
kilde cikarin. Bicagi ¢gikarmak icin hafifce
cevirin, daha sonra cekin.

Uyari
® Dograyici aksesuarini kabuklu yemigler,

buz kipleri, kahve gekirdekleri, tahillar
veya sert baharatlar, 6r. muskat gibi cok
sert yiyecekleri islemek icin kullanmayin.
Bu yiyeceklerin islenmesi bicaklara zarar
verebilir.

® Dograyici kaselerini hicbir zaman mikro-
dalga firina koymayin.

«hc» Tarif Ornedi: Bal-Erik (krep icine veya

Uzerine surmek icin)
50 g erik

75 g stizme bal

10 ml (vanilya aromali)

® «hc» dograma kasesini kuru erik ve siiz-
me bal ile doldurun.

® Buzdolabinda 3 °C isida 24 saat saklayin.

® 70 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

® Dogramaya maksimum hizda 1,5 saniye
daha devam edin.

Dograyici atasman kullanin «<hc» (istege

bagh atagsman Kenwood Servis Merkezin-

den edinilebilir; bu her tilkede mimkin

olmayabilir).
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Bakim ve Temizleme (D)

® ik kez kullanmadan énce ve her kulla-
nim sonrasinda el mikserini ve uygun
aksesuarlarini deterjan ve suyla etraflica
temizleyin.

® El mikserini temizlemeden once fisini
cekin.

® Motor parcasini (3) veya digli kutularini
(7a/8a) suya veya baska bir siviya daldir-
mayin. Yalnizca nemli bir bezle temizleyin.

® Kapak (9a) musluk suyunda calkalanabi-
lir. Suya daldirmayin veya bulasik makine-
sinde yikamayin.

® Diger butln pargalar bulasik makinesinde
yikanabilir. Yiizeyi cizebilecek asindirici
temizleyiciler kullanmayin.

® Eksiksiz temizlik icin kaselerin tabaninda-
ki kaymaz kauguk halkayi ¢ikarabilirsiniz.

® Pigment igerigi yuksek yiyecekleri (or.
havuc) islemden gecirirken aksesuarlarin
rengi bozulabilir. Bu pargalari temizleme-
den 6nce bitkisel yag ile silin.

Garanti ve Servis

Bu aleti calistirmakla ilgili herhangi bir
sorun yasityorsaniz yardim istemeden once
kilavuzdaki “sorun giderme kilavuzu” boli-
miine bagvurun veya www.kenwoodworld.
com adresini ziyaret edin.

Latfen bu aletin garanti altinda oldugunu
ve bu garantinin aletin satin alindigi Glkede
yururlikte olan tum yasal garanti kosulla-
rini ve tuketici haklarnni kapsamina aldigini
unutmayin.

Kenwood urininlz ariza yaparsa veya
herhangi bir kusur bulursaniz litfen yetkili
KENWOOD bayisine gonderin veya getirin.
Servis Merkezi. Size en yakin KENWOOD
Servis Merkezinin glincel bilgilerini
www.kenwoodworld.com veya Ulkenize 6zel
web sitesinde bulabilirsiniz.

Hem tasarim 6zellikleri hem de bu kullanim
talimatlari haber vermeksizin degistirilebilir.



Cihaz kullanim émrint tamamladiginda Gida maddeleri ile temas eden aksam ve

lGtfen evsel atiklarla birlikte materyaller Avrupa Birliginin Il
atmayin. Cihazi atmak icin Kenwo- 1935/2004 sayili yonergesi ile Qr
od Servis Merkezine veya ulkeniz- E ongortlen tavsiyelere uygundur.

de bulunan uygun toplama _

noktalarina birakabilirsiniz.

Sorun Giderme Kilavuzu

Sorun Olasi nedenler Coézuim
El mikseri Elektrik yok Cihazin prize takili olup olmadigini kontrol
calismiyor. edin.

Evdeki sigortayi/devre kesiciyi kontrol edin.

Sorun bunlardan kaynaklanmiyorsa Kenwood
Musteri Hizmetleri ile temasa gecin.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

Bakanlikca tespit edilen kullanim omru 7 yildir.
Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme
kurulusu:

Kenwood Ltd

New Lane, Havant

PO9 2NH Hampshire

United Kingdom

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S Meydan
Sok. No:1

Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri
444 27 64
info@kenwoodworld.com.tr
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Romana

Inainte de utilizare

Va rugam sa cititi cu atentie si in intregime
instructiunile nainte de a utiliza aparatul

si sa le pastrati pentru referinta ulterioara.
indepartati toate ambalajele si etichetele si

le evacuati ca deseu in mod corespunzator.

Atentie

o Lamele sunt foarte ascutite!
A Pentru a evita accidente-
le, manuiti lamele cu cea

mai mare grija.

® Se va avea grija la manevrarea lamelor
ascutite si taioase, la golirea bolului si
n timpul curatarii.

® Acest aparat poate fi utilizat de per-
soanele cu capacitati fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau de persoanele
fara cunostinte sau experienta doar
sub supraveghere sau dupa o instruire
care sa le ofere informatiile necesare
pentru utilizarea in siguranta a apara-
tului si dacéa acestea inteleg pericolele
implicate.

® Copiii nu trebuie ldsati sa se joace cu
acest aparat.

® Acest aparat nu trebuie utilizat de catre
copii.

® Nu lasati aparatul si cablul de alimen-
tare laindeméana copiilor.

® Daca cablul de alimentare este dete-
riorat, acesta trebuie inlocuit de catre
producator, de catre agentul de ser-
vice sau de catre persoane calificate
pentru a se evita potentialele pericole.

® QOpriti intotdeauna aparatul si scoateti-|
din priza cand este lasat nesuprave-
gheat si Thaintea asamblarii, dezasam-
blarii, curatarii si depozitarii.

¢ Tnainte de conectarea la priz4, verificati
daca tensiunea acesteia corespunde
celei indicate pe aparat.

® Acest aparat este proiectat exclusiv
pentru uz casnic, pentru procesarea
de cantitati obisnuite din gospodarie.

® Nu utilizati aparatul pentru niciun alt
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scop decat cel pentru care a fost
prevazut, descris in acest manual de
utilizare. Orice utilizare eronata poate
cauza leziuni.

® Nu utilizati piesele aparatului in cuptor
cu microunde.

® Varugam sa curatati toate piesele
Tnainte de prima utilizare sau conform
cerintelor, urmand instructiunile din
sectiunea Ingrijire si curdtare.

Piese si accesorii

Butonul de viteza variabila (on/off)
Butonul turbo (T)

Motor

Zavor rotativ

Axul blenderului

Cupa

Accesoriu dispozitiv de batut
a Aparat de viteze
b Dispozitivde batut

8 Accesoriu pentru piure
a Cutie de viteze
b  Picior pasator pentru piure
c Paleta

N o o~ ON =

9 Accesoriu tocdtor de 500 ml «<mc»
a Capac (cu angrenaj)
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc

Cum se utilizeaza aparatul

Piciorul de amestecare (A)

Blenderul de mana este perfect adecvat
pentru prepararea legumelor pasate, a so-
surilor, a sosurilor pentru salate, a supelor,
a hranei pentru bebelusi, precum si a bau-
turilor, a celor de tip smoothie si milkshake.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza
Turbo.

Asamblarea si utilizarea
® Asezati motorul (3) pe piciorul blende-
rului (5) si rotiti zavorul rotativ (4) in sens




antiorar pana se inclicheteaza pe pozitie
cu sunet caracteristic.

® Puneti piciorul de amestecare in compo-
zitia care trebuie amestecata. Apoi porniti
aparatul.

® Amestecati ingredientele pana obtineti
consistenta dorita printr-o miscare usoa-
ra sus-jos.

® Dupa utilizare decuplati si rotiti piciorul
de amestecare in sens orar (5) pentru a
scoate blenderul de mana.

Atentie

® Daca se foloseste aparatul pentru a pasa
alimente fierbinti intr-o cratita sau oala,
luati cratita sau oala de pe foc si asigu-
rati-va cé lichidul nu fierbe. Lasati alimen-
tele fierbinti s& se réceasca putin pentru a
evita riscul de a va opari.

® Nu lasati blenderul de mana intr-o oala
fierbinte pe aragaz atunci cand nu il
folositi.

® Nu operati continuu mai mult de 1 minute.

® | 3sati aparatul sa se raceasca timp de 3
minute Tnainte de a continua prepararea.

Exemplu de reteta: Maioneza
250 g ulei (ex. ulei de floarea-soarelui)

1 ou si 1 galbenusin plus

1-2 linguri de otet

Sare si piper dupa gust

® Puneti toate ingredientele (la temperatura
camerei) In cupd, in ordinea indicata mai
sus.

® Puneti blenderul de manéin partea de jos
a cupei. Amestecati la viteza Turbo pana
cand uleiul incepe sa se Incorporeze in
compozitie.

® Cu blenderul de mana inca mergand,
ridicati usor piciorul pasator cétre partea
de sus a amestecului si ldsati-1 Tnapoi in
jos pentru aincorpora si restul uleiului.

NOTA: Timp de procesare: aprox. 1 minut
pentru salate si pand la 2 minute pentru o
maioneza mai groasa (ex. pentru legume
pasate).

Accesoriu dispozitiv de batut
(A)

Folositi dispozitivul de batut numai pentru
friscd, spuma de albus, pandispan si deser-
turi semipreparate.

Asamblarea si utilizarea

® Atasati dispozitivul de batut (7b) la apara-
tul de viteze (7a).

® Aliniati motorul cu dispozitivul de batut
asamblat si rotiti piesele iImpreuna pana
seinclicheteaza pe pozitie cu sunet
caracteristic.

® Dupa utilizare scoateti stecérul din priza
si rotiti dispozitivul de batut in sens orar
(7) pentru a detasa motorul. Apoi trageti
dispozitivul de batut din aparatul de
viteze.

® Nu operati continuu mai mult de 3 minute.

® | dsati aparatul sa se raceasca timp de 3
minute Tnainte de a continua prepararea.

Sfaturi pentru a obtine cele mai bune

rezultate

® Miscati dispozitivul de batut in sensul
acelor de ceasornic tindndu-I usor incli-
nat.

® Pentru a preveni improscarea, incepeti
ncet si utilizati accesoriul de batutin
recipiente sau oale adanci.

® Puneti dispozitivul de batut intr-un recipi-
ent si numai apoi porniti-I.

® Asigurati-va intotdeauna ca dispozitivul
de béatut si recipientul pentru amestecare
sunt complet curate si fara grasimi nainte
de a bate albusurile de ou. Bateti numai
pana la 4 albusuri.

Exemplu de reteta: Frisca

400 ml sméantana rece (continut de grasime

min. 30 %, 4 - 8°C)

® Incepeti la vitez& redusi si cresteti viteza
n timp ce bateti compozitia.

® Folositi intotdeauna sméantana proaspata
pentru a obtine un volum mai mare si mai
stabil atunci cand bateti smantana.
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Accesoriul pentru piure (B)

Accesoriul pentru piure poate fi utilizat pen-
tru a zdrobi legume si fructe gatite precum
cartofi, cartofi dulci, rosii, prune si mere.

Tnainte de utilizare

® Nu zdrobiti alimente tari sau negatite
deoarece este posibil sa deteriorati
aparatul.

® Cojiti si iIndepartati sdmburii sau partile
tari; gétiti si scurgeti, iar apoi zdrobiti
fructele/legumele.

Asamblarea si utilizarea

® Potriviti aparatul de viteze (8a) pe piciorul
pasator (8b) rotind in sensul acelor de
ceasornic pand cand se fixeaza in locul
respectiv.

e Intoarceti accesoriul pentru piure invers si
potriviti paleta (8c) peste butucul central,
rotind Tn sensul invers acelor de ceasor-
nic pentru fixare. (Daca aparatul de viteze
nu este montat corespunzator, atunci
paleta nu se va fixa in locul respectiv).

® Aliniati motorul cu dispozitivul de zdrobire
asambilat si rotiti piesele impreuna pana
se inclicheteaza pe pozitie cu sunet ca-
racteristic. Introduceti stecarul in priza.

e Scufundati accesoriul zdrobire in ingredi-
ente si porniti aparatul.

® Utilizand o miscare usoara sus-jos depla-
sati accesoriul zdrobire prin ingrediente
pana obtineti textura dorita.

® Eliberati butonul de viteza variabila si
asigurati-va ca accesoriul pentru piure
s-a oprit complet din invartit inainte de a-I
scoate din mancare.

® Dupa utilizare, scoateti stecdrul din priza
si rotiti dispozitivul de zdrobire n sens
orar (8) pentru a detasa motorul.

® Scoateti paleta (8c) rotind-o 1n sensul
acelor de ceasornic si separati aparatul
de viteze (8a) de picior (8b).

Atentie

® Nu utilizati niciodata accesoriul pentru
piure intr-o cratita direct pe o sursa de
incélzire.
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® |uatiintotdeauna cratita de pe sursa de
cdldura si lasati-o sa se raceasca putin.

® Agezati cratita sau castronul pe o suprafa-
té plana stabila si sprijiniti-l cu mana libera.

® Nu loviti accesoriul pentru piure de par-
tea laterald a vasului de gatit in timpul sau
dupa utilizare. Utilizati o spatuld pentru a
ndeparta alimentele in exces.

® Pentru rezultate optime la zdrobire, nu
umpleti niciodata cratita sau castronul
mai mult de jumatate cu alimente.

® Nu procesati mai mult de o incarcare fara
intrerupere.

® | 3sati aparatul sa se rdaceasca timp de 4
minute Thainte de a continua prepararea.

Exemplu de reteta: Cartofi piure
1 kg cartofi fierti

200 ml lapte cald

® Puneti cartofii intr-un castron si zdrobiti
timp de 30 de secunde la viteza Turbo.

® Adaugati laptele. Zdrobiti din nou timp de
inca 30 de secunde.

Accesoriul tocator (C)

Tocatorul (9) este perfect adecvat pentru
atoca carne, branza tare, ceapa, ierburi,
usturoi, legume, péine, biscuiti si nuci.
Folositi tocatorul «<mc» (9) pentru cantitati
mai mari si pentru alimente tari.

Pentru tocatorul «<mc» nu depasiti linia de
max la cantitatea de ingrediente.

n cazul toc&torului <hc» nu depasiti cantita-
tea de ingrediente mai sus de linia de max.
Timp maxim de functionare pentru toca-
torul «<hc»: 1 minut pentru cantitati mari de
ingrediente umede, 30 de secunde pentru
ingrediente uscate sau tari.

NOTA: I&sati un interval de cel putin 3 minu-
te Tnainte de a-I pune din nou in functiune
(Pentru a preveni defectele). Opriti imediat
prepararea daca viteza motorului scade si/
sau dacd apar vibratii puternice.

Consultati Ghidul de preparare C pentru a
vedea cantitdtile maxime, vitezele si timpii
recomandati.



Tnainte de utilizare

® Taiati alimentele in bucati mici in prealabil
pentru o tocare mai usoara.

¢ Indepértati oasele, tendoanele si zgarciu-
rile din carne pentru a preveni deteriora-
rea lamelor.

® Asigurati-va cd inelul anti-alunecare din
cauciuc (9e) este atasat la partea de jos a
castronului tocatorului.

Asamblarea si utilizarea

® | ama (9b) este foarte ascutita! Tineti-o
ntotdeauna de partea de plastic superi-
oara si manevrati-o cu atentie.

® Puneti lama n pivotul central al castronu-
lui tocatorului (9c). Apasati-I si nvartiti-I
pentru a se fixa In locul respectiv.

® Umpleti tocatorul cu alimente si puneti
capacul (9a).

® Aliniati motorul cu tocatorul asamblat si
rotiti piesele impreuna péana se incliche-
teaza pe pozitie cu sunet caracteristic.
Introduceti stecarul in priza.

® Pentru a utiliza tocatorul, porniti aparatul.
Tn timpul prepararii tineti motorul cu o
mana si castronul tocatorului cu cealalta.

e Intotdeauna tocati alimentele mai tari (ex.
Branzéa parmezan) la viteza maxima.

® Dupa utilizare scoateti stecarul din priza
si rotiti motorul (3) pentru a-I detasa.

® Ridicati capacul. Scoateti cu atentie lama
Tnainte de a goli continutul castronului.
Pentru a scoate lama invartiti-o usor si
apoi trageti de ea.

Atentie

® Nu folositi accesoriul tocator la prepa-
rarea alimentelor foarte tari, precum
nuciintregi, cuburi de gheata, boabe de
cafea, graunte sau condimente tari, ca de
exemplu nucsoara. Prepararea acestor
alimente ar putea deteriora lamele.

® Nu puneti niciodata castroanele tocato-
rului in cuptorul cu microunde.

«hc» Exemplu de reteta: Prune uscate cu
miere (ca umplutura de clatite sau sos de
ornat

50 g prune uscate

75 g miere cremoasa
10 ml de apa (aromata cu vanilie)

® Umpleti castronul tocéatorului «<hc» cu
prune uscate Si miere cremoasa.

® Tineti la 3 °C in congelator timp de 24 de
ore.

® Adaugati 70 ml de apd (aromata cu
vanilie).

® Reluati tocarea timp de inca 1,5 secunde
la turatia maxima.

Folositi accesoriul tocatorului «<hc» (acce-
soriu optional disponibil la Centrul dvs. de
Servicii Kenwood; Tnsa nu in fiecare tara).

Ingrijire si curatare (D)

® Curatati intotdeauna bine blenderul de
mana si accesoriile adecvate cu apa si
detergent nainte de prima utilizare si
dupa fiecare utlizare.

® Scoateti din priza blenderul de mana
nainte de curatare.

® Nu scufundati motorul (3) sau aparatul de
viteze (7a/8a) in apa sau in alt lichid. La
stergerea aparatului folositi doar o carpa
umeda.

® Capacul (9a) poate fi clatit sub jet de
apd. Nu scufundati in apa si nu punetiin
masina de spalat vase.

® Toate celelalte piese pot fi curatate
ntr-o masina de spdlat vase. Nu folositi
detergenti abrazivi care ar putea zgéria
suprafata.

® Puteti indeparta inelul anti-alunecare din
cauciuc de la partea de jos a castronului
pentru o curdtare mult mai buna.

® Cand procesati alimente cu continut ri-
dicat de pigment (de exemplu, morcovi),
accesoriile se pot decolora. Stergeti
aceste piese cu ulei vegetal inainte de a
le spala.

Garantie si service

Daca intampinati probleme cu operarea
aparatului dumneavoastra, ihainte de a cere
asistentd, consultati sectiunea “Instructiuni
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de depanare” din manual sau vizitati www.
kenwoodworld.com.

Va rugam sa retineti ca produsul dumnea-
voastra este acoperit de o garantie, care
ndeplineste toate prevederile legale privind
orice garantie existenta si drepturile con-
sumatoruluiin tara in care a fost cumparat
produsul.

Daca produsul dumneavoastra Kenwood
functioneaza defectuos sau constatati
defecte, va rugam sa il trimiteti sau sal
aduceti la un centru de service autorizat
KENWOOD.

Pentru a gasi detaliile de contact ale celui
mai apropiat centru de service autorizat
KENWOOD vizitati www.kenwoodworld.com
sau site-ul web specific tarii dumneavoas-
tra.

Instructiuni de depanare

Atat specificatiile de proiectare, cat si
aceste instructiuni de utilizare se pot
schimba fara aviz prealabil.

ciclului de viata al acestuia. E
Produsul poate fi remis la un L
centru de service Kenwood sau la un punct
de colectare corespunzétor din tara dvs.

W

Nu aruncati produsul impreuné cu
deseurile menajere la sfarsitul

Materialele si obiectele destinate
contactului cu produsele alimentare
sunt in conformitate cu dispozitiile
regulamentului European 1935/2004.

functioneaza.

Problema Cauze posibile Solutie
Amestecatorul | Nu este energie Verificati aparatul sa fie In priza.
manual nu

Verificati siguranta /disjunctorul din casa dvs.

Daca nu este nici unul din cazurile de mai sus,
contactati serviciul clienti Kenwood.
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EAANVIKG ® AUTI 1 CUCKEUT] EXEl OXEBIAOTE] HOVO
Y10 OIKLOKT] XP1)0N KAl Y1Q OIKIOKEG

Npiv ™ Xprion TOOOTNTEG.

MopokaAoV e BIABACTE UE TIPOCOXT TIC ® Mnv XpnOWLOTIOIE(TE QUTF T GUCKEUT

OBNYIEC XPIOTIC TIPWY XONOWOTIONTETE T Y10 Kavévav GANO OKOTIO EKTEG TG

OUOKEUT]. AQPAIPETTE T CUCKELATIA KAl TIG TPOBAETIOEVNG XPHIONG TTOU MEPLYPA:-

ETIKETEG KO ATIOOUPETE KOTAAANAQ. (pETAL OTO TAPOV EYXEIPIBIO XPoT.

Mpoocoxn

° O1 Aemibeg eival TOAD
é KOopTEPEG! MNa va ano@i-
YETE TOUG TPAUUATIONOOG

XelpiCeote TIC Aemibeg pe EQIPETIKT
TIPOCOXN).

® [Ipémel va divetal IPOCOXT) OTOV
XEIPIOPO TV ATV KOTING, KATA
TNV EKKEVROT TOU UTIOA KAl KOTA TOV
KaBaplopo.

® AyUTN 1 OLUOKEULT| UTIOPEL VA XPNOLLOTIOL-
nOei and ATOUA PE PEIWUEVES PUTIKEG,
QAVTIANTITIKEG 1) B1aVONTIKEG IKAVOTNTEG
1 ATouO XWPIG EUTELPIa KAl YVAOEILG,
HOVOo UTIO eTUTAPNON 1) EAV TOLG EXOLV
600¢ei 08nyieg yla v aopaAr] xprion
TNG OUOKEUNG KAl EXOLV KOTOAGBEL
TOUG evEEXOUEVOULG KIVEUVOULG.

® Ta nadid va unv naifouv pe mm ou-
oKeun.

® AuTr 1 OLUOKEULT) Bev PETIEL VA XPNOl-
Joroleital amnod madid.

® Ta nadid va unv €pxovtal o ETAPT) e
11 GUOKEUT] KAl TO NAEKTPIKO KAAWSI0
NG OUOKEUNG.

® Edv T0 NAEKTPIKO KOA®BI0 Exel pOa-
pel, mpénel va aviikaTaotadel and Tov
KOTOOKEVAOTT), EEO0VCIOB0TNUEVO CU-
VEPYEIO TOL 1) KATAAANAQ KATAPTIOUEVA
Atopa yia va anotparnei o Kivéuvog.

® Amevepyoroleite mavtote kat Byalete
amd v npifa ™ cvokewr 6Tav dev
UTIAPXEL ETIITAPNON KAL TIPLV aTIO N
OLVOPUOAOYNOM, TNV ATIOCGUVAPOAD-
ynom, Tov KaBaplopd Kal v amnodn-
KELOT.

® [Tpwv BAAETE TN GUOKELT OTNV TIPICa
eAéyEte €AV n TAON TOU PEVOTOC OV~
(PWVEL UE TNV TAOT TIOU avaypAQETAL
0TO KATW UEPOG TNG CUCKELNG.

OmnoladnmoTe KAk Xxprion evééxetal va
TIPOKOAECEL TPAVUATIOUO.

® ATIaYOPEUVETALT) X101 OTIOIOLENTOTE
€E0PTMMATOG OE POVUPVO UIKPOKUUA-
TQV.

® [MapakaAolue va kabapilete 6Aa Ta
MEPN TIPIV XPNOLLOTIOINOETE TN CUCKEUN
YO IPQTN POoPdA 1) 6Tav xpelddetal,
oONP®VA UE TIC 08NYieg TNG avTioTol-
XNG EVOTNTAG.

Mépn kot eEapmpuata

1 TNAAKTPO pUOMOT peTaBANTAG TaXOTN-
Tag (on/off)

MANkTpo Turbo (T)

EEGpMua poTEP

MeploTpOPIKY) aoPAAEIQ

P&B60oGg unAévtep

Aoxeio

EEGpUA yia TO XTUTNIMEL

a NMpoodpmua petddoong kivnong
b Xtumnmpt

~N o ok ODN

8 EEdpmua yia moAtd
a NMpocdptmua petddoong kivnong
b Atovag yia TIOATO
¢ Mteplyio
9 500 ml eEdpmua kOPTN «mC>»
a Karmdki (ue HoTEP)
b Aenida kommg
¢ MmoA k6P
d AvtioAoONTIKOG BakTOAIOG amd
KOOUTOOUK

Tpomog XpPrjong TNG CUCKEUNG

Atovag avaugng (A)

To umAEVTEP XELPOG eival 1Bavikd yia va
TIAPAOKEVAOETE VTITT, OAATOEC, VIPEOIVYK
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Y0 TIG OOAATEG, COUTIEG, PPEPIKEG TPOPEG,
KaB®G Kal TOTA, OPoVOIG KOl HIAKOEIK.

[Na dplota anoteAEoUATA, XPNOLUOTIOOTE
mv taxumta Turbo.

2UvVapPUOAGYNON Kal AetToupyia

® TomoBetoTe TO €EAPTNUA TOU HOTEP (3)
otov AEova ToU UMAEVTEP (5) Kal TTEPL-
OTPEYTE TNV TIEPIOTPOPIKN A0PAAELa (4)
apLoTEPOOTPOPA UEXPL AUTH VA OOPaAi-
O€l JUE XAPAKTNPLOTIKO X0 0N B€0m TG.

® TomnoBemote Tov dEova avauelEng oto
pelypa Tou poKELTalL va avapelxoei. 2m
OUVEXELD EVEPYOTIOMOTE TN CUOKEUT.

® AvouiEete Ta ouOTATIKA OTNV ETOLUNTN
TIUKVOTNTA UE ATIAATY] Kivnomn TAve KATW.

® Metd T xpron, BydAte anod mv npila
KOl TIEPIOTPEYTE TOV AEova avAIENG
6ekldoTpoPa (5) yia va agpalpECETE TO
WTIAEVTEP XEIPOC.

Mpocoxn

® Av XPNOLUOTIOLEITE I GUOKEUN YIO VO
TIOATOTIOIOETE (EOTEG TPOPEG OE KO-
TOOPOAAKL 1) KATOOPOAQ, APAIPEDTE TO
KOTOOPOAJKL 1) TNV KAToapOAa amnod
myn OepudmTaC Kal BeBaiwbeite 611 dev
Bpalerto uypd. Aprote T0 (e0TO TPOPLUO
VO KPUWOEL EAAPPRG, WOTE VA UNVv uTdp-
XEL KivBuvog eyKaOUATOG.

® Mnv OKOUUTIATE TO UTIAEVTEP XEIPOG OTAV
b6ev xpnowuotmoleital oe (eoTr) KATOAPOAQ
OTO MATL NG KOLGivag.

® Mnv AEITOUPYEITE TN CLOKELN) CLVEXOUEVA
yia meploooTePo anod 1 Aentd.

® ApNOTE TN GUOKEUT] VA KPUMOEL yia 3
Aemtd ipv ouvexioete ) Siadikaoia.

Mapddetyua ouvrayng: Maylovéla
250 g AG8L (.. nAlEAQLO)

1 avy6 kat etunAéov 1 KPOKO auvyoL

1-2 kouTaAlEg ™G oolTag E0BL

AAAGTL KOL TUTTIEPL

® TomnoBetote OAa T CLOTATIKA (O€
Bepuokpacia dwuatiov) oto oxeio pe m
oELPA TIOU aVOPEPOVTAL TIOPATIAV®.

® TomoOeOTE TO UTIAEVTEP XEIPOG OTO
KATW YHEPOC TNG KAVATAG SOCOUETPNTT).
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Avauitte oe Tax0mTa Turbo péxpt 1o AddL
va apxioel va yivetal taxuppeLOTo.

® Ev TO UTIAEVTEP XEIPOC EEQKOAOLOET va
Aertoupyel, onkoote apyd Tov dova oTo
MAVK PEPOG TOV PEIYUATOC Kal TIAAL TIPOG
TA KATW YIO VA EVODOUATOOETE TO UTIOAOL-
10 AGSL.

YHMEIQZXH: Xpovog eneEepyaaoiag: mepimnou
1 Aemtto yia TIG GOAATEG Kal 2 AeTITA YIA TIO
TINYXTY) LAYLOVECQ (TL.X. YIQ VTITT).

EEapmua yua to xtummtipt
(A)

XPNOILOTIOMNOTE TO XTUTINTIPL LOVO YA
oavTLyi, yia va XTUTINoETE AoTPAdIa avyQV,
va va @TIAEETE MavTeoTIAvL Kal YAUKA aTio
£€TOIUO HEiyuQ.

2uvapuoASGyNoN KAl Aeitovpyia

® [1pocapTOTE TO XTUTINTPL (7b) OTO TIPO-
odpmua petaddoong kivnong (7a).

® FuBuypaupiote 10 EEAPTNUA TOU POTEP
KAl TO OCUVOPUOAOYNUEVO XTUTINTIPL KO
neplotTpéPTe Ta EQPTUOTA LETAED TOUG
MEXPL VO OKOVOETE TO XAPOKTINPIOTIKO X0
ao@AAIONG TOUG OTn B6€01 TOUG.

® Metd n xpron, BydATe amnod myv mpifa kat
neploTpEPTE TO XTUTINTAPL BEEIOOTPOPQ
(7) yio va anoouvdéoete To €EAPTNUA TOU
MOTEP. 21N CUVEXELD TPAPRNETE TO XTUL-
TmMTrPL amod TO TPOCAPTNHUA HETAB0ONG
Kivnong.

® Mnv AEITOUPYEITE TN OUOKELT) CLUVEXOUEVQ
Yo TieplocOTEPO aMo 3 AeTTTd.

® APrioTe TN OUOKELT VA KPLUKOEL yIa 3
Aemttd mipv ouvexioete ) Sadikaoia.

JUUBOVALC Yia KOAUTEPA amoTEAECUATA

® Kouvnote 1o XTutmnpt 6e€léotpopa
MEXPL VA €pBel ag eAagpLd KAIoN.

® [|a va anopUYETE TO TUTOIAIONA, EEKIVN-
OTE apydA Kal XPnOoomomoTe 10 €EAp-
TNUa yla To XTunn Pt o Babid doxeia N
KOTOOPOAEG.

® TOTIOOETNOTE TO XTUTINTIPL OE VA UTIOA
KAl HOVO TOTE EVEPYOTIOIOTE TN GUOKEUT).

® [1avta va 8laopaAiCeTte OTL TO XTUTINTA-




PLKOL TO UTIOA QVAUEIENG €ival EVTEARDG
KOBOapA Kal XwPIg Aimm, TipLv XTuTmoeTe
aompPAadla avywv. XTUTidTe HOvVo €0 4
aomnpdadla avyov.

Napdadelyua ouvtayng: Yavtiyi

400 ml kpva KpEPa (EAQY. TIEPIEKTIKOTNTA

Amapev 30 %, 4 - 8 °C)

® —cKIVI|OTE UE XAUNAT TaxUTNTO Kat aUEn -
0oTE TNV KATA TN S1APKELQ TOU XTUTINUOTOG.

® Xpnoluotoleite AvTa pPETKIa KpLUa KPé-
Ja Yo TIEPIOOOTEPO KAl TIIO OTAOEPO OYKO
€V XTUTIATE.

ESapmua yia oAto (B)

To €EApTNUa yla TIOATO UTIopPEL va XpnoLuo-
ToiNBel yla va TIOATOTIOOETE HAYEIPEUEVA
Aaxavika kat polTa, 0w MATATEG, YAU-

KOTIATATEG, VTIONATEG, Sapdoknva Kat uhAa.

Mpwv ™ xpnon

® Mnv oAtomnoleite OKANPA 1] WUA TPOPL-
pa, yioti propei va mpokAnBei gnuié ot
povada.

® —epAoudioTe Kal apalpEaTE TIETPEC N
OKANPAG HEPN, HOYEIPEYTE KAl OTPAYYIETE
KOl 0T OUVEXELQ TIOATOTIOINOTE TA PPOV-
TO/AQXQVIKA.

2uvappoAdynan kat Aerrouvpyia

® [1p00aPUOOTE TO MPOCAPTNUA PETABOONG

kivnong (8a) otov Gd&ova (8b) otpépovtag
6eEl6OTPOPO PEXPL VO a0paAicOLY 0N
0¢on.

® >TpiPTE TO EEAPTNUA YIO TOV TIOATO AVA-
noda kal TpocapudaTe To TePYIO (8¢
OTO KEVTPIKO TUNUa Kal oTpiPTE aplote-
POOTPOPA VIO VA TO EYKATACTNOETE. (AV
TO TIPOCAPTNUA HETABOONG Kivnong ev
MPOCaPUOOTEl OWOTA, TO TITEPUYI0 Hev Ba
ao@alAioel o O€on Tou).

® FuOuypaupiote To EEAPTNUA TOU PO-
TEP KAL TO GUVOPUOAOYNUEVO EEAPTNHA
TIOATOTIOINTT KOL TIEPIOTPEYTE TA €EQPTN)-
pata PETOED TOUG PEXPL VO OKOVOETE TO
XOPOKTNEIOTIKO X0 Ao@AAIONC TOUG 0N
©¢on Toug. BaAte omyv mipiCa.

® BuOiote TO €EGPTNQ TTOATOTIOINTT) OTA

OLOTOTIKA KL EVEQYOTIOW|OTE TN CUOKEUN.

® Mg anaA£G KIVAOELG AV KATW, KIVAOTE
TO €EAPTNUA TIOATOTIOINTY) OTA GUCTOTIKA,
uEXPL va emuTeuXOei N emBLUNT LEN.

® APrioTe TO TANKTPO PETABANTC TaXVTN-
T0G KOl BePalwbeite 6TL TO EEAPTNHA VIO
TOV TIOUPE EXEL OTANOATIOEL EVIEADG VO
YupiCel ipv 10 ByAAeTe amd TNV TPOMN.

® Metd n xpron, BydATe amnod myv npifa kat
nePLOTPEPTE TO EEAPTNUA TIOATOTIOINTT
(8) yia va amoouvdEoeTe TO €EAPTNUA TOL
MOTED.

® Apalpéate To ITePUYIO (8¢) MEPIOTPEPO-
VvTag 1o 8e€160TPOPA KAl BlaxwpioTe TO
npoodpTnua petddoong kivnong (8a) and
Tov GEova (8b).

Mpoooxn

® [10TE unVv xpnolgotoleite To eEGpTUA YA
TOV TIOATO O€ KAToapPOAQ TIoU BpiokeTal
MAvVR OTN PWTIA.

® Apalpeital mavra v katoapoAa and
PWTIA KAl APNOTE VO KPUWOEL EAAPPRG.

® AKOULUTNOTE TNV KATOAPOAQ 1) TO UTIOA O€
otaBepn, eninedn emedvela kal opiEte
N UE TO EAEVOEPO XEPL OOG.

® Mnv XTuTIATE TO EEAPTNA YA TIOATO OTA
TIAQVA TOU HAYEIPIKOU OKEVOULG KATA TN
XPron 1] META TN XPENon. XPnOoLUoTooTE
Mo oTIATOUAQ Yo va EDCETE Ta UTIOAOLTIO
TPOPIPWV.

® [|a KOAUTEPQ ATIOTEAEOUOTA KOTA TNV
TIOATOTIOINON TOTE WNV YEUICETE UE TO TPO-
QLU0 TNV KATOAPOAQ 1) TO UTIOA TIAV® aTIO
TO WOO.

® Mnv enie€epydleote TEPIOOOTEPEC QMO
pia pepideg xwpic diakotn.

® APrioTe TN OUOKELT VA KPUKOEL IO 4
Aemtd mipv ouvexioete ) Siadikaoia.

Napadetypa ouvtayng: Alwpéveg MaTATeS

1 kg payelpepéveg maTaTEG
200 ml Ceotd yaAa

® BAATE TIG TIATATEG OE VA UTIOA KAl TIOATO-
nomorte yia 30 devtepdAenTa pe TaXOTNTA
Turbo.

® [1pooBEoTE TO YAAQ. ZuveXiOTE TNV TTIOATO-
mnoinon ya akoun 30 SevtepdAemTa.
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EEapmpa k6 (C)

O k6pNC (9) eival 1BavikdS yia v Kot
KPE€ATOG, OKANPOU TUPLoV, KPEUHLBIOVY,
Botavwv, okOPHoL, AaXAVIKOV, POV,
Ma&adlav kat ENPoV KapTIoV.
XpnoIpoTonoTe ToV KOPTN «mce» (9) yia je-
YOAUTEPEG TTOCOTNTEG KAl OKANPA TPOPIUA.
[a Tov KOPTN «mc», unv unepPaiveTe TV
To0OTNTA TWV OLOTATIKKV O€ eTTNeESO LN -
AGTEPO AMO TN YPOUMT HEYIOTNG OTAOUNG.
[Na Tov K6 «hc», N MOCOTA TWV OU-
OTaTIKQV Bev TIPETEL va uTIEPBaivEL TN PEY.
ypauur. Méyiotog xpdvog Asttoupyiag yia
TOV KOPTN «he»: 1 AeTTo Yo HeYAAEG TTOOO-
mMTEG LYPQV cuoTatikov, 30 SeutepdAeTTa
yia Enpd 1) oKANpd& cuoTATIKA.

YHMEIQZH: mepiuévete TouAdyxioTov 3
AETITA TIPOTOU XPENOIUOTIOOETE EQvA TN
AglToupyia (yla TNV anoTpoTr) OPAAUATWY).
2TaPAToTE anEowC T Sladikacia 6Tav n
TOoX0TNTA TOU MHOTEP UEIOVETALT)/KOL TIPOKU -
TITOUV IOXUPEG BOVNOELG.

AvatpéEte otov Odnyod Enetepyaaiog C yia
TIGC HEYIOTEC TIOOOTNTEG, TOUG OUVIOTWUE-
VOUG XPOVOUG KAl TIG CUVIOTOUEVEG TOXUTN-
TEG.

Mpwv ™ xpnon

® KOYTe and mpiv Ta TPOPIUA OE JIKPA
KOMMATIO Y10 EUKOAOTEPT KOTT.

® Apalp€ote TUXOV KOKOAQ, velpa KAl XOv-

6pouc amod To KPEAG VIO VO NV TIPOKANOEL

(nuia otig Aemtideg.

® BepaiwBeite 611 0 avTioAIGONTIKOG BAKTO-
Alog and KaouTtoouk (9e) eival TomoBen-
MEVOG OTOV TIATO TOU PTIOA KOPT).

2UvVapPUOAGYNON KAl AetTovpyia

® H Aemiba (9b) eival moAv kopTepry! Na
mVv KPaTATE TAVTAa Ono TO TIAV® TAQCTIKO
MEPOG Kal va TN XelpiCeoTte Ye mMPoaoxm.

® TomoBeTmoTe T AEMida OTOV KEVTPIKO TiE-

00 TOU UTIOA KOPTN (9¢). MiEaTe T IPOg

Ta KATW KAl OTPIPTE TN WOTE VO A0PaAiCEL

ot 6éon.
® [euioTe TOV KOPTN PE TPOPIYO Kat BAATE
TO Kamakl (9a).
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® FyOuypaupiote 10 EEAPTNUA TOU POTEP
KOL TOV KON KAl TIEPIOTPEYTE TA EEQP-
TAMOTO HETAED TOUG MEXPL VO OKOVOETE TO
XOPOKTNPLIOTIKO X0 Ao AAIONG TOUG OTN
6¢on toug. BaAte omv npica.

® [0 va AEITOVPYTOEL O KOPTNG, EVEPYO-
TomoTe T ouvokeur). Katd ) diadikaacia
KPOTNOTE TO HOTEP ME TO £va XEPL KAL TO
MTIOA KOPTN UE TO AAAO.

® K6BeTe mMAVTA TA TIO OKANPA TPOMILA
(TL.X. MopueCAva) on HEYLOTN TaXVTNTA.

® Metd n xpnon, BydAte and v npia kat
neplotpéPTe T0 EEGPTNUA TOU POTEP (3)
Y10 VO TO OTIOCUVBEDETE.

® >NK®OOTE TO KATIAKL. BYAATE MPOOEKTIKA
™ Aemida npiv adeldoeTe TO MEPIEXOUEVO
TOu UMoA. Na va apapéoete ) Aetida,
otpiPTe TV EAAPP®C KAl TPAPRNETE TNV.

Mpoooxn

® Mnv XPNOIUOTIOLIEITE TO EEAPTNUA KOPTN
yia my eneEepyaaia eEQAIPETIKA OKANPOV
TPOPIPWYV, OTIWG ENPoUC KaPToUG UE TO
TOOMAL, TTAYAKIA, KOKKOUG KAME, KOKKOUG
N OKANPA UTIAXAPIKA, T.X. HOOXOKAPLEO.
H enegepyaoia auTov TwV TPOPIL®V UTTO-
pei va pokaAéoel (nuid oTic Aemidec.

® Mnv TOTOOETEITE MOTE TA UTIOA KOPTN OE
(POUPVO MIKPOKUUATWV.

«hc»MNapddetypa ovvrayng: MéAM-Aaudokn-

Va (WG YEUION 1] EMAAEIUUA VIO TNYAVITEG)
50 g &gpd Sapdoknva

75 g appdTo pEAL
10 ml vepod (éxovtag piel Bavilieg)

® [euioTe TO UTIOA KOPTN «he» Ye Egpd
dapdoknva kat a@PATo PEAL

® MuAdagte otoug 3 °C oto Yuyeio yia 24
®PEC.

® [1pooBéate 70 mlvepod (€xovtag pikel
BaviAieg).

® >yvexiote v Kot yia akoun 1,5 6eute-
pPOAeTTO OTN PE€YIOTN TOX0TNTA.

XpnoluomomaoTe To EEAPTNUA TOL KOTITN

«hC»

(MpoatpeTikd eEGpUa SlaBEaiuo oTo

KEVTPO a€pPIg TG Kenwood. Qotdoo dev

eival 6100€a1uo og kKABEe XOPa).



dpovtida kot Ka@apiopog (D)

® KaBapiCete MAVTOTE OXOAOOTIKA TO UTIAE-
VTEP XEIPOGC KOl TA KATAAANAQ eEapmpaTa
mplv amnod TNV PN Kal 0OTEPQ ATO KAOE
XPromn he vePO Kal amopPUTAVTIKO.

® BydAte and ) npifa To UTIAEVTEP XEIPOG
TPV TOV KABAPIoO.

® Mnv BuBiCete 10 nOTEP (3) ) TO TIPOCAP-
mMuoTa petaddoong kivnong (7a/8a) oe
vepo 11 AAAO LypO6. KaBapiote poévo pe
€va uypo Tavi.

® To kamdki (9a) unopei va EeMAuOel kKATw
amd Tpexoluevo vepd. Mnv Bubilete oe
vepod, o0TE va TO TOoTIOOETEITE OE MALVTTY)-
PLO TIATWV.

® ‘OAa Ta GAAQ pépPN Utopolv va TALBoUY
o€ MALVTIPL0 TIATWV. Mnv xpnowomoleite
OKANPA& KaBaploTika TIov 6a umopovoav
Va XapAagouv v ETPAVELQ.

® To kamadkl (11a) urnopei va EenAuvBei KAT®
amd Tpexoluevo vepd. Mnv Bubilete oe
vepO, o0TE va TO TOTIOOETEITE OE ALV~
P10 TIATWV.

® Katd v eneepyaoia TpO@in®y pue
VNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE XPWOTIKEG (TT.X.
KopOTa) T EEQPTAHOTA EVOEXETAL VO
ATIOXPWUATIOTOUV. ZKOUTHOTE AUTA TA
MEPN HE PUTIKO AGSL TPV Ta KaBapioeTe.

EyyOnon kot Zuvtiipnon

Edv avtipeTwnioeTte onolodnmote mpoBANua
JE TN AElTOoVpYia TG CLOKELNG CAG, TPOTOU
{nmoete BonBela, avaTtpéEte otV evOTNTA
«O8NyOG AVTILETOTIONG TTIPOPRANUATWV» TOU
eyxelpdiou 1§ emokepTeite TNV 1I0TOCEAIBO
www.kenwoodworld.com.

NA&BeTe vTIOYN OTL TO TIPOIOV KAADTITETAL OTIO
gyylnon, n omoia ouvadel pe OAEG TIC VOUL-
KEG B1aTAEEIC IOV APOPOUV OTA UPIOTAUEVA
SIKaLOUOTA £YyUNONG KAl KATAVOA®TY) TNG
XWPAG OTnV OToia ayopAoTNKE TO TIPOIOV.
2e nepintwon duoAelTovpyiag Touv Sikov
oag npoidvrog Kenwood 1} edv Siamotooe-
TE OTIOLOBNTIOTE EAATTWWA, OTEIATE TO 1 ETIL-
otpéPTE TO O€ €va €EO0VOI0EOTNUEVO KEVTPO
o¢pPigc KENWOOD. MNa va Bpeite enikaipa
OTOLXEIO OXETIKA UE TO TIANOCLEOTEPO KEVTPO
oépPig KENWOOD emiokepTeiTe TNV IOTOOE-
Ai6a www.kenwoodworld.com 1) Tn OXETIKA
pe N 81kr) oag xwpa 1oTooeAiba.

Tooo oL podlaypageg oxedlaouol 6co Kat
auTéG ol 08nyieg xproTNG LTIOKEIVTAL OE
aAAayEég xwpic mpoeilbotoinon.
Mnv eTdTe TO MPOIGV GTA OIKIOKA
amopPPIiUpaTa HETA TO TEAOG TOU E
KOKAOUL Cwng Tou. Mrmopeite va to

MoPAdWOETE OTO KEVTPO 0EPPIC L
mg Kenwood 1] ota onueio GUAAOYNG ™G
XWPag oag.

Ta vAIKA KOL TA AVTIKEILEVA TIOU I
npoopiCovtal va €pBouv oe eTaPT Q f
ME TPOPIUO CUUPOPPGVOVTAL PE

T1¢ Sratagelg Tou Evpwmnaikou Kavoviouou
1935/2004.

06nyo6cg avripeTOMONG PORANpATKOV

Mpo6BAnpa MOavég artieg AOon

To pumAévtep Aev apéxetal pevpa | EAEyETe av n cuokeur) gival cuvdedepévn pe
XEIPOG Bev TNV IOPOXT PEOUATOG.

Aerroupyel. EAEYETE TNV 0OPAAEIQ/TO BIOKOTITN KUKAGUA-

TOG NG OKiag 0agG.

Av kavéva amd Ta apamndvw Sev AEToupyn-
O€l, ETIKOIVWVNOTE Pe To 0€pPIg ™S Kenwood.
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TYpPMbICTA KAKETTi MesILLepae FaHa
KONAaHY KaXKeT.

Miope xababifbl ® AcranTbl OCbl HYCKAYJbIKTa CYpeTTen-
KypbInFbIHbI NaiganaHy angsHaa naiaana- reH KonAaHblly MakcarbiHan 6acka

HYLLIbl HYCKAYIbIFbIH MYKUSIT OKbIM LUbIFbIM, MakcaTTa naaanaqyra Gonmaiiapl.

fonallakTa aHbIKTama asny yLUiH cakTan Aypbic naiinanantay anamHbIH xa-
KOWMbIHbI3. ByKifl opayblLL NeH Xancbip- pakar anybita ceben 6onybl MyMKiH.

manapgbl anbin, TMICTi TYpAE KOKbICKa ® EuikaHgav 6enLerid WasbiH TONKbIH-
NaKTbIPbIHbI3. Jbl NewTe nariganadyra 6onmanp.

Kaszak

AnfFawl peT nanganaHap angsiHoa

AGaiinaHpI3 . . HeMece kaxeT 6onFaH keazie, ,KyTin

® Kyapepi ete etkip! XXapakar ycTay xoHe Tasanay“ 6enimaepiHaeri
anmay YyLuiH Xy3AepiH Hyckaynapfa cyreHin, 6apsbik 6en-
CcakTbIKNEeH Konaa-

HbIHbI3.
® OTKip KeCKill MblllakTapabl yCTafaH,
LiapaHbl 6ocaTkaH XeHe TazanaraH

LLUEKTEepiH Ta3anaHbl3.

BenwekTep XxaHe Kepek-Xxa-

ke3ne abaw 605y KaxeT. paKTap
® JleHe, Xylike He bonmMaca akbii-on
KeMICTiri 6ap, HEMece OCbl KypbliFbiHbl | Kblndamapl biH peTTey T imeci (on/off)
Kayincia naraanany yLiH Toxipruoeci 2 Turbo T imeci (T)
MeH 6inimi xeTkinikcis agampapabl 3 MoTop 6eniri
backa afgam Kagaranaca He acnanTbl
Kayincia nanganaHy 6ombiHLIA HyCcKay 4 Byptinmank kynsin
6epce FaHa 6yn acnanTbl KonAaHyblHa 5 bBnengep Tipeyi
Gonagpl. 6 Onweyiw biabIChl
® bananap KypbliFbIMEH OlHamaybl TUIC. 7  ApanacTbipFbill XababiFbl

Byn KypbiiFbiHbI 6ananapabiH, nanaa-
naHyblHa 6onManiabl.

a bepinic kopabbl
b ApanacTtbipfbiw

® bananapzbl KYPbUIFbIFA XOHE OHbIH, 8 [liope xabapifbl
3/1EKTP CbIMbIHA XakblHAaTyFa 601- a Bepinic Kopabbl
Manabl. b Miope cantamacsl ¢ KanakLwa
® Kopek cbiMbl ByniHin kanca, karepni 9 500 ml Typay XababiFbl «<MC»
Xafaanm OpblH anmac YLiH OHbl OH- a Kaknak (taprnacei 6ap)
LipyLUi HEMece eHAIPYLLIHIH, YaKineTTi b Typayxy3i
areHTi Hemece OinikTi agam aybICTbl- ¢ Typay blabichbi
pyfa Tmic. d ChblpryFa kapcbl pe3eHKe CakuHachl

® KypbUiFbl Kapaycbl3 KasiFaH ke3ae
X8HE OHbI KYpacTbIpy, 6eniiekTey, Ta-
3aay XaHe cakTay angplHaa spkaLuaH
OLLIPIHi3 XX8He TOK Ke3iHEH aXblpa-
ThIHBI3.

® KypbInfFbiHbI aFbiTnasa Kocnac 6ypbiH,
aFblTNaHbIH, KyaT KYLUi KYpblaFbloa
KOPCETINIMEH KyaT KYLLiHE Call EKEHIHE
K63 XETKI3iHi3.

® By KypbUIFbl TYPMbICTA FaHa KOJ1-
[AHyFa apHasFaH XXaHe TaFraMmaapabl

KyvpbinFbiHbl Kanam KongaHy
Kepek

ApanacTbipfbiwl Giniri (A)

Kon 6neHpepi katblk, Ty34blK, canaT AaM-
neyiuli, kexe, 6ana TaFambl, CyCblH, XeMic
e30eci MeH CYT KOKTelni CUSKTbl TaFramaap-
Obl 83ipneyre eTe KoNamsbl.

BaprHLIJa JKaKCbl HoTKenepre Ko )KeTKi3y
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YLLiH, Typ6O XblNAamMabIKTbl KOJIAaHbIHbI3.

KypacTblpy XaHe KonaaHy

® KoaranTkpbll 6enikTi (3) 6neHaepaiH,
6iniriHe (5) opHaTbIHbI3 Aa, BypblIMan.l
Kybin (4) CbIPT €TiN OPHbIHA TYCKEHLUEe
carar TiniHiH 6araTbiHa Kapcbl OypaHbI3.

® ApanacTbIpy YLUiH 6neHaep cantaMachlH
KOCMaHbIH, iLiHe canbiHbi3. CogaH ken-
iHKYPBUIFbIHbI KOCbIHbI3.

® >Kalinan xorapbl-TOMEH KO3FaTbiM, UH-
rpeoueHTTepai KaxeTTi KOHCUCTEHUMSFa
XKETKI3IHI3.

® [NaipganaHbin 6oFaHHaH KeniH Kon 6neH-
OepiH WbiFapbin any yLiH apanacTbIpFbILL
BinikTi TOKTaH CybIpbIM, cararT TiNliHiH,
GarbiTbiHAA (5) BypaHbI3.

CakTaHablpy
® Erep KypbliFbiHbI bICTbIK Taramapl

KOCTPenaiH HemMece KasaHHblH, illiHae
MbIXY YLLIH KONAaHaTbiH 601CaHbI3,
KOCTpenai HemMece KasaHabl KbI3y
OLLaFbIHAH abin TaCTaHpbI3 XXaHE CyM-
bIKTbIKTbIH, KaiHay YPAICi TOKTayblH
KYTiHi3. Kynin Kanmac ywiH bICTbIK Ta-
MaKTbl @34an CybITbIMN ablHbI3.

® bICTbIK Ka3aH MeLTiH, yCTiHae Typca, KON
6neHaepiH KasdaHHbIH, iLLiHAe Kanablp-
MaHbI3.

® 1 MUHYTTaH y3afblpak, y34ikci3 nanga-
naHb6aHbI3.

® XXanractblpmMac 6ypblH KYPbIFbl CyblFaH-
wa 3 MUHYT KYTiHi3.

Peuent mbicanbl: MaoHes
250 g maii (Mbicanbl, KYHO6AFbIC Malibl)

1 XXyMbIPTKA XX8He KocbIiMLua 1 XyMbIpTKa-

HbIH, CapbICbl

1-2 ac KachblK Cipke Ccybl

JaM weiFapy yLliH Ty3 6eH 6ypbiLu

® Gapiblk MHrpeaoueHTTepai (benmve
TemneparypacbiHAa) enLeyill blAbICTbIH,
iLLiHe XXOFapblaa KepceTinreH peTiMeH
CabiHbI3.

® Kon 6neHaepiH enweyil biabICTbIH, TyOiHe
canbliHpI3. Main manFbiHoana bactaraHLia
Typ60 XblnAamMablKNeH apanacTblpbiHbI3.

® Kon 6neHaepi XXyMblC icTen TypFaH-
[a, canTamaHbl KOCMaHblH YCTiHe 6asy
KOTEPIHIi3 XXaHe Man KanablFbl apanachbir
KEeTY YLUiH KaTa 6aTbipbiHbI3.

ECIHISZE BOJICbIH: ©Haey yakbiThl: ca-
narTap ywiH wamamMmeH 1 MUHyT XaHe main-
Jbl MalioHe3ep YLUiH LWaMaMeH 2 MUHYT
(MbIcanfa, Ty34blK).

ApanacTbipfbill XXa0abiFbi (A)

ApanacTbIpfbllUTbl TEK KAHA Kifleren, XyMbl-
PTKaHbIH, aKybI3blH LUAMKAayFa XXaHe BUCKBUT
MeH JanblH Kocna JecepTTepiH a3ipneyre
KONAaHbIHbI3.

KypacTblpy xXaHe KoiaaHy

® ApanacTbipfbilThl (7b) 6epinic KopabbiHa
(7a) 6exiTiHj3.

® KoaranTkbll 6eik NeH opHaTblFaH
OynFaybILTbl TypanaHsl3 Aa, OpHbI-
Ha CbIPT eTin TYCKeHLUEe ekeyiH bipre
OypaHbI3.

® [laiipanaHbin 60FaHHaH KeriH KosfFan-
TKbILW G6niKTi aFbiThin any yLwiH 6ynra-
YbILWTbI TOKTAH CybIpbIM, caFaT TifiHiH,
OarblTbiHAA (7) 6ypaHbi3. ConaH KeliH
OynFayblThl 6epinic KopabbiHAH TAPTbIM
LWbIFaPbIHpI3.

® 3 MVHYTTaH y3arblpak, y34ikci3 nanga-
naHbaHbI3.

® >KanractblpMac 6ypblH KypbUIFbl CyblFaH-
lwa 3 MUHYT KYTIHj3.

JKoFapfbl HOTUXEre XeTy KeHecTepi

® ApanacTblpFbllUTbl CON KOAAEHEH, ycTan,
caraT 6afbITbIMEH KO3FaHpbI3.

® [llawbipaTein anmac yLiH, 6asy
6acTaHbI3 XXdHe TepeH, blabIC NeH TEPEH,
Taba KoNaaHbIHbI3.

® ApanacTblpfbIlUThl aiAbIMEH blAbiCKa ca-
NbIHbI3, TEK COAAH KeMiH FaHa KYPbIFbIHbI
KOCbIHbI3.

® >KyMbIpTKa akyblI3blH Llalikamac 6ypbiH,
apanacTbIpFbIUTbIH, X8HE apanacTtblpy
blObICbIHbIH, Ta3a 60J1ybIH XXaHe Maiibl
0osIMayblH TEKCEPIHi3. dKyMbIpTKA aKybl-
3blHbIH, MOJILLEPIH 4-TEH aCblpMaHpI3.
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Peuent mbicanbl: LLlankanfaH Kinerem

400 ml cybiFaH Kinerem (Kypambl KEM OereH-

ne 30 % mannsl, 4 - 8 °C)

® TomMeH XblngamabikneH 6actaHbl3 aa,
OblnFay 6apbiCbiHAA XblOaMObIKTbl apT-
ThIPbIHbI3.

® |llaikay 6apbiCblHAA YIKEHIPEK XaHe
TypakTblaay kenemre Ko XeTKi3y yLliH
SpKaLLaH XaHa anblHFaH api CyblFaH Kine-
rengi KonnaHbiHpI3.

Mope xababiFbl (B)

Mope xabaplFbiH KAPTOMN, TOTTI KAPTOM,
Kbl3aHak, Kapaepik XoHe anmMa CUSKTbI
KEMICTEP MEH MICiPiNreH KeKeHICTepAai e3y
YLWWiH KonaaHyra 6onanpl.

Konpanap angbiHga

® KaTTbl HEMece nicnereH Taramapbl KO-
naHbaHpbI3, cebebi KypblUiFbIHbIH, OY3blybl
MYMKIH.

® Tactap Hemece KaTTbl 3aTTapAbl anbin
TacTaHbI3; XEMICTi/KOKOHICTi MbIXXY
YLWiH, angbIMeH nicipin, ogaH KENiH CybIH
TOriHi3.

KypacTblipy XaHe KongaHy

® Bepinic kopabbiH (8a) canTamara (8b)
carart TinimeH Gypan OpHaTbIHbI3.

® [liope xababiFbiH TOHKEPIM, KanakLlaHbl
(8¢) opTanbik TopabblHbIH, YCTIHEH acbipa
nangen canbin, carar TiNiHe KapcChbl
OypaHbI3. (Erep 6epinic kopabbl AypbIC
opHaTtbliMaca, kanakLia OpHbiHAA HbIK,
TypMmangpl).

® Ko3ranTkblll 6enik neH opHaTbiUFaH
e3rilTi TypanaHpi3 4a, OpHbIHA ChIPT eTin
TYCKeHLLEe ekeyiH bipre 6ypaHpbl3. Tokka
KOCbIHbI3.

® E3ril KOCbIMLUACbIH MHIPEeaANeHTTEPAiH,
iLLliHE BaTbIPbIHbI3 XX8HE KYPbIIFbIHbI
KOCbIHbI3.

® E3ril KOCbIMLUIAChIH akblpblHAAM XofFa-
pPbI-TOMEH KO3Fan, NHIPeaAneHTTep Ka-
XEeTTi KOHCUCTEHLMSAFA XXEeTKEeHLUE e3iHi3.

® XXbingamapl biH peTTey T UMeciH 6ocarthl
bI3 0a, e36e kepek-xapa biH a3bl -T JliK-
TeH anapaaH 6 pbiH OHbl aiHaJYbIH TOJbI
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TO TaT aHblHA K 3 XETKI3i i3.

® [laliganaHbin 60FaHHaH KeniH Ko3fFar-
TKbIL O6iKTi aFbIThIN ay YLiH e3riluTi
TOKTaH CybIpbIN, caraT TiNiHiH 6arbiTbiHOA
(8) 6ypaHpi3.

® KanakLaHsbl (8c) carart TiniHiH 6arbITbiHAA
Oypan afFbITbiN anbiHbI3 Aa, 6epinic kopa-
ObIH (8a) BinikTeH (8b) anbiHpI3.

CakTaHgbipy

® [Niope xababiFblH KBCTPere casbim,
Tikenemn neww yCTiHe KOMbIN KongaHyfFa
6onmangbl.

® AnabIMEH COYC asFblH OTTaH TyCipir,
CYbITbIMN afbIHbI3.

® KocTpenai Hemece asikTbl TypakTbl 8pi
Teric xxepre OpHaTbIHbI3 XXdHe OHbl 60C
KOJIbIHBbI3OEH yCcTan TyPbIHbI3.

® KonpaHbIC ke3diHae Hemece KOnaaHbl-
CTaH KeWiH nope xabablFbiH Tamak, nicipy
blAbICbIHbIH, LUETIHE COFbIN KaknaHbl3.
ApTbIK TaMaKThl any YLUiH KanakLaHbl
KOJIOAHbIHbI3.

® HoTumxeci xakcbl 601y YLiH, 83ipney
GapbICblHAA KBCTPBIIre HEMECE biAbICKa
TaFaMpl TONTbIPMAal CanbIiHpI3.

® 9p canbIMHaH KeWiH KiaipreH xeH,
Y3AiKCi3 KonaaHyFa 6onmanabl.

® >Kanractbipmac 6ypbiH KYPbIFbl CyblFaH-
wa 4 MUHYT KYTIHj3.

PeuenT mbicanbl: KapTon niopeci
1 kg nicipinren kaptorn

200 ml xbinbl cyT

® KapTonTbl LWapara casbiHpI3 Aa, Typ6o
XbingamapikrneH 30 cekyHp, e3iHi3.

® CyTTi KOCbIHbI3. TaFbl aa 30 cekyHp,
MbIKbIHbBI3.

Typay xab6abifbi (C)

(9) TypayblLWbl €T, KaTThl ipiMLLIK, NNA3,
Lier, capbiMcak, KekeHiCcTep, HaH, Kpekep
XOHE XaHFakKTapabl Typay YLUiH Konansbl.

«mc» (9) TypafblLLbl YLLUiH
VHIPeaVeHTTEPAIH MeJILLEPIH MakKC.
CbI3blfbIHaH aCblpMaHpI3.

«hC» XeHe «mC» TypaFblLLbl YLLUIH



VHIPEOVNEHTTEPAIH MeJILLIEPIH MaKC.
CbI3blfblHAH aCblpMaHbI3.

«hc» TypayblLbl YLIUIH MHFPEONEHTTEPAIH,
MeJILLEPIH MaKCUManabl Cbi3biFbIHAH aCbIp-
MaHpbI3. «hC» TypaFbILLbIH €H, y3aK KONAAHY
yakbITbl: blaFanabl UHrpeaneHTTePLiH, Y-
KEH Menwlepi ywWiH 1 MUHYT, KypFak Hemece
KaTTbl UHrpeamneHTTep ywiH 30 cekyHa,.

ECKEPTTIE: kanTagaH naaanady angbiH-
ha kemiHge 3 MYHYT apanblK KangblpbiHbi3
(akaynapabl 6ongpipmay yiliH). Motop
XblngamablFbl 6astynaraH kesne xoHe/He-
mMece Tepbenic nariaa 6onFaH kesne eHaey
OapbICbiH Aepey TOKTATbIHbI3.

Tamak Menwiepi, yakbIT XX8He Xbligam-
OblK xannbl keHectepai C HyckaynbiFblIHaH
KapaHpl3.

KonpaHnap anabiHoa

® OHail Typany yLWiH Taramabl anablH ana
ycakTan Typan asbiHbl3.

® XXysaepiHe 3aKkbIM KeJIMeY YLLUIH eTTiH,
CYMEKTEPIH, CiHipiH XoHe LueMipLIeKTepiH
anbin TacTaHbI3.

® ChipfFyFa Kapchl cakuHa (9e) Typay Ta-
6arbIHbIH, TYGiHE BeKiTinin TypraHbiHA K63
XKETKI3IHI3.

KypacTblpy xeHe KonaaHy

® (9b) xyai ete eTkip! OHbI 8paaibiM Nna-
CTUKTEH XacasiFaH XoFapfbl 6eniriHeH
YCTaHbI3 XoHe abainaHpi3.

® >Ky3ai Typay TabakliacbiHbIH, (9¢) opTa-
nblK OiniriHe opHaTbiHbI3. TOMEH Kapaw
6acbin, opHbIHA BekiTinyi ywiH 6ip peT
OypaHpI3.

® Typay blObICblHA TaFaMApbl Canbim,
KaknafblH XabblHpbI3 (9a).

® KosranTkplLl 6enik NeH TypaFbILWThbl Typa-
NaHbI3 0a, OPHbIHA ChIPT €TiMN TYCKEeHLUEe
ekeyiH bipre 6ypaHpl3. TOKKa KOCbIHbI3.

® TypayblLTbl KONAAHY YLUiH KYPbUIFbIHbI
KOCbIHbI3. )KyMbIC ke3iHae MoTop 6esiriH
6ip KONbIHBIZOEH, an Typay biAbICbIH EKiH-
Wi KONbIHBI3OEH yCTan TyPbIHbI3.

® KaTTblnay TaFamaapabl (Mbicasbl, napme-
3aH ipiMLLUIri) apKaLlaH XofapFbl Xbll-
JamMapiKNeH TypaHbl3.

® [ManganaHbin 60nFaHHAH KeniH TOKTaH
CYbIPbIHbI3 Aa, KO3FanTKbIL 6enikTi (3)
arbIThbIMN any yLliH 6ypaHbI3.

® KaknakTbl XXOFapbl KOTepIiHi3. blabiCTbI
6ocatnac 6ypbliH, Xy3ai abarinan anbin
WbIFbIHbI3. 2Ky34i anbin WbIFY YLUiH OHbI
con BypbiHbI3, coAaH KeliH TapTbin
anblHbI3.

CakraHobipy
® KabblrblHaH Ta3apTbl/IMaFaH XaHfFakTap,

My3 LLapLubliapsbl, kode aaHaepi, osHaep
Hemece Xynap XaHFarbl CUAKTbl KaTTbl
oomMpeyilTepai xXeHe KaTtTbl TaFamgap
YLLIiH Typay XabablFbiH KONAaHOaHbI3.
ATanfaH TaFaMmaap Xysgepre 3akbim
KenNTipyi MyMKiH.

® Typay blObICbIH MUKPOTOJIKbIHAEI NeLwwTe
KongaHyra 6onmanapl.

«hc» Peuent mbicanbl: ban KocbUiFaH epik
(KyMmak canmMachkl HeMece Tocan peTiHae)
50 g kapa epik

75 g koto 6an

10 mn cy (BaHWNb gami 6ap)

® «hc» Typay blAbICbIHA Kapa epik neH 6arn-
Obl CalbIHbI3.

® ToOasbiT bl a 3 °C Temnepatypamer 24
cadar a oliblObI3.

® 70 MN Ccy KOCbIHbI3 (BaHUb AaMi Bap).

® Tarbl 1,5 CeKkyHAKA EH, YIKEH Xanaam-
ObIKNEH Typayabl XXaFacTblPbIHbI3.

"hc" Typarbil XapafblH nanganaHy
(KocbIMLIA XapakTbl Kenwood cepBuc
opTanbiFbiHaH catbin anyFa 6onagabl; Gipak,
Ke3 kenreH enge 6ona 6epmeingi)

KyTty xaHe Tasanay (D)

® Kon 6neHaepiH xaHe xapamapbl KocasKbl
Kypangapabl 6ipiHLwwi peT naiganaHy-
[aH KeliH apkaluaH MyKuaT xoHe apbip
narganaHyaaH KEMiH CYMEH XX8HEe XYFblLL
3aTneH Ta3anaHbi3.

® Kon 6neHaepiH TasanaraHaa, OHbl Kyar
KO3iHEH aXblpaTbIHbI3.

® Motop 6eniriH (3) Hemece 6epinic
KopanTapblH (7a/8a) cyra Hemece e3re
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CYMbIKTbIKKA 6aTbipMaHpI3. JbIMKbI
MaTaMeH CYPTIiH|i3.

KaknakTbl (9a) aFbin XaTkaH CyablH acTbl-
Ha KoMbIN watoFa 6onaabl. Cyra 6atbip-
MaHbI3 XSHE bIAbIC XyaTblH MAaLLVHAFa
CasiIMaHbI3.

Backa GenekTepiH biabIC XyaTblH Ma-
LUMHaMeH Xyyra 6onaapl. beTiHe cbi3aT
TYCipYyi MyMKIiH bICKbILLI Ta3anarblLL 3aT-
TekTepai KongaHbaHbI3.

>Ka cbinan Tazanay LWiH wapaxsel T 6iHae-
ri Tan aHa TaTnamnTbiH pese Ke Wbl bIpAbl
anbin ouca bi3 bonaasbl.

KypambiHOa NMrMeHTi XXoFapbl TaFamaap-
Obl Konganranga (Mbicasnbl, cabis),
xabaplKTapapblH, TYCi KeTyi MyMKiH. Byn
GenikTepai xxymac 6ypbiH, onapabl
6cCiMAiK MabIMeH CypPTin anbiHpbI3.

Keningik xaHe KbI3MeT Kep-
ceTty

AcnanTblH, XYMbICbIHAA KaHAan oa oip
KUbIHOBIK Ke3aecce, KeMeK cypaynaH
OyYpbIH HYCKayNbIKTaFbl “AKQysbIKTbI
aHbiKTay” 6esiMiH KapaHbl3 HEMEce WWWw.
kenwoodworld.com caiTbiHa 6apbiHbI3.

Cizperi acnarnka OHbl caTbin anFaH enge
KONAaHbINaTblH Ke3 KeNreH keningemMme MmeH
TYThIHYLbI KYKbIKTapbIHA KATbICTbl 6apJibIK,
3aHHamarblk epexenepre cankec KeneTiH
KeNiNAiKTiH TapanaTtbiHbIH ECKEPIHI3.

Erep Kenwood eHiMi oypbIC XXYMbIC iCTe-
Mece HeMece KaHaar aa 6ip akaysnbiFbl
Garikanca, oHbl yakinetti KENWOOD

KbI3MeT kepceTy opTasbifbiHa XibepiHi3
Hemece anapblHbI3. O3iHi3re XakblH
KENWOOD KbI3MeT kepceTy opTablifbl
TypaJsibl €H XaHa aknaparThbl
www.kenwoodworld.com canTbiHaH He-
Mece 63 eliHi3re KaTbiCTbl BEO-CanTTaH
KapaHbl3.

TexHuKanbIk cunaTtTamachl CUSKTbI, KO-
[aHbIC HYCKAyNbIKTapbl 4a €CKEPTYCI3
©3repTinyi MyMKiH.

AxkaynbiKTapabl XXOI0 XXOHiHAEri HYCKayJblK

Axkaynbik blkTuman ce6enTepi | LUewimi

Kon 6neHpepi
XXYMBbIC iCcTe-
Menai.

SﬂeKTp KyaTbl XXOK AcnanTbiH, ANEKTP pO3eTKaCbIiHA CYFyJibl

€KEHiH TEKCePIH|3.

Ynperi cakTaHObIPFbILWThI / KbiCKa TYN-
bIKTaFbILUTbl TEKCEPIHI3.
>KorapbloarblnapapblH, eLkarcbicbl 6omaca
Kenwood TyTbiHywWbINapabl konaay Kbi3aMeTi-
He xabapsiacbiHbI3.
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EAL

Ynri MQ 5200-5277

KepHey 220-240B

Fepu 50-60Tw

BaTTt 850 - 1000 BT

Cakray Temneparypa: +5°C

LapTTapbl: XoHe +45°C
blnFangbinbik: < 80%

KbiTanpa xacanraH

Kenwood Ltd
New Lane, Havant
PO9 2NH Hampshire

Bylibimapl icke nariganaHy HyckaynblFbiHa
conkec e3

MakcaTblHOa nanganaHy kepek. bynbIMHbIH,
KbI3MeT

Mep3iMi TYTbIHYLLUbIFA CaTbl/IFaH KYHHEH
bacran

2 Xblnapl Kypanobl.

LUbIFapbinFaH XbiJibl

Mmnoptep:

«denoHru» AAK, Peceit, 127055,
MockBa kanachl, CyLLEBcKas KeLleci,
27/3-y1 (27-yin, 3-KypblnbIM)

Ten. +7 (495) 781-26-76

Cakrany mepa3imi: LLektenmereH

Apbiny xarpavinapsbl: KopluaraH opTaHbl
KOpFay TanantapbiHa CANKeC
Tacbimangay xargarnnapsbl: Tacbimangay
Ke3iHAe KynaTbin anyFa HEMece wamMagaH
ThbIC LWIANKanTyra 6onmangbl.

Carty xarpannapsbl: Carty xaroaninapbiH
eHAipyLli kepceTnereH, Gipak onap xep-
TiNiKTi, MEMIEKETTIK XXOHE XanblKapanbik,
epexenep MeH cTaHgapTTapra

car 6onyfra Tmic

OHpAipyLi 3aybIT:

Kenwood Ltd

New Lane, Havant
PO9 2NH Hampshire

LLbIFapbiiFaH XbiibiH 6enriney yiid 6ylibiM TakTallacbiHAaFbl 5-CaHabIK WbIFapyLLUbl
KOAbIH KapaHpl3. LLbiFapyLubl KOAbIHbIH, OipiHLLI CaHbI LUbFapFaH XblAblH, COHFbl CAHbIH
6inpipeni. Keneci 2 cangap wWbiFapbiFaH XbliabiH,

KYHTi36enik anta caHblH 6ingipeni. An confbl 2 caHaap 1992 xbingaH 6actan aBToMaTTbl
Typae ecentenreH 6acbin WeiFrapy MepaiMiH 6ingipen,.

Mbicanbi: 30421 — ByiibiMm 2013 XblnbIHbIH, 4 anTacbiHAA LbIFAPbIFAH.
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Pycckuin

Mepen ncnosib3oBaHUEM
TLLLaTeJ'IbHO N NOJTHOCTbIO I'IpO‘-II/ITaIZTe
JaHHble MHCTPYKUUW nepen Ha4asioM nuc-
Nnonb30BaHMs Npubopa, a TakxXe CoOXpaHnTe
VX 4151 MOSlyYeHns CNpaBky B ByayLuem.
CHUMUTE BCIO YNaKOBKY U HAKENKN; yTu-
NN3NPYNTE NX Hagnexalium obpasom.

OcTOopOoXHO!

° Hoxm o4yeHb ocTpble! B
é Lensx npenoTBpaLleHns

TpaBm OyabTe Makcu-

MaJibHO OCTOPOXHbI MPY 06paLLeHN C
HOXaMW.

® [1pu o6paLLeHN C OCTPLIMU PEXYLLN-
MW HOXaMMu, OMyCTOLLEHUN EMKOCTU U
BO BPEMS YMCTKM cnenyeT cobnogarb
OCTOPOXHOCTb.

® J1aHHbIA NPMOOP MOXET NCMOJTb-
30BaTbCs NMMLAMN C OFPAHNYEHHbI-
MU GU3NYECKUMIN, CEHCOPHBLIMU U
YMCTBEHHbIMY BO3MOXHOCTSMU UK
OTCYTCTBMEM OMbITa U 3HAHUI, €CNN
OHU HaxXoAATCs NoA, HabnoaeHN-
€M VI MPOLLIM COOTBETCTBYIOLLNN
VHCTPYKTaX no 6e3onacHomMy npume-
HEHWIO Npubopa 1 ECNN OHX OCO3HAIOT
CBSI3aHHbIE C 9TVM OMaCHOCTM.

® JlaHHbI NprUbOop He NpeagHa3HavyeH
0119 AEeTCKUX UTP.

® [laHHbIl Npnbop He NpeaHa3HavYeH
0719 UICMOJIb30BAHUSA OETBMM.

® JlaHHbI NprUOOpP 1 ero CETEBOW LLUHYP
LOJKHbI HAXOOUTBLCS BHE A0CAraemMo-
CTW peTen.

® B Lengx npeaoTBpaLLeHns OnacHbIX
cuTyaumin, Npy NOBPEXAEHUN CeTe-
BOrO LUHYpa OH NOANEXUT 3aMeHE,
BbIMOJIHAEMOW MPON3BOAUTENEM,
COTPYOHUKOM CEPBUCHOM CIyXObl
KOMMNaHUN-NPOU3BOANTENS NN
CneumanmcToM COOTBETCTBYIOLLEN
KBanubukaumm.

® OctaBngsa npubop 6e3 NnprucmoTpa,
a Takxe nepeg ero cbopkom, pas-
©OpKO, O4MCTKON NN yOOPKOM Ha
XpaHeHne, HeoBX0ANMO BbIKJIIOUNUTb
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€ro Y 0TCOEANHUTb OT PO3ETKMU.
Mepepn BKNOYEHNEM B PO3ETKY MNPO-
BEPbLTE COOTBETCTBUE HAMPSXKEHUS

B CETU U HAMpPS>XKeHUs!, yKa3aHHOro B
HUXXHEN YacTn npubopa.

JaHHbI npnbop npeaHasHavyeH nuc-
KJTIOYUTESIbHO AN JOMALLHETO MOJib-
30BaHus, 019 06paboTKM NPOAYKTOB B
ob6bemMax, HopMasibHbIX 4S9 AoMallHe-
ro X0341cTBa.

Mcnonb3oBaHue npubopa He no
LLeNIeBOMY Ha3HA4YEHMIO, yKa3aHHOMY
B HACTOSILLLEM PYKOBOACTBE, CTPOrO
BocnpeLaetcs. Jlloboe ncnosb3osa-
HUE He MO HAa3HAYEHUIO MOXET CTaTb
MPUYNHOM TPaBM.

Hu ogHa petanb nprubopa He npea-
Ha3HavyeHa s UCMNOoJIb30BaHUS B
MVKPOBOJIHOBOW NeYu.

MNMepen nepBbIM NCMOJIb30BAHNEM
OYMCTUTE BCE AeTaNN Haanexalim
006pa3omM B COOTBETCTBUW C yKa3aHUS-
MW pasaena «YXof4 1 YACTKa».

AeTanu n npuHapJie)XXHOCTU

~N o o WON =

KHonka perynmposkun ckopoctu (on/off)
KHonka Turbo (T)

MoTOpHBbI 610K

[MOBOPOTHbLINV 3aMOK

Pabouas yactb 6neHpgepa

MepHbIn cTakaH

Hacanka-BeH4nk
a PepykTop
b  BeHuuk

Hacanka onga nope

a PepykTop

b  CrepxeHb Hacaaku ans nope
¢ Jlonatka

Hacanka-namensiurtens, 500 ma «mce»

a Kpebiwka (c nepegato4HbIM Mexa-
HU3MOM)

b Hox-namenbuntenb

Yawa namenpumtens

d Pe3rHOBOE KONbLO, NPENATCTBYIO-
LLLe€ CKOJIbXEHUIO
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Ucnonb3oBaHue npudbopa

CtepxeHb 6nengepa (A)

Py4Holn 6neHaep — aTo OTINYHOE peLleHne
LN NPUroToBNEeHMs OMnoB, COyCcoB, 3arnpa-
BOK AJ151 canaTtos, CyrnoB, AETCKOro nmta-
HUS, a TaKXXe HanNMTKOB, CMY31 1 MOJTIOYHbIX
KOKTENNEN.

[na 0oCTXEHNS HaUNYYLLIMX Pe3yNbTaToB
MCNoNb3yrTe CKOPOCTb Turbo.

Cb6opka un akcnayaraums

® YCTaHOBUTE MOTOPHbIN 610K (3) Ha
cTepxeHb 6neHaepa (5) n noBepHUTE
MOBOPOTHBIV 3aMOK (4) NPOTMB HaCcOBOM
CTPENKW A0 LEenyKa.

® [lomecTuTe CTepXXeHb 6neHaepa B
noasiexatime CMeLLBaHMIO NPOaYKThI.
3arem BkJItouMTE Nprdop.

® CmMmellanTe HrpeaneHTbl 40 AOCTUXEHNS
HeobX0AMMOM KOHCUCTEHLMN, NaBHO
nepemellas yCTpoOMCTBO BBEPX U BHUS.

® [locne Ncnosib30BaHUs OTKIIOYUTE
npubop OT CETU 1 NOBEPHUTE CTEPXKEHb
Mo yacoBom cTpesike (5), 4Tobbl oTcoeam-
HUTb py4yHOW GneHaep.

OCTOpPOXHO

® [pu ncnonb3oBaHuM Npubopa ans
MOPUPOBAHUS FOPSYNX NPOAYKTOB B
KacTploSie- COYCHULLE UKW Kakon-nnbo
OPYron KacTptosie CHUMUTE KacTPHOJIO
C UCTO4YHMKA Tenna n ybeauTechb B TOM,
YTO XMAKOCTb HE KUNUT. [JanTe ropaymm
NPOAyKTam crnerka ocTbiTb, 4TOObI Npe-
[OTBPaTUTb BOSMOXHbIE OXOrN.

® He ocTaBngamTe HENCNOJb3YEMbIN PYYHOMN
6neHaep B ropsiveit eMKOCTU Ha KOHpOpP-
Ke.

® He BKJItOHaTE 3TOT pexum bonee 4em Ha
1 MnHyTHI 6€3 NepepbIBa.

® [lepepn Tem, kKak NPOAOIKUTL 06PaboTKy,
bainTe npnbopy oxnaanTbcs B TedeHune 3
MVHYT.

Mpumep peuenta: ManoHes
250 r pacTtuTenbHOro macna (Hanpumep,
MOACOJTHEYHOr0),

1 aryo n 1 0ONOAHUTENbHbBIV ANYHbBIN
XKENToK

1-2 CT. noXKM yKcyca
COJIb U NepeL, No BKYyCYy

® [loMecTUTe BCE NHIPEeaNEHTbI (KOMHAT-
HOW TemMnepaTypbl) B MEPHbIN CTakaH B
BblLLEYKa3aHHO Nopsiake.

® [lorpy3nTte py4Hoi 6reHaep 4o AHa Mep-
HOro ctakaHa. CmellnBanTe Ha CKOPOCTU
Turbo oo Tex nop, Noka He Ha4YHeT obpa-
30BbIBATLCS 9MYJIbCUSA Macna.

® MefnneHHO NoAHMManTe CTEPXEHb pa-
6oTatoLlero 6neHaepa oo BEPXHEN HYacTu
CMecu, a 3aTeM onyckarTe ero CHoBa,
4TOObl PACTBOPUTL OCTaBLLEECs Macio
[0 NoJly4eHnst OOHOPOAHON CMecK.

MPNMEYAHWE: Bpemsa NnpurotoBieHns:
npubnnanTensHo 1 MyHyTa ons canaToB U
00 2 MUHYT ans 6osiee rycTbix MalioHe30B
(Hanpumep, onsa guna).

Hacapka-BeHuuk (A)

Vcnonb3yiiTe BEHYMK TOSbKO A5 B30MBa-
HUS CNNBOK, AINYHbIX OENKOB, NPUrOTOB-
neHus bUcKBMTa N 0eCepTOB N3 FOTOBLIX
cMecen.

C6opka 1 akcnayaraums

® [logcoeamHnTe BEHYUK (7D) K peaykTopy
(7a).

® COBMECTUTE MOTOPHbI 610K 1 cOBpaH-
Hblli BEHYMK 1 NOBEPHUTE 06€e YacTu
BMECTE [0 Lenyka.

® [ocne Ncnosib30BaHUS OTKIOYMUTE NPU-
OOp OT CEeTUN 1 MOBEPHUTE BEHYUK (7) MO
4acoBOI CTPesiKe, YTOObl OTCOEANHNUTL
MOTOpPHbIN 6510K. 3aTEM BbITAHUTE BEHUYMK
13 penykTopa.

® He BKtO4aTe 3TOT pexmm 6osiee 4em Ha
3 MuHyTbI 6€3 NepepbIBa.

® [lepen Tem, Kak NPOaOSIKMUTbL 06paboTKy,
nanTe npnbopy oxnaguTbCs B TedeHne 3
MUHYT.

CoBeTbl N4 yHLIVX PE3y/bLTaToB
® [lepemeLlanTe BEHYMNK NO HaCOBOM
CTpesike, yaepXxvBas ero B cfierka Ha-
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KJIOHHOM MOJIOXEHUN.

® B Lensx npeaoTspalleHns pasdpbl3rv-
BaHUS HAYMHaMTE C MeaIEHHON CKOPO-
CTW U UCMONb3YTe HAacaaKy-BEeHYMK C
rny6oKNMM MUCKaAMU U KaCTPIONSIMU.

® [lomMecTuTe BEHYMK B Yally U TOJSIbKO
3areM BKo4MTE Npudop.

® [lepen B3OMBaHMEM ANYHbBIX OEKOB
Bcerga cnenyet yoeamtbcs B TOM,
4YTO BEHYMK 1 Yalla a1 CMeLlVBaHns
HaXOAATCS B YACTOM COCTOSIHUN U HE
copepxar macna. Babuaiite He 6onee 4
6€eNkoB 3a OMH pas.

Mpumep peuenta: B3butble CnnBku
400 M oxnaxneHHbIX cnmBok (MuH. 30 %
XUPHOCTK, 4 - 8 °C)

® CHavana 3a1encTBYNTe HU3KYIO CKO-
POCTb, @ MOTOM MNOBLILLANTE €€ B NMPOLEC-
ce B3buBaHuS.

® Bcerga MCnosb3yiTe CBeXue oxnax-
NEeHHble CNNBKWU, 4TOObI NPy B3OMBaHUN
nonyy4nTb 60nbLINi 06beM 1 6onee
CTabuNbHYIO KOHCUCTEHLMIO.

Hacapka pns niope (B)

Hacapxy ons niope MoXHO MCNob30BaTb
019 NIOPUPOBAHNS BAPEHbIX OBOLLEN U
bPYKTOB, Takmx Kak kapTodenb, Clagkumn
kapTodenb, TOMUAO0PbLI, CMBLI U A610-
K.

Mepen ncnonb3oBaHnem
® He ncnonb3yinte s NpUroToBIEeHUS

nope XXeCcTtkne nnu colpble NpPpoayKThbl, TakK

KaK 9TO MOXeT NPUBECTU K NoBpexae-
HUWIO YCTPOWCTBA.

® OynCTUTE OT KOXYPbI 1 yAANUTE BCE
KOCTOYKWN NNV TBEPAbIE SNIEMEHTHI; CBa-
puTe n cneite Boay, a 3aTeM NPUroToBb-
Te nope n3 GpPyKToB/ OBOLLEN.

C6opka n akcnayaraums

® YcTaHOBUTE peaykTop (8a) Ha cTepXeHb
(8b), noBopaumBasi No 4acoBoOW CTpenke
[0 Tex Nop, noka OH He 3adUKCUPyeTCs.

® [lepeBepHUTE HAacaaKy A Nope 1 ycTa-
HOBWUTE nonatky (8¢) Ha LeHTpanbHyo
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BTYJIKY, & 3aTeM MoBopayMBainTe nNpoT1B
4aCoBOW CTpenku 0o Haaexallero
nonoxenus. (Ecnu penykTop He ycTaHOB-
JIeH Hagnexalwym o6pa3om, To jonarka
He 3adUKCHpPyeTCHd Ha MecTe.)

® COBMECTUTE MOTOPHbI 610K 1 cOBpaH-
HYIO HacaaKy ANs nope 1 nosepHuTe obe
4yacTu BMeCTe A0 Lwenyka. MNoaknounTe
nprbop K ceTu.

® [lomecTuTe HAacaaKy ANs Nope B EMKOCTb
C VIHTPeAMEHTaMU 1 BKJIIOUMTE Npubop.

® [1naBHbIMW OBMKEHUSIMU BBEPX-BHN3
nepemMeLlanTe HacaaKy Ans nope B
€MKOCTU C HIrpeaveHTamMm 0o Tex nop,
NnoKa OHW HEe JOCTUIHYT HEOOXOAVMOM
KOHCUCTEHLMN.

® OTnycTUTE KHOMKY PeryMpoBKN CKOPO-
CTV 1 ybe- AUTecChb B TOM, HTO BpaLleHne
HacazKku A niope NosIHOCTbLIO OCTa-
HOBJIEHO, Nepe, TeM Kak N3BNeYb ee U3
npoaykTa.

® [Jocne ncnonb3oBaHUs OTKIOYMUTE NPU-
©60p OT ceTn 1 NOBepHUTE Hacaaky oas
nope (8) no YyacoBow cTpesnke, 4ToObl
OTCOENHUTbL MOTOPHbIN BIOK.

® CHumuTe nonartky (8c), noBopaynsasi no
4acOBOW CTPESIKe, U OTCOEaVHUTE penyk-
TOop (8a) oT cTepxHs (8b).

OCTOPOXHO

® He nomellanTe Hacaaky oJjisi niope B Ka-
CTPIOSIIO, HAXOASLLYIOCS HENOCPEACTBEH-
HO Ha UCTOYHUKE Tenna.

® Bcerga cHadana cCHUMamTe KacTpiosio C
NANTbI U AABANTE HEMHOMO OCTbITb.

® [TomecTuTE KaCTPIOMIo NN MUCKY Ha
CTabusibHY0 NI0CKYO MOBEPXHOCTb U
noanepxmBarite ee cCBOOOHON PYKOIA.

® He cTy4ynTe Hacankowm ans niope Bo
BPEMS UM MOCTE €€ NCMNONb30BaHMS MO
CTeHKe kacTptonu. Ang yoaneHus octar-
KOB MULLM NUCMNONb3YNTE nonartky.

® YT0oObl OCTMYb HAUTYHLLNX PE3YNbTaTOB
NPV NPUroTOBNEHNM NOPE, HE HAMOHSAN-
TE KacCTpIoJIto (UM MUCKY) NPOoAyKTaMun
Gonblue, YEM HaMNOJIOBUHY.

® He o6pabaTbiBaiiTe 3a 0anH pa3 6e3
nepepsiBa 60n1ee 0gHOM Nopumn.



® [lepen Tem, kak NPOAOSIKUTbL 06pPaboTKy,
narte npubopy OxNaanTbCs B TedeHue 4
MUHYT.

Mpumep peuenta: KaptodenoHoe nope
1 Kr BapeHoro kaptodens

200 mn Tensioro moJsioka

® [lomecTnTe KapTodens B YaLly 1 pasmu-
HanTe B TedeHune 30 cekyHA, Ha CKOpOCTH
«Typ60>».

® J1o6aBbTe MONOKO. MNpoaonxariTte pas-
MUHaTb B TedeHue ewle 30 cekyHA.

Hacapka-unamenbuutens (C)

Namenbuntens (9) naeanbHo NnoaxoauT
LN N3MenbYeHns Msca, TBEpPO0ro cbipa,
3esieHn, YecHOKa, OBOLLEN, xneba, kpeke-
POB 1 OPEXOB.

Mpn NCnob30BaHNN N3MENBYUTENS «MC»
(9) cnegute, 4TOOLI KONNYECTBO UHIPEON-
€HTOB ObIJI0 He BbILLIE YPOBHSA MakCuUMallb-
HOW OTMETKW.

[Mpn ncnonb3oBaHumM namensinTenen «hc»
M «mc» cnegute, 4ToObl KOIMYECTBO UHIPe-
OMEHTOB ObIJI0 HE BbILLIE YPOBHSA MaKCu-
MasibHOW OTMETKM.

MHrpeoneHTsl ansa namensumtens «<hc» He
LOJXHbI BbIXOAUTb 32 OTMETKY MakCUMasib-
HOro ypoBHsi. MakcumanbHas NpoaosxXn-
TE€JIbHOCTb MUCMOJIb30BAHNSA N3MENBYNTENS
«hc»: 1 MmHyTa onsa 60/blWNX 06bEMOB
BJIAXHbIX MHrpeaneHTos, 30 cekyHa, AN
CYXUX NS TBEPAbIX UHIPEONEHTOB.

MPUMEYAHMUE: Bo n3bexaHue cb6os
VHTEpBaa Mexay NpMMeHeHusaIMn on-
XXEH COCTaBNSATb MUHUMYM 3 MUHYTHI. [pun
CHWXXEHUN CKOPOCTM paboTbl asuratens u/
WU CUNbHOM BUBpaumm He3aMenamTenbHO
OCTaHOBUTE 00paboTky.

JaHHble No makcumanbHbIM 06bemMam, pe-
KOMeHJaLmMm no BPEMEHN N CKOPOCTU CM. B
rpaduyecKon MHCTPYKLMN NO NPUMEHEHUNIO
C.

MNepen ncnonb3oBaHnem
® [penBapuUTesNbHO HapeXbTe NPOAYKTbI Ha
HeboNbLLME KyCOYKN, HTOObI 0ONnerYnTb

N3MenbYeHnE.

® Ynanute n3 Msica BCe KOCTU, XWJbl N XPS§i-
LK, 4TOObI NPEAOTBPATUTL NOBPEXAEHNE
HOXeMN.

® Y6eomTech B TOM, 4TO PE3MHOBOE KOJIbLO
ONs NpenoTepalleHns ckonbxenmns (9e)
NPUCOEANHEHO K AHY HaLUn N3MESNbYN-
Tens.

C6opka 1 akcnayaraums

® Hox (9b) oueHb ocTphlit! Becerna aepxun-
Te YCTPOWCTBO 32 BEPXHIOIO MIaCTUKOBYIO
4yacTb 1 00OpaLLaTECh C HUM OCTOPOXHO.

® [IOMeCTUTE HOX Ha LLEHTPASNIbHbIN WTUPT
yawu namenpuntensa (9c). Haxmure Ha
HEero BHM3 1 MOBEPHUTE TakuM 06pa3om,
4yTOObI OH 3adUKCUpPOBASICS.

® [TomMecTuTE NPOAYKTbI B UBMENBYNTENb U
3aKpoiTe KpbILKO (9a).

® COBMECTUTE MOTOPHbI 610K U U3METb-
ynTenb U NOBEPHUTE 06€ HYacTn BMecTe
0o wenyka. Mogknounte npmbop K ceTu.

® 1ng 3a4eCTBOBAHNS U3MENbYUTENS
BKJIlOUMTE Nprbop. Bo Bpems 06paboTku
NPoAYKTOB yAepXnBaiTe MOTOPHbIN 610K
OOHOW pyKOM, a Yawly N3MeNbYnTens —
Apyron.

® Hanbonee TBEPAbIE NPOAYKTHI (HAMPU-
Mep, NapMe3aH) Bceraa naMenbyanTe Ha
MOJIHON CKOPOCTWU.

® [locne ncrnonb30BaHWs OTKIIIOYNTE NpU-
OOop OT CeTN U OTCOEAMHUTE MOTOPHBIN
OnokK (3), NoBepHyB ero.

® [TogHUMUTE KPbILWKY. OCTOPOXHO 13-
BJIEKNTE HOX Nepen TeM Kak JOoCTaBaTb
coaepXumMoe 13 yawm. Yrobbl U3BNEYb
HOX, Cnerka NoBEPHUTE ero, a 3aTem
CTAHUTE.

OCTOpPOXHO

® He 1cnonbayinTe HacaaKy-U3MeneinTenb
nns 06paboTkm 0cob0 TBEPAbIX MULLEBbLIX
NpPoAYKTOB, TaKMX Kak OPexu B CKopyne,
KyOu1KM Nbaa, KodenHble 3epHa, 3epHO
N TBEpAble CNeLUn, HaNnpuMep, My-
ckaTHblin opex. O6paboTka Takux Npo-
[YKTOB MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHWNIO
HOXEMN.

® [/Icnonb30BaHme Yall U3MenbinTens B
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MWKPOBOJIHOBOW Neyn 3anpewtaetcs!

«hc» MNpumep peuenta: YepHocaume ¢ Me-
[OM (HaYyMHKa unv cnpen anga 6;nMHYMKoB)
50 r yepHocAnBa

75 r kpem-mena
10 mn BOAbI (MPUNPABAEHHOM BaHWIbIO)

® [lomecTuTeE B YaLly namenbintens «hc»
YEpPHOCNB N KpEM-MEL.

® OcTaBbTe B X0JI0AUbHMKE Ha 24 yaca
npu Temneparype 3 °C.

® 1o6asbTe 70 MN BOAbI (NpUNpaBieHHOM
BaHW/IbLIO).

® B0o306HOBUTE U3MenbyeHne elwe Ha 1,5 ¢
Ha MakCMMasnbHOW CKOPOCTHU.

Vicnonb3yinte Hacanky-mnamensintens «<he»
(onumoHanbHoe 06opyaoBaHme, KOTOPoe
MOXHO NPUOBPECTN B CEPBUCHBIX LLEHTPAXx
Kenwood, ogHako He B KaxXaowm cTpaHe).

Yxoa v ounctka (D)

® Bcerga TwartefbHO o4nLanTe pyyHom
6neHaep 1 COOTBETCTBYIOLLME aKCeccya-
pbl BOAOW 1 MOIOLLMM CPELCTBOM NepeLs,
rnepBbIM NPUMEHEHVEM U MOCIIE KaX40ro
MCMNONb30BaHMS.

® [lepef O4MUCTKOM BbIKIOYNTE PYYHOM
6nenaep 13 cetu.

® He norpyxaiite MOTOPHbIN 6510K (3) 1nn
peaykTopsbl (7a/8a) B BOAYy UK Kaky-
10-n11MB0 Apyryto xuakocTtsb. Ix cnepyet
O4ULLATL TOJSIbKO C MOMOLLLIO BIIQXHOM
TKaHW.

® KpbiLky (92) MOXHO O4MLLLaTb MPOTOYHOM
BOLOM, OOQHAKO He CriefyeT norpyxarb
MX B BOAY VN MbITb B MOCYA0MOEYHOM
MaLlUvHe.

® Bce oCTasibHble 3IEMEHTbI MOXHO MbITb
B NOCYAOMOEYHOW MalmnHe. He ncnosnb-
3yiTe abpasyBHble YNCTSALIME CPEOCTBA,
KOTOpPbIE MOTYT nouapanarb NoBepx-
HOCTb.

® /115 0COBEHHO TLATENbHOM O4YNCTKM
MOXHO CHSITb PE3MHOBOE KOJIbLLO, Npe-
LoTBpaLlatoLlLee CKONIbKEHUE, C HAXKHEN
4acTu YaLuu.
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® [Tpn 06paboTke NPOAYKTOB C BbICOKMM
copepxaHneM nurmMmeHTa (Hanpumep,
MOPKOBb) akceccyapbl MOryT obecuge-
ymBatbCs. [lepen O4MCTKOM NPOTPUTE 3TN
4acTu PaCTUTENbHBIM MACJIOM.

FapaHTua n o6cnyXxuBaHme

Mpu BO3HMKHOBEHUN Kaknx-nnbo npobnem
npu pabote ¢ npubéopom nepen obpa-
LEeHMEeM 3a NOMOLLbIO 03HAKOMbTECH C
pasgenom «PykoBoACTBO MO YCTPaAHEHUIO
HEeNCNpPaBHOCTEW» B UHCTPYKLIUN U UH-
dopmaumen Ha cante
www.kenwoodworld.com.

Ob6parnTe BHUMaHMe, YTO Ha AaHHbIN
NpPOAyKT PAcMNpOCTPaHAETCS rapaHTus,
COOTBETCTBYIOLLASA BCEM HOPMaM 3aKOHO-
[aTenbCTBa, KacalLMMCs rapaHTUInHOro
obcnyxuBaHus, a Takke HopMaMm B chepe
3alLmMThl NpaB notTpebutenei, 4elicTByo-
LMM B CTpaHe nprnobpeTeHns NpoaykTa.

Mpwn o6HapyXeHnn kakoro-nmbo aedek-
Ta UKW HEVMCMNPABHOCTU NMPUOBPETEHHOIO
n3genna Kenwood npocum nepecnarb nim
NMPUHECTWN ero B aBTOPU30BaHHbI CePBUC-
HbI LeHTp KENWOOD. JaHHble 6nnxaii-
Lero K BamM aBTOPU30BAHHOIO CEPBUCHOIO
ueHTpa KENWOOD Bbl MOXETE HalTK Ha
cante www.kenwoodworld.com nnu Ha
canTe NpeacTaBUTENbCTBA KOMMAHUN B
Ballen cTpaHe.

TexHMYecKne xapakTepuUCTUKN KOHCTPYK-
LMW 1 HACTOSLLLAA MHCTPYKLIMS MO 3KCrlya-
Taumm MoryT ObITb U3MeHeHbl 6e3 npensa-
PUTENBHOIrO YBEAOMIEHMS.



PykoBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEUCNPABHOCTEN

Mpo6nema Bo3moxHble PelwweHne

MPUYUHBI
PyuyHon HeT nutaHus. Y6enutech, 4TO NPUOOP NOAK/OHEH K CETU.
Gnexnep He MpoBepbTe NNaBKUi NPeaoXPaHnUTEsb/
paboTaer. aBTOMATMYECKUIA BbIKloYaTesb Baluei

LOOMALLUHEN 3/IEKTPOCETU.

Ecnu BCe BbilLenepevncrieHHoe B nopsake,
obpartuTtech B CEpPBUCHLIN LieHTp Kenwood.

EAL

|/|MI'IOpTep 1 OTBETCTBEHHbIN 3a npeTeH3nn

Mogpenb MQ 5200-5277
Hanpsokenmne | 220 — 240 B notpebutenein: 000 «JenoHrn», Poccus,
127055, Mocksa, yn. Cywesckas, a. 27,
YacTtoTta 50 -60 I cTp. 3 Y i A
KoneGaHuin o
Ten. +7 (495) 781-26-76
MowHocTb 850 - 1000 Bt
:;:::::H_ Mpn Temneparype: Cpok xpaHeHua: He orpaHuyeH
oT +5°C no +45°C YcnoBus ytunusauumn: YtuansmposaTb B
v Bnaxdoctn: < 80% COOTBETCTBMMU C 3KONOrMYecKnmMmn Tpebo-

MN3rotoBneHo B Knutae ans BaHVUAMU

Kenwood Ltd
New Lane, Havant
PO9 2NH Hampshire

Ycnoeus TpaHcnopTupoeku: Bo Bpems
TPaHCNOPTUPOBKMX, He BpocaTk 1 He nofa-
BepraTb U3NIULLIHEN BUGpaLmn.

Ycnoeus peanusauuu: Npasuna pea-
N13aumm ToBapa He YCTaHOB/EHbl N3ro-
TOBUTESIEM, HO OOJIXHbI COOTBETCTBOBATb
pPEervoHasibHbIM, HaLMOHANIbHBIM 1

MN3penve ncnonb3osartb MO HA3HAYEHMIO

B COOTBETCTBMWN C PyKOBOAOCTBOM MO 3KC-
nnyarauun.

Cpok cnyx6bl n3genvsi coctaensiet 2 roga  MEXAYHAPOLAHLIM HOPMaM 1 CTaHfiapTam.

C oatbl MpousBogurtenn:
Kenwood Ltd

New Lane, Havant
PO9 2NH Hampshire

npoAaxun NoTpeduTenio.

Adata narotossieHUs

Y100bI Y3HaTb AaTy BbllMyCKa, MOCMOTPUTE HA NATU3HAYHbIN KOO NpoAaykTa (BOBJ‘Ie
Tabnnykm ¢ o6o3HadeHnem cepun). Nepeas umudpa o6o3Ha4YaeT NOCneaHo undpy rona
n3rotosneHud. [1se cnenyowme umdpbl — 3TO KaneHgapHasa Heaens.

A nocnegHue ABe ykasbiBaloT n3gaHne (aBTomaTndeckn nogcuntoisaetcs ¢ 1992 roga).
Mpumep: 30421 — napenue 66110 BoinyLeHo B 2013 roay (B 4 Heaento).
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YKpalHCbKa

Mepen BUKOPUCTAHHAM

[Mepen BUKOPUCTaHHAM npunagy yBaxHo
0O3HaloMTECS 3 KEPIBHULLTBOM KOPUCTYyBaya
Ta 30epexiTb MOro ANns NoAaNbLIOro BUKO-
pucTaHHs. YTunigdymnTe BCi HaCTUHU YyNakoB-
KM Ta ETUKETKU HANEXHUM YNHOM.

YBara
° JNesa nyxe roctpi! LLLo6
A YHUKHYTU TpaBMm, byab
niacka, noBoabTecs 3
HOXaMu 3 0COBIMBOIO 0OEPEXHICTIO.
® bynbte o6epexxHi npu poboTi 3 ro-
CTPUMU PiXKYHUMU HOXaMU, CMTIOPOXK-
HEHHi EMKOCTI Ta YULLLEHHI.
® [Tpunapn, A03BONSETLCSH BUKOPUCTOBY-
BaTM ocobam 3 oOMexeHnMn diany-
HUMM 1 CEHCOPHUMU MOXJIMBOCTSIMU
41 PO3yMOBUMU 3AiOHOCTAMU ab0o
ocobam, L0 HE MatoTb 4OCTATHLOIO
[OCBify Ta 3HaHb, AKLLO BOHM Nepe-
OyBaloThb Mig HarnsooM abo oTpuManu
IHCTPYKLi OO0 BUKOPUCTAHHSA Npuia-
[y Ta YCBIiAOMJIIOIOTE HEGE3MNEKY, LU0
MOX€E BUHWKHYTW Yepes NOoro Henpa-
BWJIbHY eKcrlyaTawito.
® Jlitam 3a60pOHEHO BaBUTUCH 3 AaHUM
npuaaaoMm.
® [lpunan 3a60POHEHO BUKOPUCTOBYBA-
™ OITAM.
® He cnig gonyckatu giter o npunagy
Ta NOro MEPEXHOIO LUHYpPA.
® FKLLIO LLUHYP XMBIEHHS MOLUKOAXKEHU,
1Oro cnig 3aMiHUTU y BUPOOHUKa, cep-
BICHOIro NpeacTaBHMKa ab0 aHanoriy-
HOi 0cobu, W06 YHUKHYTU HEGE3MneKu.
® 3aBxXau BUMUKaWTE Ta Big'‘€QHYNTE Bif,
eHepronocTadyaHHs NPUCTPIN, AKLLO
3anvLaeTe Moro 6e3 Harnaay, a Takox
nepen 36MpaHHAM, PO3OUPAHHAM,
YNLLEHHAM Ta 36epiraHHaM.
® [lepep BKIOYEHHSAM B MEPEXY YMEB-
HITbCH, LLLO Balla Hanpyra BiAnosigae
® Hanpysi, BKadaHin Ha npunaai.
Llen npunag npu3HadyeHuin niwe ans
noGyTOBOro BUKOPUCTaHHSA B OMALLI-
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HIX yMOBax.

® He BMKOPWUCTOBYITE Npunapg,y oyab-
AKUX LiNISX, OKPIM TUX, AKi BKa3aHi B
IHCTPYKLIi. Byab-sike BUKOPUCTaHHSA He
3a NPU3HAYEHHSAM MOXE CAPUYNHUTIA
YLUKOOXKEHHS.

® Jletani npunany He Npu3HadveHi ons
BUKOPUCTAHHS Y MiKPOXBUJIbOBUX
rnevax.

® Byapb nacka, NoOYUCTITb BCi geTani ne-
pen nepLunM BUKOPUCTaHHSAM abo 3a
HeobXigHOCTI, cniayiTe iIHCTPYKLISM B
posaini Jornag i YALWEHHS.

AeTani Ta akcecyapu

KHonka 3miHHOI wemakocTi (on/off)
KHonka npuckoptosaya Turbo (T)
MoTopHwWiIA 610K

[MoBOPOTHMI 3aMOK

Pyuka 6neHgepa

CrakaH

Hacagka-BiH4MK
a kopobOka BnaKocTein
6 BiHYMK

~N o o ON =

8 Hacanka ans nope
a KopobOka LBMAKOCTen
6 Hacagka ons nope
B Jionaresa 60BTHMLSA

9 Hacagka ans Hapiskm 500 ma «mc»
a KpwuLika (3 KOPOOKOIO LLIBUAKOCTEN)
6  HiXX anga Hapi3ku
B EMHICTb 415 HAPi3Ku
r  MNPOTUKOB3HE N'YMOBE KiflbLie

AK BUKOPUCTOBYBaTU Npu-
CTpiN

Hacapka-onenpep (A)

Py4Huii GneHaep ineanbHo nacye ans npu-
roTyBaHHS NignavBe, COyciB, npunpas o ca-
nartis, CyniB, AMTSYOro XapyyBaHHS, a Takox
HanoiB, MOJIOYHUX Ta iHLINX KOKTenniB. Ansa
LOCSArHEeHHs HaMKpawmx pe3ynbTaTiB BCTa-
HOBJIIONTE HAaMBULLY LUBNAKICTb «turbo».



[ns 0OCArHEHHS HaMKpaLwmx pesynbTa-
TiB BCTQHOBIONTE HAMBULLY LLIBUAKICTb
«turbo».

36u1paHH« Ta ekcnyaraiis

® [MomicTiTb AeTanb i3 MoTopoM (3) Ha Ban
6nenaepa (5) i noBepTaliTe NOBOPOTHUM
3aMOK (4) NpOTN FOOMHHMKOBOI CTPINKN
[OKW He MoYyeTe 3BYK OJI0KYBaHHS.

® 3aHypTe kopnyc 6neHaepa y Cymill, Lo
Mae 6yTn nepemiwaHa. MNoTiM yBIMKHITb
npunag,.

® 3MmillanTe iHrpenieHT 00 NoTPIOHOT KOH-
cuCTeHU;i, 06epexHMIN pyxaMu rnepecy-
Bato4m NPUCTPI Bropy-BHN3.

® [licnsa BUKOPUCTaAHHS BUMKHITb MpU-
nap i NOBEPHiTb Ban 3a roAUHHUKOBOIO
cTpinkoio (5), Wwo0b Big'eaHaTN PyYHUNA
6neHaep.

O6epexHo

® B/KOPUCTOBYIOHM MPUCTPIN 4N NPUro-
TYBaHHS MOpe 3 rapsiynx NPOAYKTIB, WO
3HaxoaaTbCs y ckoBopoai abo kacTpyni,

CMoYaTKy 3HiMiTb CKOBOPOAY YU KACTPYIo

3 J)Keperna HarpiBaHHs Ta nepekoHamnTe-
Cq, WO pianHa He kunute. Jante rapsa-
YMM NPOAYKTAM TPOXU OXOJSIOHYTU, OO
YHUKHYTU PU3NKY OMIKiB.

® He 3anuwaiite py4Huii 6neHaep y rapsi-
4OMY NOCYAj Ha NANTI, KON BU OFO He
BVKOPUCTOBYETE.

® He gaBanTte NPpUCTPOIO npaLtoBaTn 4OB-
we 1-X XBUJIMH Nocninb.

® J103BOJIbTE MPUCTPOIO OXOSIOHYTM NPO-
TArom 3 XBUJIVH NepPes, TUM, K 3HOBY
noyaTtun poboTy.

Mpuknap peuenta: MarioHe3
250 r onii (Hanpuknag, COHSILLUHVUKOBOT)

1 arye i 1 pooaTKoOBUIN AEYHMIA XXOBTOK

1-2 CT. NOXKM oUTYy

Cifnb Ta Nnepeub 3a CMakom

® CknagiTb BCi iHrpenjieHT (npm KoMHar-
Hi Temneparypi) B CTakaH y BKa3aHOMY
BULLLE MOPSAKY.

® 3aHypTe py4yHWUin Gnenaep [0 oHa cTa-
KaHy. 3aifcHonTe nepemillyBaHHs Ha

WBMAKOCTI «turbo», OKM onis He NoYHe
eMynbryearu.

® He BuMUMKatoUn GneHaep, NoBiIbHO MNigHi-
MiTb CTPUXEHb Y BEPXHIO YaCTUHY CYMiLLi,
a noTiM 3HOB 3aHYPITb, LWOG PiIBHOMIPHO
PO3MNOAINNTY 3aNULLKKM ON1ii MO CyMilLLli.

MPUMITKA: Yac npuroTtyBaHHs: Nnpnban3Ho
1 XxBUNUHa ang canatHoro, Ta 4o 2 XBUJNH

009 ryCTilworo marnoHesy (Hanpuknag, anas

nignve).

Hacapka-BiHYuK (A)

BukopucToByiTe HacaaKy-BiHYMK NULLE OIS
361BaHHS BepLLKiB, BifkiB, MPUroTyBaHHS
OicCKBITIB Ta leCEPTIB 3 FOTOBKMX MOPOLLKIB.

36upaHHa Ta ekcnayaTtaLlis

® [Tpn‘egHaliTe BiHYKK (7b) 0O KOPOOKM
wBnaKkocTen (7a).

® 3’egHaliTe netanb i3 MOTOPOM 3 BJIOKOM
BiHYMKA 1 OIHOYACHO NOBEPHITL 0OMNABI
YaCTUHW O0KW He MOoYyeTe 3BYK 610KY-
BaHHS.

® []icna BUKOPUCTAHHS BUMKHITb NpUiag,
i MOBEPHITb BIHYNK 32 rOAVHHUKOBOI
CTpinkoto (7), woob Bia'eaHaTn oetansb i3
MOTOPOM. HanpuKiHLj BUTAMHITb BIHYMK 3
penykropa.

® He gaBanTe NPUCTPOIO NpauoBaT A0B-
e 3-X XBUJIMH Nocnifb.

® [103BO/IbTE MPUCTPO OXOIOHYTU NPO-
TAromMm 3 XBUJIMH nepen TM, 9K 3HOBY
noyatu poboTy.

Mopaan ana HankpaLyx pes3ybLTariB

® PyxaiTe BiH4MKOM 32 rOAMHHUKOBOIO
CTPIJSIKOIO, TPVMAIOYKM NOro Nif, HEBENN-
KVIM HaxusioMm.

® 1106 YHUKHYTU pO36pPU3KYBaHHS, NMo-
YynHaTe pobOTY HA HN3bKIl LUBUOKOCTI
Ta BUKOPUCTOBYNTE HACALKY-BIHYNK Y
rMMBOKNX EMHOCTSIX 2b0 KacTpyisX.

® 3aHypiTb BiHYMK Yy EMHICTb i I1LLE Nicna

LLbOr0o BMUKANTE NPUCTPIN.

® [lepen 30MBaHHAM SI€4HMX OINKiB 3aBXaun

NEePEKOHYNTECH, WO BIHYMK Ta 3MiLLy-
BasibHa EMHICTb aBCOJIIOTHO YNCTi Ta
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3HexupeHi. OgHovacHo 36uBaiTe He
OinbLue 4 6inkiB.

Mpuknag peuenta: 36UTi BEPLLIKK

400 M1 OXONOAXXEHMUX BEPLLKIB (MiH. BMICT

xupy - 30 %, 4 - 8 °C)

® [ToynHanTe 3 HU3bKOI LUBUAKOCTI Ta
36inbLUYATE WBUAKICTb Mig Yac 30MBaHHS.

® [Mpu 361BaHHI BIHYNKOM 3aBX AN BUKO-
PUCTOBYMTE CBiXi OXONOOXXEHI BEPLLKN,
o6 AocArTM BiNbLLIOrO Ta CTIMKILOro
06‘emy.

Hacaaka pna mope (B)

Hacagky ans niope MoxHa BUKOPUCTOBY-
BATU A1 NEPETBOPEHHS B MOpenonioHnm
CTaH BapeHMX OBOYIB Ta GPYKTiB, HANpu-
Knag, 3BMyarHoi Ta ConoaKoi kapToni,
nomigopie, CnvB Ta A6yK.

[epen BUKOPUCTAHHAM

® He po6iTb Ntope 3 TBepAnX abo crpuX
NPOAYKTIB — L& MOXe MOLUKOANTU Mpu-
CTpIn.

® [MouncTiTb GPyKTN 200 OBOYI, BUAANITL 3
HUX KiCTO4YkM abo Byab-sKi TBEPAi YacTu-
HW, 3BapPITb iX Ta BigUIAiTh BOAY, i Ve
nicns uboro roTymnTe niope.

30upaHH« Ta ekcryaTaLia

® [puenHarite KOPOOKY LWBUAKOCTEN (8a)
[0 CTpuxHS (8b), nosepTatoum i 3a
rOAMHHMKOBOIO CTPINKOIO A0 ii dikcau,ii Ha
Micuj.

® [lepeBepHiTb Hacaaky Aas nope,
HagdiHbTe fjonateBy 6OBTHULIO (8C) Ha
LLeHTpaibHy BiCb Ta MOBEPHITb ii NpOTK
rOAMHHWKOBOI CTPINKM gns dikcauii.
(SIKLLL0 KOpobKa LWBNAKOCTEN BCTAHOB-
JleHa HeBipHO, lonaresa GOBTHULS He
3adiKCYETLCA Ha MiCLL).

® 3’enHaiiTe getasb i3 MOTOPOM 3 BJIOKOM
M’SIKW 1 OIHOYACHO NMOBEPHITL 06MABI
YaCTUHW JOKM He NMoYvyeTe 3BYK B/10Ky-
BaHHS. YBIMKHITb B €/1EKTPOMEPEXY.

® 3aHypiTb HACaAKy A5 Mope Y iHrpeaieH-
TV Ta BBIMKHITb MPUCTPIN.

120

® [1naBHUMU pyxamMu NepecyBanTe Hacagky
0015 Mope Bropy Ta BHW3 Yepes iHrpesi-
€HTWN [0 O0CArHEHHS 6axaHOoi TEKCTypu.

® BignycTiTb KHOMNKY 3MiHHOI LLUBMAKOCTI Ta
Jodekartecs, NokM Hacaaka ans nope
MOBHICTIO 3yNUHUTLCS, | I1LIE TO4j BUIA-
mMawnTe ii 3 nope.

® []icna BUKOPUCTAHHS BUMKHITb NpUias,
i NOBEPHITb M’ANKY 32 FOAVHHUKOBOKO
cTpinkoio (8), wob Big'eoHaT OeTanb i3
MOTOPOM.

® 3HimiTb NonateBy 60BTHMLO (8C), NoBep-
HYBLUW ii 32 TOAMHHUKOBOIO CTPINKOIO, i
Bif'enHanTe penykTop (8a) Big Bany (8b).

O6epexHo

® Hikonn He BUKOPUCTOBYIMTE Hacaaky Ans
nope y KacTpyJi, WO CTOiTb Ha BOTHi.

® 3aBxXau 3HiMarTe KacTpyJto 3 BOTHIO Ta
JaBanTe il TDOXN OXOJIOHYTU.

® BCTaHOBITb KacTpyio abo MUCKY Ha
CTiliKy, piBHY MOBEPXHIO Ta NigTpuMynTe ii
BiJIbHOIO PYKOIO.

® He cTykanTe HacagKkot ans nope no
CTiHKax EMHOCTI, LLLO BUKOPUCTOBYETLCSH
07191 MOro NpuUroTyBaHHs, nig, yac abo nic-
1191 BUKOPUCTaHHS. 3ickpibaiiTe ixy, Wwo
Hanunna, 3a 4OMNOMOro IONaTku.

® J1n9 OTPUMaHHSA HanKpaLLmx pesynsTaris
nig, 4ac NPUroTyBaHHs Nope He 3anoB-
HIOMTE KaCTPYIO YN iHLLY EMHITb XXEIO
Ginblue, Hi>XX HaMNoIOBUHY.

® He o6pobnaiite GinbLue ogHiei nopuii
npoaykTis 6e3 nepepsu.

® J103BOMbTE NPUCTPOIO OXOIOHYTU NPO-
TAroOM 4 XBUINH Nepe TUM, K 3HOBY
noyatu poboTy.

Mpuknan peuenta: KaptonasHe nope
1 Kr BapeHoi kapToni

200 mn Tennoro Mosioka

® [MoMiCTiTb KQPTOMJIIO B MUCKY | 36MBainTe
00 ctaHy ntope npotarom 30 cekyHA, Ha
wBnaKocTi «Turbo».

® JlopainTte MO0oKo. [MpoaoBXynTe 3milly-
Batu we 30 cekyHA,



Hacapka pna Hapisku (C)

Hacapgka gns Hapisku (9) ineanbHO nacye
Ons noapibHeHHs M‘saca, TBEPAOro cupy,
umbyni, crneuii, YacHNKyY, OBOYIB, xNida,
KpekepiB Ta ropixis.

IMip, yac BUKOPUCTaHHSA Hacaaku «mc» (9)
KinbKiCTb iHFPEAIEHTIB HE MOBUHHA BYTU
6iNbLUOIO 3a TaKy, LLLO 0OMEXYETLCS NiHIED
MakCUMyMy.

Mig, yac BUKOPMCTAHHA HacagoK «mc» Ta
«hC» KiNbKICTb IHrPeaieHTIB He NOBUHHA
OyTu BiNbLLOIO 3a Taky, WO 0OMEXYETbCS
NiHiE0 MakCmMyMmy.

BukopuctoBytoum Hacanky «hc» He Ha-
MOBHIONTE KiNbKICTb iHFPEiEHTIB BULLE
MakCUManbHOI JiHii. MakcumansHmnin 4ac
ekcnnyarauji Hacazgku-nogpidHioBada «hc»:
1 XBMANHA N5 BENKUX KiflbKOCTENM BOO-
rux iHrpeaieHTiB, 30 cekyHn, Ans cyxmx abo
TBEpPOUX iIHFPenieHTIB.

MPUMITKA: nepeg HaCTyrnH1MM BUKOPUC-
TaHHSM, 3a4eKkanTe NPMHANMHI 3 XBUAVHN
(w06 YHNKHYTM HecnpaBHOCTel). HeranHo
NPUNUHITE POOOTY, AKLLO LUBUOKICTb OBUTY-
Ha 3HMXYETbLCS Ta/abo 3‘ABNAETLCA CUSTbHA
BiOpaLlis.

LLLo6 pisHaTncs Npo MakCUMasbHY KifbKiCTb
NpoayKTiB 45151 06p0OKM, a TaKOX PEKOMEH-
[0BaHWM Yac Ta WBUAKICTb MPUroTyBaHHS,
3BepTanTecd 0o KepiBH1LUTBa 3 ekcnnya-
Tauii C.

[Nepen BUKOPUCTAHHAM

® 1na nerworo noapibHeHHs nonepegHbLo
HapiXXTE NPOAYKTU MaNEHbKMMM LUMATOY-
KaMu.

® Buaanitb 3 M‘Aca KiCTKN, XU Ta XPALLi,
w006 YHUKHYTU NOLLKOOXEHHS HOXIB.

® [lepekoHanTecs, LLO NPOTUKOB3HE
rymMoBe kinbue (9e) npukpinneHe oo gHa
EMHOCTI 415 HAPIi3KW.

30upaHHs Ta ekcryaTaLia

® Hix (96) oy>xe roctpuin! 3aBxam TpumMai-
TE NOro 3a BEPXHIO MIACTUKOBY YACTUHY i
noBOALTECS 3 HAM 06EpPEXHO.

® BCTaHOBITb HiXX HA LLleHTpasbHY BiCb

E€MHOCTI Ansa Hapiskn (9¢). HaTucHiTb Ha
HbOrO Ta NOBEPHITb, W00 BiH 3adikcyBaB-
Cs Ha Micu,.

® HanoBHITb EMHICTb NPOAYKTaMK Ta Ha-
KpUITE KPULLKOIO (93).

® 3’enHaiiTe geTasib i3 MOTOPOM 3 BJIOKOM
Apobapku 1 04HOHACHO MOBEPHITL 06U-
[OBi YaCTUHM JOKM HE MoYyeTe 3BYK O/IOKY-
BaHHS. YBIMKHITb B €N1eKTPOMEPEXY.

® 1106 po3noyarty poboTy Hacaaku,
BBIMKHiTb NpucTpii. Mig yac poboTn Tpu-
MaliTe MOTOPHUIA 610K OOHIED PYKOLO, a
EMHICTb 419 HAPI3KN - iHLLOIO.

® 3aBXAu HapisanTe TBepAj NPOAYKTU
(Hanpwuknag, cnp napmesaH) Ha NoBHii
LUBUOKOCTI.

® [licna BUKOPMCTaHHS BUMKHITb Npunag, i
NMOBEPHITb AeTasb i3 MOTOPOM (3), w06
Bio'egHaTw ii.

® MigHiMiTb KpULLKY. OBEPEXHO BUNMITb
HiXK Nepea TUM, SIK BUTSrat BMiCT EMHO-
cTi. LLLo6 BMAanuT Hix, TPOXM NOBEPHITb
noro, a To4j BUTATHITb.

0O6epexHo
® He BMKOPMCTOBYMTE HacaaKy A5 Hapisku

Ona noapibHeHHs oyxxe TBepanX NpoayK-
TiB, TAKNX SIK HENYLLIEHI FOPIiXK, KyOUKun
nboay, kaBoBi 600u, 3epHO abo TBePAi
cneduii, Hanpuknag, MyckaTtHui ropix. 06-
pobka TakmMx NPoAyKTiB MOXE NPUBECTH
[10 NOLUKOAXXEHHSI HOXIB.

® Hikonn He CcTaBTe EMHOCTI 415 HAPi3KU Yy
MiKPOXBWJIbOBY MiY.

Mpuknap peuenta ang Hacagku «hc»: Me-
OOBUI HOPHOCMB (Ha4YMHKa AN MJIUHLLIB
abo nacta ansa 6ytepbpoais)

50 r YopHOCAMBY

75 r kpemonoaibHoro meay

10 mn BOAM (3i CMakoM BaHini).

® [oknafiTb YOPHOCNB Ta KPEMOMNoAidHM
Mep Yy 3MillyBaJibHY EMKICTb «hC».

® 36epirati npu Temnepatypi 3° C B xono-
OWNbHUKY NPOTAroM 24 roauH.

® Jloparvite 70 Mmn BOAM (3i CMakoM BaHini).
® [1poaoBXyNTE Hapi3yBaHHA NpoTarom 1,5
CEKYHZ, Ha MaKCMMarbHiN LWBUOKOCTI.
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BukopuctoByinTe Hacaaky onas Hapi3km «hc»
(nopaTkoBY Hacaaky MoXxHa NpuadaTn y
cepBicHOMY LeHTpi Kenwood, ogHak He y
BCiX KpaiHax)

Aornsaa ta umweHHs (D)

® PeTenbHO o4UMLLANTE PyYHNA GneHaep
i akcecyapu [0 HbOro nepen, nepLUm
BUKOPUCTAHHAM i MICAS KOXHOIo BUKOPU-
CTaHHA 3a AOMNOMOr0O0 BOAM Ta MUIOHOIO
3acoby.

® Bin‘enHalite py4Huin Onenaep Big Mepexi
nepes O4NLLLEHHSM.

® He 3aHyplonTe MOTOPHUIA 610K (3) abo
KOpOOKW WBMAKOCTEN (7a/8a) y BOAY 4M
iHLY piavHy. X cnig uncTuTi nuwe 3a
[,0MNOMOrOI0 BOJIOrOi FaHYipKu.

® Kpuuiky (9a) MoxHa ononickyBatu nif,
MPOTOYHOIO BOAOI0. He 3aHypionTe iy
BOAY i HE KNaAiTh Y NOCYAOMUIHY MaLlun-
HY.

® Bci iHLWi geTani MOXHa MUTK B MOCYA0-
MUWHI MalinHi. He BUKopucToBymnTe
abpa3suBHi ouMLLyBasbHi 3ac0o0u, SAKi
MOXYTb MOAPSANATA MOBEPXHIO.

® /1nsi 0co6MBO PETENIBHOIO OYULLEHHS
BW MOXETE 3HATM NPOTUKOB3HE N'YyMOBE
KinbLg 3 AHa EMHOCTI.

® [1ig yac 06p0OOKN NPOAYKTIB 3 BUCOKUM
BMICTOM MirMEHTY (Hanpwuknaza, MopKBea)

akcecyapu MoXyTb 3HeGapBOBaTUCS.
MpoTpiTh Ui AeTani pPOCANHHUM MaC/IOM
nepen MUTTSIM.

FapaHTia Ta 06cnyroByBaHHSA

Y Bunaaky BUHUKHEHHS npobnem 3 pobo-
TOIO BALLOro npunaay, NepLu Hix nogaeartu
3anuT Ha ONOMOry, MPOYUTaNTE PO3AiN
«KepiBHNLTBO WOA0 YCYHEHHS HECNPaBHO-
cTei» nocibHunka abo 3aiaitTe Ha Bebcail-
TWwww.kenwoodworld.com.

3BepHiTb yBary, 0 Ha BaLl NPOAYyKT PO3-
MOBCIOOKYETBLCSA Aia rapaHTii, sika BifnoB.i-
[ae yciM IpUaNYHUM NOJIOXKEHHSAM By ab-
SIKOT ICHYIOHOI rapaHTii Ta NpaB CNOXMBaYyiB
y KpaiHi, ae 6yno npuabdaHo NpoaykT.
AkLwo Baw npoaykT Kenwood He npautoe
abo micTuTb oedexT, HaaiwniTb abo nepe-
Jarite Noro B asTOpn3oBaHni

cepBicHUIM ueHTp KENWOOD. [jisHaTtucs
aKkTyasnbHy iHbopMaL,ito NpPo HaNnBNX-
YA aBTOPU30BAHUN CEPBICHUIN LLEHTP
KENWOOD moxHa Ha BebcalTi

www.kenwoodworld.com ab6o Ha nokaniso-
BaHOMYy BebGCalTi BaLLOi KpaiHW.

[MpoekTHi cneundikauii, a TakoX AaHi iH-
CTPyKLUIi 3 ekcrnyaTaLii Moxe 6yTy 3MiHEHO
6e3 nonepenHbOro rNoBiAOMJIEHHS.

MoCiOHMK i3 NOLYKY Ta YCYHEHHS HECNpaBHOCTEN

MpoGnema Moxnuea npuynHa BupiweHHs

PyyHnin Hemage XnBneHHs [MepeBipTe, YN NPUCTPIN NIAKIOHEHNIA.
GneHpep He MepesipTe 3ano6iXHUK / BUMMKAY Yy BaLLOMY
npauioe. BYONHKY.

FAKkwo npobnema iHLWOro xapakTepy,
3B’AXiTbCA 3 Bigainom o6cnyroByBaHHs
komMnaHii Kenwood.

lapsaya ninis 0 800 503-507 (o3BiHkM 3i
cTaujioHapHUx TenedoHiB 6€3KOLUTOBHI).
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